


Dans une olive à maturité complète l’huile 
représente 15 à 20% du poids de l’olive. Pour 

extraire cette huile il est nécessaire de broyer 

l’olive et la transformer en pâte qui est ensuite 
pressée ; on y ajoute un peu d’eau chaude pour 

en extraire la totalité de la matière grasse. 
L’ensemble est décanté dans un bac pour 

recueillir l’huile.  

Déchargement  
Les olives sont rassemblées propres et sans 
feuilles et ne doivent pas rester trop longtemps 

en attente pour éviter la fermentation. A Sospel 

elles étaient apportées au moulin par 4 sacs, ce 
qui correspondait à une tournée (200 kg environ). 

                                     

La tournée (en sospellois : a pistaïa)
La tournée est le volume d’olives que l’on peut 

mettre dans l’auge (bassin de trituration) et 
broyer en une fois. Généralement les moulins 

avait une capacité comprise entre 16 et 18 

mesures à la tournée. 
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Dans « OU CAHEGNE n°9 » nous avons vu le fonctionnement du moulin hydraulique en général et du moulin 

« à farine » en particulier. Cette fois il va être question du moulin à « huile ». 

Principe de fonctionnement du moulin à huile 
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La mesure (a mesua)
La mesure est un cylindre de 30 cm de hauteur et 
30 cm de diamètre. Le poids moyen de son 

volume d’olives est de 12 kg 500.  

La mesure ou double décalitre, permettait 
d’évaluer la production d’une oliveraie (ou d’un 

arbre) ou pour porter son jugement sur le travail 

d’un maître moulinier. Dans les campagnes on 
pouvait entendre : « Tel olivier a produit 2 

mesures ½ ou tel moulin a donné 2 litres ¼ 

d’huile à la mesure ». 

Le système de transmission 
Le système de transmission qui comprend les 

renvois d’angles appropriés, est l’interface entre 
la roue à aubes, la meule et le cabestan. Il 

permet grâce à un nombre de dents déterminé, 

de donner une vitesse de rotation optimale à la 
meule (en principe 8 tours par minute) 

L’auge, bassin de trituration (ou goump)
C’est un bac à fond plat en granit, aux bords 

relevés dans lequel tournent les meules qui 

écraseront une quantité d’olives correspondant à 
la tournée. Celle-ci est versée dans l’auge de 

façon graduelle. Le passage de la meule sur les 

olives, les écrase pour obtenir une pâte f ine et 

homogène. 
Le fond de l’auge est souvent muni d’une trappe 

permettant de recueillir la pâte. 

La meule (a moha)
C’est une roue taillée dans une roche très dure 

(granit ou silex) qui tourne au centre de l’auge, 

avec un axe légèrement oblique, lui-même fixé 
sur un arbre vertical en pivot. Ainsi, la roue  ne 

portant que sur l’extérieur ripe un peu, ce qui lui 
donne toute son eff icacité. La roue est munie de 

raclettes qui permettent de rassembler la pâte. 

L’ensemble assure le broyage et le malaxage de 
la pâte obtenue.  
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Le scourtin (l’escourtin)
Le scourtin est une pièce en f ibre, ayant la forme 
d’un béret basque, d’un diamètre de 50 à 80 cm. 

Son rôle est de laisser passer l’huile et de retenir 

les parties solides des olives, constituées de 
fragments de peau et de noyaux. 

Autrefois les scourtins étaient fabriqués avec des 

f ibres naturelles : alfa d’Afrique du Nord, f ibres de 
coco de l’Inde ou chanvre. Plus tard, le nylon les 

a remplacées. Il ne reste actuellement en France 

qu’une fabrique de scourtins à Nyons (Drôme) qui 
utilise principalement la f ibre de coco. 

La presse (a pressa)
L’extraction de « l’huile vierge » est obtenue par 
pressage à froid des scourtins.  

Les scourtins correctement remplis de pâte sont 

empilés sous la presse, très régulièrement, de 
façon à former deux colonnes bien verticales et 

qui devront le rester durant toute l’opération de 

pressage. En effet, lorsque la répartition de la 
pâte n’est pas homogène, sous l’effet  des  forces 

appliquées, les colonnes « f lambent », se 

déforment et les scourtins du milieu tendent à 
s’échapper d’un côté ou de l’autre. 

