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Terres de culture et de traditions, la France appartient à cette civilisation de l’olive dont font partie bon nombre de pays oléicoles du bassin méditerranéen. Comme elle a besoin de chaleur et de soleil, la culture de ce joli fruit vert charnu
se développe dans tout le sud de la France. L’olive, produit naturel par excellence, souligne la typicité du
terroir sur lequel elle grandit, mûrit et enrichit ses saveurs. Il n’y a pas une olive mais des olives. Elles se nomment bouteillan, salonenque, tanche, lucques, picholine ou encore cailletier. L’or vert, cultivé en bio dans la plupart des régions oléicoles, donne une huile aux bienfaits maintes fois mis en avant. La France compte à ce jour huit huiles d’olive en appellation d’origine protégée (AOP) et une huile d’olive en appellation d’origine contrôlée (AOC), l’huile d’olive du Languedoc, en cours de reconnaissance en AOP. Ces multiples attributions soulignent l’attachement des producteurs, des mouliniers et de tous les artisans qui gravitent autour de l’olive à faire vivre leurs cultures, leurs terroirs et leurs savoirs : 30 % de la production française bénéficie ainsi d’une appellation d’origine. Malgré les aléas climatiques, entre canicule et gel printanier, la production d’huile d’olive en France pour 2021 s’établissait à environ 5 000 tonnes. 400 variétés d’olives sont répertoriées en France, avec près d’une cinquantaine cultivée par les oléiculteurs. Alors que le gel de 1956 aurait pu tuer une culture jusque-là emblématique du Sud, tous ces acteurs participent à l’excellence de ce produit en le mettant à l’honneur lors de rendez-vous populaires, mais aussi en développant une économie locale à laquelle ce guide vous invite à participer.

L’équipe de rédaction





Carnet


Fermez les yeux, respirez et ouvrez grand vos oreilles. Un vent chaud caresse vos joues, des effluves de thym chatouillent vos narines, et les cigales viennent chanter à tue-tête leur mélodie d'été. Pas de doute, vous êtes dans le Sud ! En ouvrant les yeux, c'est une myriade de couleurs oscillant du vert au gris argenté qui vient éclabousser votre regard : des oliviers à perte de vue, des feuillages qui reluisent sous les rayons du soleil, des troncs charnus qui témoignent d'un long vécu, vous n'êtes pas dans un recueil de Marcel Pagnol, mais bel et bien au cœur d'une oliveraie. Comme toutes celles qui, en France, jalonnent l'arc méditerranéen. Une entrée en matière quelque peu bucolique, pour vous délivrer une invitation, celle à parcourir notre guide à la découverte de la civilisation de l’huile d'olive. Les domaines et les moulins ouvrent leurs portes, la culture de l'olive résonne sous vos pas, entrez et suivez le guide !


L'huile d'olive au fil des siècles [image: ]


« L'arbre éternel », rien que ça ! Dans l'imaginaire collectif, l'olivier serait à la fois le vestige d'une époque très lointaine et le spécimen d'un futur tout autant éloigné de notre présent. Issue de la mythologie grecque antique, la légende veut que le premier olivier cultivé soit associé à la fondation de la cité d'Athènes. En concurrence avec Poséidon pour faire le don le plus utile à la création d'une nouvelle ville, Athéna fit jaillir de terre un arbre immortel permettant de nourrir et de soigner les blessures. Il fut déclaré « don le plus utile à l'humanité » par l'arbitre du duel, Zeus en personne. L'huile d'olive est donc un don des dieux ! Utilisée depuis la nuit des temps, l'huile de ce joli fruit vert était déjà employée par les Grecs anciens, les Phéniciens, les Arabes, les Berbères et les Romains. A l'origine de la fameuse cuisine crétoise, l'huile d'olive a bercé des générations du pourtour méditerranéen de ses saveurs.

