



[image: fond page 1]







[image: fond page 2]







[image: fond page 3]







[image: fond page 4]



Sommaire


>Histoire, production, variétés et vertus 


>Une histoire encore incertaine    8 


>Au cœur du patrimoine méditerranéen    8 


>Une extension plus tardive dans le reste du monde    11 


>Du pilon au pressoir    12 


>Culture, terroir et production    13 


>Petit portrait de l'olivier    13 


>Le travail dans l'oliveraie    14 


>D'innombrables variétés d'olives    16 


>La prédominance des pays européens     17 


>De l'olive à l'huile    24 


>La cueillette des olives    24 


>L'extraction de l'huile    27 


>La commercialisation de l'huile    31 


>Les caractéristiques d'une huile    40 


>Les appellations d'origine    44 


>Les autres distinctions    47 


>Cuisine, gastronomie et diététique    51 


>Un engouement persistant    51 


>Comment choisir une huile d'olive ?    52 


>Un peu de diététique    59 


>Conservation et service    61 


>Cosmétique et santé    63 


>Les savons à l'huile d'olive    63 


>Les autres produits à base d'huile d'olive    66 


>Cuisine 


Sauces et condiments    70 


>Aïoli    70 


>Anchoïade    71 


>Pesto    72 


>Pistou    73 


>Sauce aux herbes    74 


>Vinaigrettes parfumées    75 








[image: fond page 5]



Amuse-gueules ou petites entrées    76 


>Bruschetta    76 


>Pa amb oli    78 


>Tapenade    79 


>Crostini à l'huître    80 


>Tartare de tomate en verrines    82 


>Salade orientale à l'orange    83 


Produits de la mer et viandes    84 


>Carpaccio de daurade au poivron et au basilic    84 


>Filets de sardines marinés    86 


>Huîtres chaudes à l'ail et au persil    87 


>Saint-jacques marinées à l'aneth    88 


>Steak d'espadon mariné    89 


>Salade de pommes de terre au saumon mariné    90 


>Carpaccio de bœuf    92 


>Autour du barbecue    93 


Légumes    94 


>Assortiments de légumes d'été marinés    94 


>Cocos de Paimpol à la truite fumée    95 


>Pommes de terre à l'huile d'olive    96 


Desserts    98 


>Glace au zeste de citron et à l'huile d'olive    98 


>Pompe à l'huile (ou pompe de Noël)    100 


Conserves    102 


>Bon à savoir    102 


>Tomates séchées à l'huile    104 


>Petits artichauts à l'huile    106 


Autres préparations    108 


>Petits fromages de chèvre à l'huile    108 


>Parfumer une huile d'olive    109 


>Pâte à pizza    110 


>Pissaladière    112 


>Santé et beauté 


>Côté santé : mythe et réalité    116 


>Côté beauté : de la tête aux pieds    119 


>Remèdes et astuces de grands-mères    122 








[image: fond page 6]







[image: fond page 7]







[image: fond page 8]



Une histoire encore 


incertaine


Les plus anciennes traces archéologiques de la pré- 


sence de l'olivier sont des noyaux d'olive vieux 


d'environ 19 000 ans, découverts en Palestine. Celles 


concernant la culture de l'arbre remontent aux environs 


de 5 000 av. J.-C. mais, en dépit des recherches menées 


sur ses origines, il reste difficile de retracer comment 


elle s'est étendue à l'ensemble du monde méditerranéen. 


Au cœur du patrimoine 


méditerranéen


La thèse longtemps admise que le berceau de la culture 


de l'olivier se situerait à l'est du bassin méditerranéen 


(Palestine, Israël, Syrie, Turquie) et qu'elle se serait propa- 


gée ensuite vers la Grèce et l'Italie via l'Anatolie, puis vers 


l'Égypte, a été récemment remise en question. Il semble 


maintenant plus vraisemblable qu'elle se soit développée 


au même moment en plusieurs endroits. Une seule chose 


est sûre, c'est que l'histoire de son expansion se confond avec 


celle des civilisations du pourtour méditerranéen. 
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Un arbre sacré chez les Athéniens


Chez les Grecs anciens, l'olivier est au centre d'une légende 


mettant en scène Athéna, déesse de la Sagesse, et Poséidon, 


dieu de la Mer, qui se disputaient la protection de la ville 


d'Athènes et de l'Attique. Athéna 


remporta le concours proposé 


par Zeus pour les dépar- 


tager en faisant cadeau 


d'un olivier à la cité, un 


arbre capable de donner 


des fruits pour nourrir les 


hommes et de l'huile pour 


les éclairer et soigner leurs 


maux. Ce premier olivier fut conservé 


comme un véritable trésor sur l'Acro- 


pole, derrière l'Érechthéion. 


Au Moyen-Orient et en Asie Mineure, une espèce d'oli- 


vier, l'oléastre (Olea europea sylvestris), poussait à l'état 


sauvage, mais les petits fruits de cet arbuste buissonnant 


ne donnaient que très peu d'huile. L'homme préhistorique 


utilisait sans doute son bois pour se chauffer et ses fruits 


pour se nourrir. 


À partir du développement de l'agriculture au Néolithique, 


l'olivier cultivé (Olea europea sativa) forme, avec le blé et la 


vigne, la triade des cultures qui commencent à s'imposer 


dans le monde méditerranéen. En témoigneront plus tard 
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les magnifiques bas-reliefs du temple de Ramsès II (v. 1304- 


1236 av. J.-C.) à Hermopolis où se côtoient branche d'olivier, 


épi de blé et grappe de vigne. 


L'olivier est également au cœur de nombreux mythes 


fondateurs et on le retrouve comme symbole de paix, de 


prospérité ou d'éternité dans toutes les religions du bassin 


méditerranéen ; d'abord source de nourriture, son fruit est 


ensuite d'autant plus apprécié qu'il fournit une huile qui sert 


aussi bien à s'éclairer qu'à préparer des onguents et des 


parfums. Chez les Hébreux, celle-ci prend un carac- 


tère sacré puisqu'elle est également l'huile que l'on 


utilise pour les sacrements. Quant aux Égyptiens, ils 


lui attribuèrent une déesse, Isis, chargée d'ensei- 


gner ses vertus. 


Partout et à toutes les époques, les représen- 


tations artistiques liées à l'olivier sont 


aussi splendides que variées : bas-reliefs 


minoens au palais de Cnossos en Crète 


(où la production d'huile était alors très 


importante), fresques d'un mastaba repré- 


sentant des pressoirs à Saqqarah en 


Égypte, pressoir encore sur le pavage 


en mosaïque du iiie siècle à Saint- 


Romain-en-Gal (Rhône), cueillette 


des olives sur le sarcophage dit « de 


l'Olivaison » (ive siècle) conservé 


au musée lapidaire d'Art 


chrétien d'Arles, etc. 
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