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				 « Nous sommes de la civilisation de l’olive, nous autres. Nous aimons l’huile forte, l’huile verte, l’huile dont l’odeur dispense de lire l’Iliade 

				et l’Odyssée. »

				 Jean Giono
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				Préface

				L’olivier est le héros de ce livre. C’est un arbre « civilisationnel » comme il n’en existe certainement pas d’autre.

				Cette civilisation de l’olive dont parlait mon père se situait autour du bassin méditerranéen. J’en parle au passé, car bientôt ce ne sera plus le cas ; avec le réchauffement du climat la végétation commence une lente remontée vers le nord.

				Du temps de ma jeunesse les oliviers de Manosque étaient presque les derniers à cette latitude. Le tout dernier, tout rabougri, était aux environs de Digne.

				Les nôtres n’avaient pas grande allure – ils étaient petits, trapus comme des montagnards, noueux et couverts d’une écorce épaisse pour pouvoir résister au froid de l’hiver provençal et au violent mistral. Ils ne connaissaient pas les maladies. Ni la mouche ni les cochenilles n’arrivaient à les attaquer. C’étaient des costauds qui en avaient vu de dures.

				Chez nous, la cueillette des olives se fait fin novembre, plus précisément le 25. Un vieil adage provençal dit que l’huile est dans le fruit à partir de cette date. En hiver le temps est beau, comme souvent en Provence. Ciel pur, bleu glacier sans nuages, le mistral donne la température, il fait froid ; aux mains surtout, car on ne peut pas traire les branches d’oliviers avec des gants, sinon on perd la moitié de la poignée et il n’est pas question de perdre une seule olive. Mon père a décrit cela comme la « civilisation de l’avarice ». On se baisse pour ramasser une olive tombée.

				Mon père donnait le signal de la cueillette plusieurs jours à l’avance pour bien préparer cette première journée décisive du 25 novembre, sauf temps de pluie bien sûr.

				Comme pour tout travail qui nous était imposé, nous le transformions en plaisir. 
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				Fine, notre bonne piémontaise qui vivait avec nous, préparait avec ma mère un bon gros pique-nique assez roboratif. Il fallait bien combattre le froid ! Puis nous rassemblions sacs de jute, sécateurs, échelles, scies, paniers que nous portions avec une corde autour du cou pour avoir les mains libres et nous partions en riant et en chantant.

				Notre maison du Paraïs est déjà à flanc de la colline du mont d’Or où nous avions deux olivettes. La plus près et la plus facile comptait 50 arbres, la seconde exposée au nord en comptait 200. C’était un gros travail à faire. Nous n’avions qu’un petit quart d’heure de marche pour arriver au premier terrain. Il y avait là ma mère, ma sœur Aline, Fine et moi. Mon père marchait en tête, portant le matériel le plus lourd, tout heureux de sortir de son bureau, de respirer un bon air pur mais bien frisquet. Arrivé au milieu des oliviers, c’est lui qui commençait à couper quelques branches trop hautes, inaccessibles à nos mains. Ma mère cueillait les olives de ces branches, puis nous en faisions un grand feu pour nous réchauffer les mains et les pieds, très vite congelés. Mais ce jeu fatiguait rapidement mon père et prétextant un travail urgent à faire il nous abandonnait sans remords, préférant se réfugier au chaud dans son bureau fumer une bonne pipe et rêver à ses héros.

				Il nous donnait avant de partir force conseils de prudence à Aline et moi, qui grimpions dans les oliviers. Conseils que nous oublions immédiatement après son départ.

				Bien sûr, avant de nous quitter, il embrassait tout le monde comme s’il partait pour le long voyage – voyage qu’il faisait peut-être en esprit, mais les deux pieds bien plantés dans cette terre aride de haute Provence. Comme il était de nature inquiète il fallait rentrer vers 16 heures, au moment où le jour décline et où l’humidité s’installe. On aurait dit qu’après l’heure sonnée nous pourrions nous transformer en citrouilles comme le carrosse de Cendrillon.

				La cueillette se poursuivait sans lui en chantant à tue-tête tout notre répertoire, prenant part aux chœurs des chanteurs dans les vergers voisins ou en racontant des histoires (c’était de famille) jusqu’à l’heure fatidique, puis nous redescendions au Paraïs fières de notre récolte. Notre père nous attendait dans la bibliothèque où il avait préparé dans un coin un enclos délimité par des planches. Tout en lui racontant notre journée, nous mesurions notre cueillette avec la « panal », qui consistait en un gros cylindre en bois qui une fois rempli contenait 5 kilos. Puis nous vidions la « panal » sur le carrelage de l’enclos où les olives mûriraient avec celles qui seraient apportées les jours suivants. Il nous fallait plusieurs journées pour arriver au bout de ce long et minutieux travail.

				Quand on rentrait dans la bibliothèque il y avait une bonne odeur d’huile qui imprégnait même les livres. Après, mon père se faisait alors une joie, non pas de 

			

		

		
			
				9

			

		

		
			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

		

		
			
				9

			

		

	
		
			
				porter les sacs d’olives au moulin, mais de les accompagner comme l’on fait pour les enfants qui vont à l’école.