Aux origines 

[image: ] Sous sa forme sauvage, baptisé « oléastre », l'olivier serait apparu il y a plus de 30 000 ans. On a retrouvé des feuilles fossilisées datées de -8000 à Roquevaire, aux portes de Marseille (un exemplaire est exposé au musée de l'Olivier de Nyons, dans la Drôme). En Corse, on avance qu'il faisait partie de la flore originelle de l'île, sur laquelle des vanneries contenant des noyaux du IVe millénaire avant notre ère ont été mises au jour. On estime que sa domestication aurait eu lieu plus tôt, vers 5500 av. J.-C. La Crète pourrait être le berceau de l'oléiculture (même si certains considèrent les Phéniciens comme les premiers cultivateurs d'oliviers), des amphores datées de -3500 ayant été retrouvées sur l'île. À la même époque, on retrouve des traces de cette culture sur les tombes royales égyptiennes, preuve que c'est tout autour du bassin méditerranéen, sur les deux rives du Mare Nostrum, où elle dispose des conditions climatiques idéales pour son développement, que l'oléiculture va progressivement s'installer. Les premiers pressoirs à levier avec contrepoids apparaissent vers -1700 en Syrie, en même temps que le commerce de l'huile prend son essor (âge de bronze).

[image: ] L'olivier a traversé les siècles au gré d'utilisations diverses, si l'huile d'olive est aujourd'hui plébiscitée en cuisine, elle a aussi servi de combustible pour des lampes (les Grecs s'éclairaient déjà avec), pour l'hygiène et le soin du corps. La chute de l'Empire romain et le haut Moyen Âge virent un changement dans les modes de consommation et les Croisades permirent un commerce très fructueux avec l'Orient. La fabrication du savon et l'apprêtage du textile furent à l'origine d'une nouvelle 

impulsion. Du XVIe au XIXe siècle, l'expansion fut continue. Les Espagnols implantèrent l'olivier dans le Nouveau Monde, en Argentine, au Chili, au Pérou, au Mexique, etc. La colonisation européenne, au XIXe siècle, marqua l'apogée de cette expansion, sous l'influence d'une société 
occidentale de plus en plus industrialisée. En 1840, la France comptait 26 millions d'oliviers, sur près de 170 000 ha de vergers. L'arbre occupait alors l'espace que lui a depuis confisqué la vigne. Plus rentable, et en recherche de terres vierges après la crise du phylloxéra, 
cette dernière fut la principale cause de la régression de l'olivier. L'exode rural, les gels successifs (celui de 1929 d'abord) et les importations d'huiles coloniales, et notamment le développement de celle d'arachide, contribuèrent encore à la déchéance continue, jusqu'au 
fameux gel de 1956. En février de cette année-là, après un mois de janvier doux qui avait favorisé le réveil de la végétation, les températures tombèrent jusqu'à -20 °C dans le sud de la France : les deux tiers des oliviers furent décimés. Il en resta seulement 3 millions, sur 20 000 ha. La filière s'est progressivement redéveloppée depuis, grâce notamment aux découvertes des bienfaits liés au régime méditerranéen ainsi que les Plans de Relance Oléicole (PRO) décidés par le gouvernement (le dernier date de 1996), ayant permis de donner un intérêt économique et un souffle nouveaux à une tradition agricole séculaire.

Les symboliques de l'olivier

L'olivier est un arbre légendaire qui marqua les civilisations méditerranéennes de nombreuses symboliques.