La presse se compose d’une base f ixe reliée à la 

partie supérieure par l’intermédiaire d’un bâti. Sur 
la partie supérieure la vis du pressoir vient 

prendre appui. L’extrémité basse de la vis 

comporte un cliquet qui permet d’utiliser une 
« barre de force » actionnée à la main par un 

cabestan. En actionnant la vis, celle-ci vient 
presser les colonnes de scourtins, permettant à 

l’huile de s’écouler.  

L’eau chaude 
Afin d’obtenir de « l’huile courante » les scourtins 

sont arrosés avec de l’eau chaude pour extraire 

plus complètement la partie liquide de la pâte, 
éviter à l’huile de se f iger et accélérer son temps 

de décantation. 

Le cabestan (l’argue)  
C’est un cylindre en bois qui entre en rotation 

lorsqu’il est enclenché (par une pédale), sur 

lequel s’enroule une corde dont l’extrémité est 
liée à la barre de force (la bara) qui entraîne la vis 

(l’avit) du pressoir. Un cliquet empêche le retour 

lors de la remise en position initiale pour une 
nouvelle pression. 

Les bacs de décantation (ou trueulh)
Les bacs de décantation sont destinés à séparer 
les différentes matières sortant de la presse (eau, 

huile, matières solides). 

La densité de l’huile (0,91) étant plus faible que 
celle de l’eau (1) la hauteur de remontée de l’eau 

est inférieure au niveau de l’huile et l’eau 

s’évacue automatiquement.  
Les margines (résidus solides) sont entraînées 

au fond du bac. 
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C’est un dispositif  astucieux, composé d’un tube 

ouvert à la partie supérieure du second bac, qui 
permet d’évacuer l’eau au fur et à mesure que le 

mélange brut remplit le premier bac et se déverse 

dans le second. 

J’ai souhaité par ces quelques lignes vous 

permettre d’appréhender le fonctionnement des 
anciens moulins à huile. Bien entendu, les 

méthodes actuelles d’extraction d’huile d’olive ont 

évolué et se sont modernisées. 

La feuille (a coupela)
L’huile débarrassée de ses impuretés est 
recueillie à l’aide de la « feuille » (ustensile en fer 

blanc, circulaire et légèrement conique, muni 

d’une poignée) et stockée dans des récipients 
afin de continuer sa décantation.  

L’huile d’olive de Sospel et de sa région est très 
recherchée par les amateurs pour ses qualités 

écologiques et gustatives et c’est toujours avec 

beaucoup de plaisir que nous la faisons découvrir 
à nos visiteurs. 

                                              Georges Eberhardt

Classification moderne de l’huile d’olive

Parmi les huiles d'oliv e on distingue dif f érentes catégories qui sont rappelées dans le tableau suiv ant 
 (déf inition du Conseil Oléicole International). 

1.1.1 Huile 
d'oliv e v ierge 
extra. 

Acidité oléique inf érieure ou 
égale à 1% et/ou note au test 
organoleptique supérieure ou 

égale à 6,5.  

1.1.2 Huile 

d'oliv e v ierge 
(f ine).  

Acidité oléique inf érieure ou 

égale à 2% et/ou note au test 
organoleptique supérieure ou 
égale à 5,5. 

1.1 Huile d'oliv e 
v ierge propre à la 
consommation. 

1.1.3 Huile 
d'oliv e v ierge 

courante. 

Acidité oléique inf érieure ou 
égale à 3,3% et/ou note au test 

organoleptique supérieure ou 
égale à 3,5. 

  1. Huile d'oliv e v ierge. 

1.2 Huile d'oliv e v ierge lampante.
Acidité oléique supérieure à 
3,3% et/ou note au test 

organoleptique inf érieure à 3,5.

2. Huile d'oliv e raf f inée.  

Huile obtenue à partir d'huile 
d'oliv e v ierge par des méthodes 
de raf f inage qui n'altèrent pas la 

structure de l'huile. 

3. Huile d'oliv e. 
Mélange d'huile raf f inée et 

d'huile v ierge pour la 
consommation. 

4.1 Huile de grignons d'oliv e brute
Huile obtenue à partir des 
grignons à des f ins de 

consommation. 

4.2 Huile de grignons d'oliv e 
raf f inée 

Huile obtenue par extraction de 
l'huile brute sans altérer la 
structure de l'huile 

4. Huile de grignons 
d'oliv e 

4.3 Huile de grignons d'oliv e  
Huile obtenue par mélange des 
huiles brutes et raf f inées 
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