				Il était heureux quand la récolte était belle et les olives bien charnues, il voyait déjà la belle huile presque verte et épaisse qui sortirait du pressoir et s’écoulerait des scourtins. Le moulin était un véritable antre de l’enfer. Il y faisait sombre, presque noir, juste éclairé par la fournaise qui chauffait l’eau. Les hommes qui y travaillaient transpiraient, on entendait la grosse meule de pierre qui broyait bruyamment les olives, mais de cet enfer sortait de l’or liquide. Mieux que de l’or, c’était beau à voir, cela sentait bon et quel goût sur la langue ! Un véritable élixir qui donnait de la saveur à la vie : l’ambroisie des dieux. Toute l’année elle allait donner un parfum spécial aux plats préparés par ma mère.

				Elle était tellement essentielle à mon père qu’il en emportait toujours une bouteille lors de ses voyages parisiens.

				Le soir, de retour du moulin avec nos bonbonnes précieuses, nous fêtions l’huile nouvelle comme dans un rite païen. Ce soir-là, Maman préparait ce que nous appelions les « œufs à la Giono ». Œufs mollets (de nos poules bien sûr) que nous cassions dans nos assiettes avec du gros sel, du poivre et avec la burette d’huile un grand 8 pour recouvrir le tout. Le jaune de l’huile sur le jaune des œufs. Les années fastes, nous coupions de fines rondelles de truffe, puis nous trempions allègrement dans ce mélange de belles tranches de pain de campagne. De l’enfer nous étions transportés au paradis.

				Voilà des souvenirs que je ne voudrais échanger avec personne.

				Cet abécédaire amoureux de l’olivier va de mot en mot comme la main du cueilleur va d’olive en olive. Ou comme le voyageur va de rivage en rivage autour de cette Méditerranée que célèbre à son tour Éric Dautriat à travers l’arbre de lumière.

				Sylvie Durbet-Giono
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				Alicoque

				Alicoque, quel drôle de mot pour commencer un abécédaire ! Alicoque, personne ne sait ce que c’est. Eh bien, justement.

				Alicoque désigne, dans le canton drômois de Nyons, et nulle part ailleurs, un croûton de pain (« coque ») frotté d’ail et arrosé d’huile d’olive. Nulle part ailleurs ? Avouons que, si le terme est nyonsais, le mets de roi qu’il désigne a régalé les Médi-terranéens, tous autant qu’ils sont, depuis des temps immémoriaux.

				À Nyons donc, le premier week-end de février, sur la place des Arcades, a lieu la fête de l’Alicoque. Les chevaliers de la Confrérie de l’olivier revêtent leur cape et un petit couvre-chef qui pourrait passer pour un chapeau tyrolien dont la plume aurait été remplacée par une brindille d’olivier.

				Il y a du monde sur la place des Arcades. Le président de la confrérie y va de son petit discours. Il célèbre avec éloquence l’olive éternelle, et poursuit par quelques considérations sur la récolte de l’année. Ainsi confirmée dans sa foi, l’assistance se presse vers la communion sous les deux espèces, que servent des étals abondam-ment pourvus en croûtons, ail, huile et tout autant en vin de la région, un excellent côtes-du-rhône. Parfois, une guirlande de neige résiste au soleil sur les balcons des vieilles et nobles maisons de la place. La neige à Nyons, il faut, de l’œil, la saisir vite, tant elle est fugitive.

				Autour des tranches de pain, sur la périphérie de la petite place, se tiennent les stands des oléiculteurs. Les bouteilles d’huile nouvelle sont alignées comme à la parade. On compare les couleurs : subtiles nuances entre jaune et vert, troubles comme une liqueur, chaudes comme l’or fondu. On vous assure que l’huile de la 
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				« Enfin, il y avait les fougasses. C’est encore pour moi le meilleur dessert du monde. Spécifiquement provençal, celui-là. Mieux ; je le soupçonne d’être grec. Longtemps, j’ai imaginé Ulysse, Achille et même Ménélas d’être nourris de fougasses à l’huile. »

				Jean Giono

			

		

		
			
				16

			

		

		
			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

		

		
			
				A

			

		

		
			
				Alicoque

			

		

		
			
				rive nord de l’Eygues n’a pas le même goût que celle de la rive sud. Le ciel est bleu par-dessus le toit, l’averse de neige est passée, mais de grosses gouttes tombent encore des toiles des stands et font écran entre les vendeurs et les chalands. L’or-chestre joue des musiques folkloriques, pro-vençales sans doute, dauphinoises, piémon-taises ou catalanes tout aussi bien. Les dan-seuses en costume sont descendues de l’estrade et se mêlent à la foule, afin de ne pas perdre leur tour dans l’assaut des quignons. Un traiteur, à l’angle de la rue de la Libération, fait mijoter un civet de lapin dans une immense marmite, diffusant sur toute la place son fumet comme une promesse, car il est presque midi.

				Autrefois, au moulin, dans la chaleur enfiévrée de la meule et du pressoir en pleine action, les enfants attendaient qu’un peu d’huile nouvelle leur soit versée sur un quignon grillé sur le poêle à grignons d’olives. À la maison, le pain pouvait aussi, plutôt que d’ail, être saupoudré de sucre : cette recette pour goûters n’est pas éloi-gnée de la pompe à huile, l’un des desserts de la veillée de Noël. Parfaitement, la pompe à huile, qui n’aspire pas du lubrifiant 15W40 mais bel et bien de la vierge extra première pression à froid. Cette pompe-là ne tombe jamais en panne.