[image: ]  Emblématique, l'olivier se charge aussi de symboles dans l'Antiquité. Celui de la victoire quand on en couronne les vainqueurs aux Jeux olympiques, et que l'on offre aux athlètes, pour souligner leur courage et les remercier de leur participation, de l'huile d'olive des oliviers sacrés de la plaine d'Athènes. L'olivier est symbole de paix quand le même rameau est choisi par Dieu pour signaler à Noé que le Déluge est fini : dans les textes de l'Ancien Testament, on apprend en effet qu'après le Déluge, la colombe que Noé avait lâchée dans le ciel, revint vers lui en tenant dans son bec un rameau d'olivier, signifiant que les eaux s'étaient retirées des terres. C'est dès lors un symbole de paix et de bienveillance. L'olivier est aussi le symbole de la force quand Ulysse en façonne un pieu pour tuer le Cyclope, et quand la massue d'Hercule était elle aussi sculptée dans du bois d'olivier. L'arbre symbolise encore la fidélité quand Ulysse, à nouveau, s'en sert pour fabriquer le lit conjugal dans lequel son épouse Pénélope n'accueillera aucun prétendant durant ses vingt ans d'absence. Symbole de sagesse, l'olivier fut l'arbre vainqueur d'un duel entre deux dieux de l'Antiquité grecque : Poséidon, dieu de la mer et Athéna, déesse de la sagesse, devaient trouver le don le plus précieux à offrir à l'humanité. Le frère de Zeus offrit un cheval. Athéna quant à elle donna un olivier. La déesse choisit cet arbre en raison de toutes les possibilités d'usage de l'olivier : olives et huile d'olive pour l'alimentation et ses propriétés thérapeutiques, et le bois comme source de chauffage. La légende raconte que tous les dieux de la Grèce antique sont nés au pied de l'olivier, plus beau présent d'Athéna à l'humanité. En remerciement de ce don de la part de la désormais déesse protectrice de la cité, la plus grande ville de Grèce fut baptisée Athènes.

[image: ]  Symbole d'éternité :

C'est toujours son caractère supposé d'éternité qui revient le plus souvent. Si la mythologie en est encore à l'origine (seuls les oliviers auraient résisté à l'incendie de l'Acropole par les Perses), de troublantes preuves vivantes semblent en attester également. Ainsi peut-on voir un arbre millénaire à Roquebrune-Cap-Martin, dans les Alpes-Maritimes. Sauvé de l'abattage au début du XXe siècle, les biologistes lui attribuent un âge variant entre 1800 et 2200 ans. Son tronc aux multiples ramifications mesure 23,50 m de diamètre ! La frondaison de ses branches atteint 18 m d'envergure, sa hauteur 15 m. Celui qu'on peut admirer au pont du Gard, près de Nîmes, né en 908 en Espagne, fait, à côté, figure de jeune présomptueux ! Les vergers d'oliviers centenaires ne sont en tout cas pas rares en France. Mais la question de l'éternité est soumise aux doutes de l'analyse scientifique. La dendrochronologie, qui permet d'évaluer l'âge d'un arbre en comptant les anneaux de croissance du tronc, ne peut pas s'appliquer à l'olivier, dont les anneaux, ou cernes, sont souvent dédoublés et illisibles. On peut au moins constater qu'il ne meurt jamais 
vraiment de vieillesse. Ni le gel ni le feu n'empêchent la repousse de rejets de jeune bois à partir de la souche.

L'huile d'olive, une huile sacrée

L'huile d'olive est reconnue comme étant la plus ancienne des huiles alimentaires. Diverses études montrent que cette plante est arrivée en Grèce, durant l'Antiquité, il y a environ 4 000 ans. L'huile est liée à la Méditerranée, et elle caractérise aussi son régime alimentaire, en témoigne la grande richesse de la cuisine provençale et méditerranéenne. Ainsi, de nombreuses découvertes soulignent l'importance de cet or vert dans les civilisations du bassin méditerranéen : dans les cuisines et aux bains, les gymnases, lors d'événements sportifs et même lors de funérailles, le nectar doré est présent. L'huile d'olive possède une dimension sacrée et entretient une relation particulière entre le divin et le profane.

[image: ] L'huile d'olive et les rituels. Nous savons que l'huile d'olive est présente dans les offrandes et les sacrifices des cultes grecs et romains. Dans la tradition juive, l'huile d'olive symbolise la présence divine. Le liquide doré sert de combustible pour le grand chandelier à sept branches, les luminaires du Tabernacle et du Temple de Jérusalem. L'huile d'olive brûle facilement en produisant une grande flamme et très peu de fumée. Elle n'incommode donc pas les fidèles venus se recueillir.

Dans les textes bibliques, l'huile d'olive est l'élément principal de l'onction divine. Elle sera utilisée dans les sacres royaux, ainsi que dans le sacrement du baptême. L'olivier et son huile d'olive ont une place essentielle dans l’Église : les trois huiles sacrées utilisées aujourd'hui dans le culte sont le Saint Chrême, un mélange béni d'huile d'olive et de mélisse (utilisé dans le baptême, la confirmation et l'ordination) ; l'huile de Catéchumène, un mélange d'huile d'olive, de baume et d'essences parfumées de lavande, serpolet et romarin (utilisée lors du baptême) ; l'huile Sainte, utilisée pour l'onction des malades, est également composée d'huile d'olive bénie (oleum infirmorum). L'huile d'olive est également présentée dans le Coran, (La Lumière/XXIV:35) : « Cette lampe a été allumée grâce à un arbre béni, un olivier qui n'est ni de l'Orient ni de l'Occident et dont l'huile est près d'éclairer sans que le feu la touche, donnant ainsi lumière sur lumière ».





[image: ]Les confréries dédiées à l’olivier

Pouvant revêtir une apparence folklorique, les Confréries sont pourtant toutes au service de cet arbre multiséculaire. Elles mettent en lumière l’olivier, l’huile et l’olive, au travers différentes actions.
Le première confrérie fut créée en 1964 à Nyons ; d’autres ont désormais vu le jour dans les différentes régions oléicoles de France.
Associations loi de 1901, les confréries tiennent une assemblée générale pour élire un Conseil d’Administration. Ce dernier doit désigner un bureau comprenant : 
- un président, le Grand-Maître, 
- deux vice-présidents, nommés les Grands Chanceliers,
- un maître de cérémonie, que l’on appelle le Grand Chambellan,
- un secrétaire, appelé le Tabellion,
- un trésorier, portant le titre de Grand Argentier,
- trois dégustateurs expérimentés, portant le statut de Maîtres Tastaires.

Pour devenir Chevalier de l’Olivier, il faut être présenté et introduit par un parrain. La proposition doit être acceptée par l’ensemble des membres du Grand Conseil de la Confrérie, désigné par l’Assemblée générale. Les Chevaliers de l’Oliviers forment un véritable réseau d’ambassadeurs, au service de la valorisation du fruit et de son arbre, quelles qu’en soient la variété et la zone de production.
La tenue traditionnelle des membres des Confréries de l’Olivier, est la cape en velours vert, le chapeau de feutre vert, ainsi que la médaille avec ruban (vert à Nyons, or & rouge en Languedoc-Roussillon par exemple).

L’intronisation du nouveau Chevalier  :

Cet événement, rendu public, se tient lors d’un Chapitre. L’impétrant (le futur chevalier), doit dans un premier temps prêter serment et s’engager publiquement à défendre l’olivier et toutes les valeurs matérielles et spirituelles que ce dernier représente. Avec le soutien de son parrain, l’impétrant goûte le précieux nectar (ou bien une olive). La cérémonie se poursuit avec le Grand-Maître de la Confrérie qui fait un discours de bienvenue à l’endroit de l’impétrant, le félicitant par la même occasion. L’impétrant est alors adoubé avec un rameau d’olivier, et son parrain ceint le nouveau chevalier de la médaille qui atteste de son intronisation.

Serment de la Confrérie des Chevaliers de l’Olivier

“Avec joie, j’accepte de faire partie de la confrérie des chevaliers de l’Olivier. Je promets, par mes paroles, mes écrits, mes actes, de me conduire en fidèle et franc Chevalier, de défendre l’olivier et toutes les vraies richesses matérielles et spirituelles qu’il nous apporte, de pratiquer les vertus qu’il représente, d’aider dans toute la mesure de mes moyens à la maintenance et à la promotion de sa culture, d’oeuvrer pour l’olivier symbole d’abondance, de sagesse et de paix, symbole de vie”.