				Les pères, eux, qui partaient aux champs pour la journée, ou plus, logeant parfois dans leurs cabanons de pierre dont beaucoup se dressent encore aujourd’hui au milieu des vignes, emportaient pour leur casse-croûte une demi-miche, une gourde d’huile, quelques gousses d’ail, une bouteille de vin, et quelques fruits selon la saison. À 10 heures, le soleil étant déjà haut et la sueur s’accumulant à la lisière de leur chapeau, ils jetaient leur outil, s’asseyaient à l’ombre du cabanon et coupaient le pain. L’alicoque était leur remontant. Ils prenaient une tranche, l’astiquaient d’ail avec vigueur et versaient l’huile, doucement, en regardant l’arc-en-ciel de ses filets enroulés, devant la lumière du matin. L’huile et le vin descendaient de conserve dans leur gosier. La douceur de l’une et la rugosité de l’autre se mélangeaient, et 
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				les faisaient chanter. L’huile rendait souplesse et accord à leurs articulations endo-lories, effaçait les courbatures, dénouait leurs muscles de l’intérieur. Le pain, le vin, l’huile : les trois couleurs fondamentales de la Méditerranée étaient là, à l’ombre du cabanon, et elles le sont toujours, juste empreintes d’un peu de nostalgie, sur la place des Arcades.

				Le premier dimanche de février à Nyons tient ferme à ses racines : un peu de Grèce et d’Italie pointe sous la guirlande de neige.

				 Voir aussi : Nyons.

				âme (Méditerranée)

				Ce texte, logiquement, aurait dû s’intituler « Méditerranée ». Mais imagine-t-on le lecteur méthodique, celui qui lit dans l’ordre alphabétique, attendre au-delà de la moitié du livre pour aborder le rivage de la Méditerranée alors qu’elle est la mer nourricière de toute cette histoire ? L’âme, en revanche, vient très précocement au lecteur méthodique.

				Aucun arbre, aucune plante ne s’identifie à un territoire comme l’olivier à la Médi-terranée. Certes, le pin est landais, le dattier maghrébin, le mirabellier lorrain, la fougère limousine, la betterave picarde, mais il s’agit plus là de spécialités régio-nales, à l’instar des madeleines de Commercy et des crêpes bretonnes, que d’une osmose géographique et historique entre plante et pays. Aucune région du pour-tour méditerranéen n’est dépourvue d’oliviers, et, plus étonnant, l’implantation de l’olivier hors de Méditerranée est infinitésimale. Olivier et Méditerranée sont syno-nymes. Georges Duhamel l’a bien dit : « Où l’olivier renonce, finit la Méditerranée. » L’arbre de lumière est la nature et la culture de la Méditerranée. Il en est l’âme.

				Il est légitime de parler de civilisation de l’olivier, et les historiens ne s’en sont pas privés. Cette civilisation, c’est celle qui chemine de Tyr à Carthage, de Cnossos à Athènes, de Phocée à Marseille, de Damas à Cordoue. On ne sait trop où l’olivier, fils de l’oléastre, est né ; peut-être en Anatolie, peut-être en Arménie, peut-être en Syrie. Mais ce sont les Phéniciens qui en ont assuré la propagation sur tout le péri-mètre de la mer Intérieure. Pendant les siècles suivants, l’olivier a été totalement romain ; plus tard, largement ottoman ; l’olive du Péloponnèse et celle du Maroc ont mûri sous le même soleil, coulé de conserve dans les amphores, brillé dans des lampes pareilles. Mais de quoi est-elle faite, cette civilisation de l’olivier ?
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				On serait tenté de répondre : avant tout, de la beauté. Mais ce serait un peu outre-cuidant, et un peu injuste envers les Germains, épris de leurs forêts, ou les Vikings, fiers de leurs fjords. Précisons donc. À la beauté naturelle, celle de la mer violette chère à Homère et de l’Olympe, répond l’autre beauté des créations de l’homme, qu’il s’agisse des temples, des palais ou des villages ; toutes sont nées du soleil, en harmonie avec lui, et ont la netteté du zénith. Le soleil méditerranéen, qui, du reste, n’est pas seulement celui des touristes mais comporte un versant tragique, n’a peut-être d’équivalent, dans les civilisations, qu’au Mexique et dans les Andes péruviennes. Hélios et Pachacamac. Côté Hélios, dans l’entre-deux qui joint la na-ture aux constructions humaines, vit l’olivier, aimable à l’homme, mais que l’on n’ose qualifier de « domestique », tant est évidente sa noblesse ; et c’est dans cette communion que s’épanouit la beauté à son faîte.

				Civilisation née de la beauté, et de la frugalité. Laissons de côté les orgies romaines et les nababs orientaux de toutes époques. Dans son tréfonds, la civilisation de l’olivier est frugale, parce que le pays est aride, sans terres grasses, le blé y pousse mais avec un faible rendement. Le blé, la vigne et l’olivier, voilà l’essentiel de ce qui court autour de mare nostrum ; le reste est maquis, garrigue ou pinède. Ce n’est pas avec cela qu’on engraisse. Mais la frugalité est la condition de la conscience de la beauté. L’amertume de l’olive est plus révélatrice de la Méditerranée que le sucre des pêches.

				Ajoutons la sensualité : la chaleur de l’été, la joie du vin, le frottement des corps huilés, à la lutte ou dans l’amour. Les corps huilés, oui, car c’est ainsi, par la brillance visible, affichée, que s’expriment dans l’Antiquité l’aisance sociale et le désir de bien-être. Même la peau du visage peut être généreusement enduite. L’huile, né-cessairement d’olive en ces lieux, est un élixir d’amour. On ne saurait en dire autant du sirop de betterave, plus au nord, ni du cidre.