Les Confréries :

Confrérie des Chevaliers de l’Olivier de Nyons, créée en 1964. http://chevaliersdelolivier-nyons.com/
Confrérie des Chevaliers de l’Olivier du Languedoc-Roussillon, créée en 1992. http://chevaliersdelolivier-lr.fr/
Confrérie des Chevaliers de l’Olivier du Pays d’Aix, créée en 1993. https://accopa.com/index.php
Commanderie du rameau d’argent. http://commanderie-rameaudargent.fr/cariboost11
Confrérie de l’Olivado de Provence, créée en 1975.
Confrérie des Chevaliers de l’Olivier de Banyuls-sur-Mer, créée en 1975. http://confreriedesoliviersdebanyuls.com/




La production française [image: ]


La filière olive en France se place dans le top 5 des pays producteurs de cet or vert, avec en tête de classement l'Italie, l'Espagne et la Grèce ; les États-Unis devançant l'Hexagone. Si les olives se consomment sous forme transformée (huiles et tapenades), le produit brut est très apprécié des Français qui ont une nette préférence pour les olives vertes, avec 71 % des olives consommées. L'Occitanie tire son épingle du jeu dans la production des olives vertes, tandis que la région Auvergne Rhône-Alpes se place comme le premier producteur d'olives noires. Au travers de quelques données chiffrées, vous constaterez que la production d'huile d'olive en France connaît une légère progression depuis 2020, après des années peu fructueuses. Exprimée en tonnes, la production oléicole sur le plan national se concentre sur plusieurs départements répartis dans la moitié sud du territoire, et concerne l'huile d'olive extra vierge, bio, ou AOP.


[image: ]

Champs d'oliviers en Provence. - © LeeSensei - Shutterstock.com



Les chiffres

[image: ] Avec 4 260 tonnes d'huile d'olive fabriquées en moyenne sur les 5 dernières années (5 600 en 2018-2019), la France n'est que le 5e producteur européen. Son tonnage ne représente que 0,16 % du volume mondial, qui tourne aujourd'hui autour des 3 millions de tonnes (+ 89 % entre 1991 et 2011). Ces dernières années la France a enchaîné de mauvaises récoltes, dues à de mauvaises saisons (intempéries et pandémie). Pour autant, la cuvée 2021 fut bonne et surtout de belle qualité : avec près de 5 000 tonnes, la production française fut meilleure qu'en 2019 (3 200 tonnes), et même qu'en 2020 (4 500 tonnes).

[image: ]  Dans l'Hexagone, l'oléiculture est présente dans 13 départements de l'arc méditerranéen : Alpes-Maritimes, Var, Bouches-du-Rhône, Alpes-de-Haute-Provence, Vaucluse, Drôme, Ardèche, Gard, Hérault, Aude, Pyrénées-Orientales, Haute-Corse et Corse-du-Sud. Cela représente environ 5 millions d'arbres plantés sur près de 50 000 ha (17e rang mondial), 25 000 producteurs et 250 moulins. 

[image: ] On observe ces dernières années une nette progression des surfaces récemment plantées, soit par agrandissement des exploitations déjà existantes, soit par la création de nouvelles exploitations. Une autre tendance forte de l'oléiculture française est l'accroissement continu et important des surfaces cultivées en agriculture biologique. Dans le top 5 des départements français : les Bouches-du-Rhône sont actuellement le premier département producteur (30 %), devant le Var (15 %), la Drôme, le Vaucluse et le Gard (10 %). Ces chiffres nationaux, dans un pays où la majorité des exploitations ne sont pas très étendues, demeurent très modestes au regard de la concurrence étrangère. Ainsi, la France, pays producteur, demeure-t-elle avant tout un pays importateur pour satisfaire sa consommation domestique, de l'ordre de 105 000 tonnes par an (un peu plus de 1,5 l par habitant). Plus de 95 % des huiles d'olive vendues et consommées en France sont importées, et l'Espagne est son principal fournisseur (plus de 60 % des importations). L'huile d'olive est la deuxième huile végétale utilisée en France, derrière celle de tournesol. Plus de 65 % des consommateurs l'achètent dans la grande distribution.

[image: ] D'autres chiffres concernant la France :

Consommation d'olives de tables : 68 000 tonnes, soit plus d'1 kg par habitant et par an.

Part des olives françaises dans la consommation d'olives : 2,5 %.

Part de marché de l'huile d'olive bio concernant la grande distribution : 17 %.




Olives et oliviers [image: ]


Lorsqu’on évoque les olives, l'arbre et son huile, il nous vient alors à l'esprit un paysage méditerranéen, baigné de lumière, bercé par la douce mélodie du chant des cigales. Une image d’Épinal qui correspond pourtant bien à la réalité puisque ce joli fruit vert aux reflets dorés s'épanouit pleinement sur le pourtour méditerranéen. Aimant la chaleur sèche de ces terres du Sud, les oliviers des actuelles plantations ancrent leur force dans la sève de leurs ancêtres, vieux de centaines d'années. Retour ici sur l'anatomie de l'arbre et de son précieux fruit, sur la manière dont l'homme le récolte, et sur les neuf variétés d'olives qui enrichissent les cultures du sud de la France. Les connaisseurs n'auront pas besoin de ces précisions, les profanes apprécieront quant à eux de pouvoir s'y reconnaître dans cette diversité de goûts, de formes et de saveurs. Mettez votre chapeau de paille, Le Petit Futé vous emmène au cœur des oliveraies.


[image: ]

Récolte d'olives. - © CDSTOCK - Adobe Stock



Préambule

[image: ] Du point de vue botanique, l'olivier appartient à la famille des oléacées (comme le lilas, le troène ou le frêne). À l'intérieur de celle-ci, il est du genre olea, qui comprend huit espèces, dont l'Olea europaea. Cette dernière se divise en deux sous-espèces : l'Olea europaea sylvestris, ou oléastre, qui est l'olivier sauvage, et Olea europaea sativa, sa version cultivée. C'est donc sur cet arbre que pousse la centaine de variétés (cultivars) endémiques d'olives répertoriée en France.

Évidemment, c'est le travail de l'homme, par un long processus de sélection, et leur destination finale (olives de table, pour l'huile ou « à deux fins ») qui a permis d'obtenir une si large palette de fruits. 

[image: ]  Arbre qui s'épanouit avec le climat méditerranéen (il ne résiste pas à des températures inférieures à -12 °C), l'olivier est xérophile. C'est-à-dire qu'il résiste à la sécheresse grâce à son système racinaire mais aussi à ses feuilles, vernies sur le dessus et duveteuses en dessous, ce qui lui permet de contrôler l'évaporation de l'eau. Il faut généralement attendre une dizaine d'années avant qu'un olivier produise des fruits. La taille des arbres varie selon les régions et les modes de taille. En fonction de la variété et des modes de culture, la taille de l'olivier est très variable, de 3 à 20 m de hauteur.

[image: ] L'olive est une drupe (fruit à pulpe charnue avec un noyau, comme la cerise, l'abricot, etc.) de volume et de taille très variables selon les variétés. De 1 à 3 cm de longueur en général, de 1,2 à 1,5 cm en largeur. L'olive est en phase de maturation à partir du mois d'octobre, et jusqu'en janvier, voire février ou mars pour certaines variétés. La récolte se fait ainsi en hiver. Durant cette phase, le fruit passe de la couleur verte au noir, en passant par le violet (« olive tournante »). Selon l'huile que l'on souhaite produire, on la récolte en fonction de ses  différents degrés de maturité.