				Périodiquement, dans le temps long, la grande idée d’une Union de la Méditerra-née, une Union de l’olivier en somme, revient. L’Empire romain en a été l’accom-plissement durable, le califat arabe puis l’Empire ottoman ont aussi constitué deux apogées successifs. Si l’Histoire avait tourné un peu différemment, qui sait si une telle Union n’aurait pu revoir le jour à l’époque moderne, plutôt que l’Union euro-péenne ? Rome et Istanbul auraient eu toutes deux des titres à faire valoir au statut de capitale de cette Union de l’olivier. La France aurait défendu la candidature de Marseille, Marseille la cosmopolite, qui résume à elle seule toute la Méditerranée et ses arrière-pays. Barcelone, dynamique, vibrante, cultivée, aurait eu ses suppor-ters. Jérusalem se serait poussée du col, comme dénominateur commun des trois religions qui se partagent les rivages depuis plus de dix siècles. Tunis se serait rha-
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				billée en Carthage, qui régna avant Rome. On aurait même vu Malte remarquer que, après tout, la Communauté européenne avait bien choisi la petite Bruxelles, alors pourquoi pas elle. Finalement, on se serait mis d’accord pour élire la ville la plus entourée d’oliviers. Le comptage aurait donné bien entendu lieu à des embrouilles et à quelques combats à l’arme lourde, et, à la fin, on se serait retrouvé comme à l’époque du Grand Schisme avec deux capitales rivales : Palerme et Beyrouth. La Méditerranée, comme l’olivier, est éternelle.

				 Voir aussi : Athéna, Bible, Coran, Crète, Oléastre, Palestine, Reste du monde, Vigne, Zaytoun.

				Amertume

				Le fruit de l’olivier n’est pas sucré. Mais alors, pas du tout ! L’olivier n’émarge pas au registre du suave, du melliflu, du tendre, du doucereux. Même dans les vergers les plus paisibles et les plus ensoleillés, il ne faut jamais oublier que, fondamentale-ment, l’olivier est rude.

				Qui a tenté de manger une olive cueillie directement sur l’arbre, même parfaite-ment mûre sous un beau soleil de janvier, ne s’y fera pas prendre deux fois. Existe-t-il fruit plus amer, mis à part, sans doute, certaines baies sauvages qu’on évite tout autant de consommer ? Comment un fruit si apprécié peut-il être si immangeable ?

				C’est à cause de l’oleuropéine. Drôle de nom, dans lequel on entend celui de l’Eu-rope, qui peut certes parfois sembler également une potion amère, à se demander si cette dénomination ne provient pas d’un souverainiste militant, ou à tout le moins d’un agriculteur en colère comme ils le sont toujours, et le plus souvent à juste titre. Mais non : « oleuropéine » vient tout simplement d’Olea europea, le petit nom de l’olivier en botanique. Quoi qu’il en soit, l’oleuropéine est un composé phénolique.

				Que cette amertume du fruit se transmue en tant de douceur dans l’huile, et cela en un tournemain, juste par la vertu d’opérations de malaxage et de pression, a dû faire jaunir de jalousie plus d’un alchimiste, dont le plomb, même fondu, trituré, trempé ou recuit, reste bel et bien du plomb. L’olive, sous ses dehors rudes et rébar-batifs, cache sa douceur au profond de son âme, ou de sa pulpe, comme on voudra, 
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				dans ses vacuoles, et ses autres constituants, dans sa chair. L’olive, sous la dent, crache un jus rouge démoniaque, mais c’est de l’or qui s’écoule du pressoir. Il faut souffrir pour être belle, et bonne : l’huile est le produit d’un sacrifice.

				L’huile une fois produite, on se donnera même le luxe de juger de son amertume résiduelle en considérant celle-ci comme une caractéristique gustative ni positive ni négative, juste différenciante d’une variété à l’autre, d’un cru à l’autre ; c’est que cette amertume résiduelle est si faible, en particulier dans l’huile extra-vierge, qu’elle peut être appré-ciée en soi, comme on peut préférer le Campari au porto.

				Ce n’est là que le tour de passe-passe de la décantation. C’est pour extraire les indésirables que, lors des opéra-tions de pression, on ajoute éventuellement de l’eau, car ceux-ci sont plus hydrosolubles que liposolubles. Puis, comme l’huile n’est pas miscible avec l’eau, il suffit de la décanter : autrefois en attendant que cela se passe, aujourd’hui, on se dépêche, par centrifuga-tion. L’eau amère et acidifiée, ou eaux d’enfer, ou mar-gines, s’évacue. L’huile est là, pure et dorée, tout en s’étant adjoint, par la pression et le malaxage, une partie des composants qui feront ensuite son amertume propre et contribueront à ses qualités gustatives. L’amertume se change en allégresse. Les amateurs de dualité du monde et de symboles sont comblés. On peut s’étonner que cette dualité n’ait pas frappé les bâtisseurs de mythes et les aèdes de l’Antiquité, Hébreux, Phéniciens ou Grecs, qui ont tous retenu l’olivier comme arbre sacré, situé sans ambages du côté du Bien. Ils auraient pu lui attribuer une nature plus subtile, ambiguë, biface comme celle de bien des dieux et bien des créatures magiques ; la noirceur tourmentée du tronc, les formes inquiétantes qu’il peut prendre dans son grand âge y auraient contribué. L’arbre de lumière aurait ainsi recelé une part d’ombre. Mais c’est sans doute notre xxie siècle, mal à l’aise avec tout ce qui est simple, univoque et heureux, qui s’exprime ici dans ce doute passager.