La récolte

Au moment de la récolte, à la charnière de l'automne et de l'hiver, les dates variant selon les terroirs, les appellations, ou encore le fruité recherché, l'instrument indispensable à l'oléiculteur est le filet. Chaque arbre en est entouré, au sol, afin de faire tomber les fruits à l'intérieur avant d'être ramassés. La cueillette à la main, encore à l'œuvre dans certains pays (du Maghreb notamment), est plutôt réservée aux petites productions domestiques et aux variétés destinées aux olives de table. Dans la région de Nice, on utilise encore la méthode la plus ancienne et la plus traditionnelle qui soit pour faire tomber les olives de leurs rameaux : le « gaulage », c'est-à-dire le fait de frapper les branches à l'aide d'une gaule (en bois de châtaignier ou de noisetier). Mais la méthode la plus utilisée dans les territoires du Midi de la France reste le peigne, parfois manuel mais le plus souvent électrique, permettant de faire tomber sans les abîmer, les olives dans le filet disposé au préalable au 
pied de l'arbre. Depuis une dizaine d'années, l'apparition de fourches vibrantes pneumatiques a révolutionné la cueillette des olives. Cet équipement permet en effet de récolter jusqu'à quatre fois plus d'olives qu'avec le gaulage traditionnel. Dans les exploitations importantes, dont les vergers requièrent la mécanisation des tâches, il existe des vibreurs de troncs, auto-portés ou installés sur un tracteur agricole. Un matériel d'envergure qui nécessite que le terrain soit plat, que les oliviers ne soient pas trop anciens, que l'espace entre les arbres soit suffisant et que le fruit soit bien avancé en maturité. Enfin, sur des grandes surfaces plantées d'arbres de variétés spécifiques, la machine à vendanger a fait son apparition dans l'oléiculture !

Les neuf variétés d'olives

Si le profane ne fait aucune distinction entre les différentes variétés d'olives, les oléiculteurs sont capables de nommer chacune des principales olives récoltées dans le Sud de la France après un simple coup d'œil.

[image: ] L'aglandau est l'une des variétés les plus fréquemment utilisées pour la production d'huiles françaises. Principalement plantée dans les Bouches-du-Rhône, les Alpes-de-Haute-Provence et le Vaucluse (où on l'appelle « verdale de Carpentras »), elle entre dans la composition d'assemblages mais peut aussi donner une huile mono-variétale. Récoltée verte et dénommée « béruguette », elle peut être préparée comme olive cassée de la vallée des Baux. Artichaut, amande et parfois poire sont les arômes de l'huile, plus ou moins ardente, qu'elle donne.

[image: ] La grossane, qu'on retrouve dans les Bouches-du-Rhône, le Var et le Gard, est l'olive noire de la vallée des Baux, qu'on mange en saumure. Utilisée pour l'huile, elle relève l'ensemble aromatique d'un assemblage avec ses notes de fruits confits. En monovariétale, ses arômes rappellent la tomate et le pamplemousse.

[image: ] La salonenque, dont le territoire se limite aux Bouches-du-Rhône et au Var, est récoltée verte pour donner une huile aux notes végétales très marquées. Elle exhale aussi des goûts d'artichaut, de noisette et de pomme. On l'utilise aussi beaucoup pour faire des olives cassées.

[image: ] La bouteillan, uniquement cultivée pour la production d'huile, est une olive principalement varoise. Appréciée pour ses bons rendements et sa résistance au froid. Elle donne un fruité vert peu ardent et très herbacé (note de foin) qui peut évoluer vers la poire mûre.

[image: ] Le cailletier est la variété quasi exclusive des Alpes-Maritimes. Très utilisée pour diverses préparations (pâte d'olive, confit, etc.) à l'heure de l'apéro, « la niçoise » donne une huile douce aux arômes d'amande fraîche, de genêt et d'artichaut cru.