				Par chance, les olives aussi, si l’on sait s’y prendre, peuvent perdre leur amertume tout en demeurant fruit. Et ce n’est pas beaucoup plus compliqué que le pressoir. Il suffit – pour les olives noires – de les plonger dans la saumure pendant quelques mois, une solution salée à environ 10 %, qui assurera en même temps leur conser-vation. Une fois rincées et rerincées, elles aussi offriront, à défaut de la couleur de l’or, une douceur d’autant plus agréable au palais qu’elles auront été arrosées, 

			

		

		
			[image: ]
		

		
			[image: ]
		

		
			
				« Les peuples de la Méditerranée ont commencé à sortir de la barbarie quand ils ont appris à cultiver l’olivier et la vigne. »

				 Thucydide
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				Appellation

			

		

		
			
				justement, d’huile, mais ce n’est même pas indispensable. Variante pour les impa-tients, comme le sont tous les ramasseurs d’olives : les olives piquées. Pas de solu-tion salée, il suffit de les piquer, chacune, de quelques coups de fourchette, et de les saupoudrer de sel. En une semaine elles sont consommables, après qu’on a éli-miné le jus de chique qu’elles auront rendu. À peu près comme on fait dégorger des escargots, mais en plus appétissant et moins barbare, car les olives ne disposent pas de système nerveux. Du moins, on ne l’a pas encore trouvé. Les olives piquées, parce qu’elles sont associées à la récolte en temps réel, ont une connotation festive singulière. Disons tout net que, pour les connaisseurs, ce sont les meilleures. Un peu plus raides que les olives en saumure, mais si authentiques ! La fête n’a donc rien d’amer. Sauf en cas de saison pourrie.

				Restent les olives vertes, dont on ne répétera jamais assez, pour les ignorants, les novices et les touristes d’outre-Rhin, d’outre-Manche, voire d’outre-Loire, que ce ne sont pas des variétés spécifiques mais des olives noires pas mûres. Celles-ci renfer-ment une quantité plus importante d’oleuropéine ; que des fruits verts soient amers, après tout, est bien naturel ; quand il s’agit d’olives, on peut se figurer les sommets que l’amertume d’une olive verte peut atteindre ! Là, la saumure ne suffit pas. Il faut en passer par une solution à base de soude, afin de neutraliser l’acide. Rincer fort.

				 Voir aussi : Ardence, Chimie, Oléologie.

				Appellation

				L’huile d’olive de Nyons est la première à avoir récla-mé, et obtenu, en 1994, un label d’appellation d’origine contrôlée, gage de qualité. Elle rejoignait ainsi les vins glorieux, tel le gigondas voisin, et s’affirmait comme la première des huiles de haute naissance de France. Plusieurs autres suivirent : Les Baux, Aix, Haute-Provence, Nîmes, Nice, Corse et, la plus récente, Provence (on ne dit pas Basse-Provence, surtout depuis que la Seine-Inférieure puis la Basse-Normandie ont successivement disparu). Cependant le mouvement avait commencé hors de nos frontières : en Catalogne, dès 1975, dans une zone de production très ancienne.
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				Pour faire une appellation d’origine, il faut un terroir et un cépage. Avant l’huile, c’est en fait l’olivier que l’on labellise, et donc la ou les variétés autorisées, et la terre dans laquelle il pousse, dont la surface qui va de quelques cantons à un dépar-tement ou plus. Des précautions élémentaires lors de la récolte, ainsi que les dates limites de celle-ci, qui vont contribuer à déterminer les caractéristiques gustatives, figurent aussi au cahier des charges.

				De son côté, l’Espagne, pour décerner une appellation, met moins l’accent sur l’arbre, et plus sur l’huile, qui doit répondre, à l’analyse, à un grand nombre de cri-tères scientifiques. Rien ne s’oppose à la production intensive, ni à la récolte méca-nisée ; c’est le résultat qui compte. L’aire d’appellation Montes de Toledo est cent fois plus étendue que celle de Nyons. En tout, près d’une centaine d’appellations d’origine ont fleuri en Europe, dont la moitié en Italie. Pourtant, elles ne couvrent qu’une proportion très modeste de la production totale.

				Il va de soi que l’huile ainsi adoubée est nécessairement vierge, et même extra-vierge (on dit plutôt « vierge extra »). Vierge, on comprend, extra-vierge, doit-on y voir l’in-fluence de l’intégrisme, en ce pays méditerranéen très à cheval sur ce concept, qu’on y soit catholique, orthodoxe ou musulman ? Réponse : dans les deux cas, de « pre-mière pression à froid », l’huile vierge n’a connu le moulin qu’une seule fois, et aucun adjuvant ne l’a pénétrée. L’extra-vierge, de plus, a un taux d’acidité libre encore plus bas que la vierge simple : 0,8 %, contre 2 % au maximum. Virginité est douceur.

				Cette affaire d’AOC a opportunément accompagné le mouvement de reconquête de l’olivier, mis à mal par le terrible gel de 1956, puis par une lente désaffection. Cette huile est devenue un produit d’extrême qualité, son appellation lui donne pignon sur rue et droit d’entrée dans les épiceries fines. La lutte contre le prêt-à-manger et l’uniformisation du goût est passée par là, avec, il est vrai, sa composante quelque peu traditionaliste, service de grand-mère, toiles cirées à petits carreaux, poêles à bois, tisanes miracles et balances Roberval. Malgré ce petit folklore encouragé par les boutiques à touristes de Provence et d’ailleurs, il ne faut surtout pas croire que ce mouvement des appellations d’origine puisse s’assimiler au passéisme, au retour à la terre, au repli sur soi et tutti quanti. Ce n’est pas de cela qu’il s’agit : notre olivier d’origine s’accommode parfaitement du progrès technologique et social, du mouvement des peuples, des échanges, valeurs méditerranéennes s’il en fut, et s’il résiste bien à quelque chose, c’est au rouleau compresseur d’un certain impéria-lisme agroalimentaire et de son marché planétaire.

				Certaines olives de table peuvent bénéficier également de ce label. Olives noires de Nyons, de Nice et de la vallée des Baux, ou bien olives vertes de Nîmes et tout 

			



OEBPS/image/249.png





OEBPS/image/435.png





OEBPS/image/257.png





OEBPS/image/443.png





OEBPS/image/524.png





OEBPS/image/37.png





OEBPS/image/508.png





OEBPS/image/346.png





OEBPS/image/53.png





OEBPS/image/184.png





OEBPS/image/273.png





OEBPS/image/362.png





OEBPS/image/451.png





OEBPS/image/168.png





OEBPS/image/354.png





OEBPS/image/540.png





OEBPS/image/176.png





OEBPS/image/45.png





OEBPS/image/265.png





OEBPS/image/250.png





OEBPS/image/628.png





OEBPS/image/153.png





OEBPS/image/234.png





OEBPS/image/14.png





OEBPS/image/105.png





OEBPS/image/466.png





OEBPS/image/202.png





OEBPS/image/281.png





OEBPS/image/61.png





OEBPS/image/OlivierPetitNB1.png





OEBPS/image/419.png





OEBPS/image/516.png





OEBPS/image/30.png





OEBPS/image/393.png





OEBPS/image/482.png





OEBPS/image/199.png





OEBPS/image/68.png





OEBPS/image/288.png





OEBPS/image/474.png





OEBPS/image/92.png





OEBPS/image/85.png





OEBPS/image/4.png





OEBPS/image/501.png





OEBPS/image/218.png





OEBPS/image/491.png





OEBPS/image/579.png





OEBPS/image/587.png





OEBPS/image/498.png





OEBPS/image/209.png





OEBPS/image/137.png





OEBPS/image/412.png





OEBPS/font/Aller-Bold.ttf


OEBPS/image/226.png





OEBPS/image/459.png





OEBPS/image/489.png





OEBPS/image/403.png





OEBPS/image/420.png





OEBPS/image/145.png





OEBPS/image/77.png





OEBPS/image/Fotolia_130229437_Lcitron.png





OEBPS/image/192.png





OEBPS/image/21.png





OEBPS/image/572.png





OEBPS/image/241.png





OEBPS/image/427.png





OEBPS/image/211.png





OEBPS/image/177.png





OEBPS/image/46.png





OEBPS/image/507.png





OEBPS/image/282.png





OEBPS/image/418.png





OEBPS/image/62.png





OEBPS/image/193.png





OEBPS/image/630.png





OEBPS/image/169.png
£esE





OEBPS/image/355.png





OEBPS/image/266.png





OEBPS/image/452.png





OEBPS/image/70.png





OEBPS/image/290.png





OEBPS/image/159.png





OEBPS/image/160.png





OEBPS/image/256.png





OEBPS/image/434.png





OEBPS/image/248.png





OEBPS/image/523.png





OEBPS/image/217.png





OEBPS/image/233.png





OEBPS/image/578.png





OEBPS/image/361.png






OEBPS/image/106.png





OEBPS/image/467.png





OEBPS/image/517.png





OEBPS/image/251.png





OEBPS/image/580.png





OEBPS/image/483.png





OEBPS/image/449.png





OEBPS/image/99.png





OEBPS/image/13.png





OEBPS/image/183.png





OEBPS/image/5.png





OEBPS/image/201.png
—_





OEBPS/image/84.png





OEBPS/image/473.png





OEBPS/image/287.png





OEBPS/image/SAGAPHOTO.MACC0469_NB.jpg





OEBPS/image/138.png
Z,,Mﬁ
@ e
.





OEBPS/image/413.png





OEBPS/image/588.png





OEBPS/image/502.png





OEBPS/image/227.png





OEBPS/image/340.png





OEBPS/image/499.png





OEBPS/image/67.png





OEBPS/image/198.png





OEBPS/image/490.png





OEBPS/image/161.png
s





OEBPS/image/52.png





OEBPS/image/573.png





OEBPS/image/272.png





OEBPS/image/539.png





OEBPS/image/78.png





OEBPS/image/402.png





OEBPS/image/556.png





OEBPS/image/212.png





OEBPS/image/428.png





OEBPS/image/OlivierPetitNB.png





OEBPS/image/394.png
:;s\*x\\%/
e
|





OEBPS/image/144.png





OEBPS/image/488.png





OEBPS/image/635.png





OEBPS/image/151.png





OEBPS/image/98.png





OEBPS/image/461.png





OEBPS/image/55.png





OEBPS/image/506.png





OEBPS/image/19.png





OEBPS/image/204.png





OEBPS/image/194.png





OEBPS/image/468.png





OEBPS/image/239.png





OEBPS/image/425.png





OEBPS/image/247.png





OEBPS/image/166.png
S





OEBPS/image/182.png





OEBPS/image/496.png





OEBPS/image/453.png





OEBPS/image/275.png





OEBPS/image/12.png





OEBPS/image/232.png





OEBPS/image/577.png





OEBPS/image/631.png





OEBPS/image/360.png





OEBPS/image/410.png





OEBPS/image/333.png





OEBPS/image/634.png





OEBPS/image/448.png





OEBPS/image/139.png





OEBPS/image/405.png





OEBPS/image/260.png





OEBPS/image/40.png





OEBPS/image/83.png





OEBPS/image/147.png





OEBPS/image/154.png





OEBPS/image/197.png





OEBPS/image/561.png





OEBPS/image/75.png





OEBPS/image/510.png





OEBPS/image/553.png





OEBPS/image/252.png





OEBPS/image/352.png





OEBPS/image/395.png





OEBPS/image/175.png





OEBPS/image/348.png





OEBPS/image/433.png





OEBPS/image/476.png





OEBPS/image/525.png





OEBPS/image/267.png





OEBPS/image/568.png





OEBPS/image/47.png





OEBPS/image/480.png





OEBPS/image/224.png





OEBPS/image/274.png





OEBPS/image/460.png





OEBPS/image/11.png





OEBPS/image/54.png





OEBPS/image/231.png





OEBPS/image/426.png





OEBPS/image/469.png





OEBPS/image/167.png





OEBPS/image/353.png





OEBPS/image/319.png





OEBPS/image/505.png





OEBPS/image/97.png
-
L 4





OEBPS/image/411.png





OEBPS/image/60.png





OEBPS/image/280.png





OEBPS/image/454.png





OEBPS/image/632.png





OEBPS/image/246.png





OEBPS/image/497.png





OEBPS/image/203.png





OEBPS/image/627.png





OEBPS/image/195.png





OEBPS/image/576.png





OEBPS/image/152.png





OEBPS/image/289.png





OEBPS/image/69.png





OEBPS/image/180.png





OEBPS/image/368.png





OEBPS/image/511.png





OEBPS/image/219.png





OEBPS/image/325.png





OEBPS/image/76.png





OEBPS/image/210.png





OEBPS/image/253.png





OEBPS/image/33.png





OEBPS/font/Aller.ttf


OEBPS/image/447.png





OEBPS/image/633.png





OEBPS/image/189.png





OEBPS/image/404.png





OEBPS/image/481.png





OEBPS/image/332.png





OEBPS/image/146.png





OEBPS/image/225.png





OEBPS/image/268.png





OEBPS/image/48.png





OEBPS/image/526.png





OEBPS/image/560.png





OEBPS/image/396.png





OEBPS/font/CoreMellow-CpMedium.otf


OEBPS/image/475.png





OEBPS/image/432.png





OEBPS/image/174.png





OEBPS/image/347.png





OEBPS/image/IMG_0373.png





OEBPS/image/82.png





OEBPS/image/400.png





OEBPS/image/486.png





OEBPS/image/575.png





OEBPS/image/206.png





OEBPS/image/214.png





OEBPS/image/478.png





OEBPS/image/141.png





OEBPS/image/230.png





OEBPS/image/Fotolia_65546961_LNB.png





OEBPS/image/88.png





OEBPS/image/10.png





OEBPS/image/397.png





OEBPS/image/583.png





OEBPS/image/494.png





OEBPS/image/222.png





OEBPS/image/293.png





OEBPS/image/196.png





OEBPS/image/73.png





OEBPS/image/471.png





OEBPS/image/277.png





OEBPS/image/407.png





OEBPS/font/CoreMellow-CpLight.otf


OEBPS/image/229.png





OEBPS/image/504.png





OEBPS/image/57.png





OEBPS/image/423.png





OEBPS/image/520.png





OEBPS/image/245.png





OEBPS/image/326.png





OEBPS/image/559.png





OEBPS/image/148.png





OEBPS/image/164.png
g





OEBPS/image/350.png





OEBPS/image/25.png





OEBPS/image/156.png





OEBPS/image/173.png





OEBPS/image/42.png





OEBPS/image/455.png





OEBPS/image/536.png





OEBPS/image/49.png





OEBPS/image/527.png





OEBPS/image/181.png





OEBPS/image/269.png





OEBPS/image/438.png





OEBPS/image/382.png





OEBPS/image/416.png





OEBPS/image/446.png





OEBPS/image/365.png





OEBPS/image/463.png





OEBPS/image/81.png





OEBPS/image/318.png





OEBPS/image/335.png





OEBPS/image/188.png





OEBPS/image/519.png





OEBPS/image/237.png





OEBPS/image/34.png





OEBPS/image/512.png





OEBPS/image/431.png





OEBPS/image/64.png





OEBPS/image/284.png





OEBPS/image/254.png





OEBPS/image/17.png





OEBPS/image/89.png





OEBPS/image/150.png





OEBPS/image/495.png





OEBPS/image/487.png





OEBPS/image/223.png





OEBPS/image/584.png





OEBPS/image/398.png





OEBPS/image/213.png





OEBPS/image/574.png





OEBPS/image/116.png





OEBPS/image/388.png





OEBPS/image/205.png





OEBPS/image/79.png





OEBPS/image/80.png





OEBPS/image/477.png





OEBPS/image/327.png





OEBPS/image/90.png





OEBPS/image/140.png





OEBPS/image/551.png





OEBPS/image/74.png





OEBPS/image/294.png
A





OEBPS/image/149.png





OEBPS/image/424.png





OEBPS/image/262.png





OEBPS/image/406.png





OEBPS/image/165.png





OEBPS/image/56.png





OEBPS/image/228.png
i





OEBPS/image/589.png





OEBPS/image/276.png





OEBPS/image/440.png





OEBPS/image/503.png





OEBPS/image/41.png





OEBPS/image/261.png





OEBPS/image/155.png





OEBPS/image/24.png





OEBPS/image/244.png





OEBPS/image/430.png





OEBPS/image/456.png





OEBPS/image/439.png





OEBPS/image/366.png





OEBPS/image/349.png





OEBPS/image/172.png





OEBPS/image/518.png





OEBPS/image/513.png





OEBPS/image/35.png





OEBPS/image/255.png





OEBPS/image/238.png





OEBPS/image/18.png





OEBPS/image/383.png





OEBPS/image/334.png





OEBPS/image/351.png





OEBPS/image/445.png





OEBPS/image/187.png





OEBPS/image/317.png
-
L 4





OEBPS/image/590.png





OEBPS/image/1.png





OEBPS/image/462.png





OEBPS/image/71.png





OEBPS/image/63.png





OEBPS/image/20.png





OEBPS/image/283.png





OEBPS/image/240.png





OEBPS/image/143.png
S





OEBPS/image/186.png





OEBPS/image/417.png





OEBPS/image/514.png





OEBPS/image/336.png





OEBPS/image/522.png





OEBPS/image/291.png





OEBPS/image/557.png





OEBPS/image/484.png





OEBPS/image/220.png





OEBPS/image/387.png





OEBPS/image/441.png





OEBPS/image/tranche_45488665_l.png





OEBPS/image/565.png





OEBPS/image/216.png





OEBPS/image/344.png





OEBPS/image/437.png





OEBPS/image/550.png





OEBPS/image/178.png





OEBPS/image/91.png





OEBPS/image/39.png





OEBPS/image/259.png





OEBPS/image/86.png





OEBPS/image/356.png





OEBPS/image/263.png





OEBPS/image/399.png





OEBPS/image/43.png





OEBPS/image/457.png





OEBPS/image/171.png





OEBPS/image/422.png





OEBPS/image/465.png





OEBPS/image/359.png





OEBPS/image/qualit_-AOC.png
FRANCE





OEBPS/image/286.png





OEBPS/image/472.png





OEBPS/image/243.png





OEBPS/image/66.png





OEBPS/image/190.png





OEBPS/image/23.png





OEBPS/image/235.png





OEBPS/image/278.png





OEBPS/image/341.png





OEBPS/image/15.png





OEBPS/image/200.png





OEBPS/image/570.png





OEBPS/image/58.png





OEBPS/image/429.png





OEBPS/image/271.png





OEBPS/image/2.png





OEBPS/image/51.png





OEBPS/image/162.png





OEBPS/image/493.png





OEBPS/image/158.png





OEBPS/image/94.png





OEBPS/image/450.png





OEBPS/image/623.png





OEBPS/image/100.png





OEBPS/image/207.png





OEBPS/image/444.png





OEBPS/image/538.png





OEBPS/image/401.png





OEBPS/image/414.png





OEBPS/image/585.png





OEBPS/image/142.png





OEBPS/image/592.png





OEBPS/image/363.png





OEBPS/image/38.png





OEBPS/image/558.png





OEBPS/image/515.png





OEBPS/image/329.png





OEBPS/image/442.png





OEBPS/image/72.png





OEBPS/image/221.png





OEBPS/image/337.png





OEBPS/image/485.png





OEBPS/image/509.png





OEBPS/image/408.png





OEBPS/font/HelveticaNeueLTPro-Lt.otf


OEBPS/image/185.png





OEBPS/image/136.png





OEBPS/image/179.png





OEBPS/image/521.png





OEBPS/image/564.png





OEBPS/image/44.png





OEBPS/image/87.png





OEBPS/image/264.png





OEBPS/image/292.png





OEBPS/image/470.png





OEBPS/image/258.png





OEBPS/image/215.png





OEBPS/image/479.png





OEBPS/image/436.png





OEBPS/image/170.png





OEBPS/image/16.png





OEBPS/image/537.png





OEBPS/image/59.png





OEBPS/image/236.png





OEBPS/image/571.png





OEBPS/font/Aller-Italic.ttf


OEBPS/image/279.png





OEBPS/image/315.png





OEBPS/image/270.png





OEBPS/image/163.png





OEBPS/image/93.png





OEBPS/image/50.png





OEBPS/image/421.png





OEBPS/image/3.png





OEBPS/image/464.png





OEBPS/image/586.png





OEBPS/image/65.png





OEBPS/image/500.png





OEBPS/image/242.png





OEBPS/image/208.png





OEBPS/image/22.png





OEBPS/image/191.png





OEBPS/image/285.png





OEBPS/image/415.png





OEBPS/image/409.png





OEBPS/image/364.png





OEBPS/image/458.png





OEBPS/image/157.png





OEBPS/image/492.png