[image: ] La tanche, comme le cailletier à Nice, est l'olive marqueur d'un terroir, celui de la production drômoise, autour de la ville de Nyons. Mangée noire comme olive de table, la tanche produit des arômes de noisette et de pomme dans une huile plutôt douce avec une pointe d'amertume. Une sensation « beurrée » peut apparaître selon le degré de maturité du fruit.

[image: ] La picholine est originaire du Gard, dans la région d'Uzès. On la retrouve néanmoins sur l'ensemble des zones côtières de l'arc méditerranéen français, et même en Corse. Réputée comme olive verte de cocktail, la picholine donne une huile ardente, dans laquelle la verdure est très présente au nez.

[image: ] La lucques est emblématique du Languedoc-Roussillon, du Gard aux Pyrénées-Orientales. Elle a une forme caractéristique en croissant de lune. Très prisée elle aussi à l'apéritif, elle est à la base d'une huile douce et légère aux arômes discrets de fruits secs.

[image: ] La sabine est la principale variété corse. Récoltée tardivement, par chute naturelle dans des filets, elle fournit une huile très douce.

 Mais bien d'autres variétés existent en France, présentes parfois seulement sur un seul département ou un tout petit terroir. Nous en nommerons certaines lors de notre tour de France des oliveraies.





[image: ]Gardez vos sens en éveil

C’est en Espagne, où elle a vécu sept ans, que Cécile Le Galliard, Bretonne d’origine, a découvert l’huile d’olive. De retour en France, elle crée le blog www.jusdolive.fr, un site d’information sur l’huile d’olive et un répertoire en ligne de professionnels, qui recense 500 visites par jour. Diplômée en dégustation d’huiles d’olive vierges à l’université de Jaén, capitale espagnole de l’huile d’olive, elle nous livre les secrets et les techniques d’une dégustation réussie. 

Que faut-il faire avant de déguster une huile d’olive ? 

Pour une dégustation hédoniste, inutile de regarder l’étiquette de la bouteille. Pour moi, il faut déguster une huile à l’aveugle et décrire ce qu’on ressent. Il faut donc faire confiance au producteur du domaine ou au commerçant qui vous fait goûter les huiles : il les aura classées en fonction de leur intensité, de leur piquant et de leur amertume. Il faut déguster quatre ou cinq huiles au maximum : de la plus délicate à la plus robuste et la plus persistante en bouche.

Est-ce que la vue est importante lors de la dégustation ? 

La couleur n’est pas un critère de qualité. D’ailleurs, lors des dégustations officielles, les verres sont bleus pour que les professionnels ne soient pas influencés. Seuls l’odorat et le goût sont sollicités. La couleur peut être en revanche source d’indications sur la maturité des olives récoltées, la technique de l’oléiculteur… Par exemple, des olives ramassées en début de saison donnent plutôt une huile d’un vert intense ; s’il y a des particules en suspension, c’est que l’huile n’a pas été filtrée. 

Quelle est la technique pour une bonne dégustation ? 

Pour profiter au maximum des arômes de l’huile d’olive, il faut la déguster dans un verre. Il faut recouvrir le haut du verre avec une main et chauffer le fond avec l’autre : c’est à 28 °C que l’huile révèle tous ses arômes. Puis, il faut faire tourner le verre pour imprégner ses parois. Une fois cette opération effectuée, on peut procéder à la première étape de la dégustation qui est de sentir. On peut fermer les yeux et décrire quelles notes olfactives on retrouve : plutôt végétales, fruitées, florales, épicées… Avec un fruité vert, on trouvera des notes herbacées, avec un fruité mûr des arômes de fruits secs, de banane, de pomme, et avec un fruité noir ou à l’ancienne, des notes de fruits confits, de truffe, de cacao et d’olive noire. C’est seulement maintenant que l’on peut déguster.

Que doit-on faire une fois l’huile en bouche ? 

Il faut la laisser parcourir toute la cavité buccale. Puis il faut aspirer un peu d’air de façon brève et répétée : l’oxygène va permettre un meilleur passage des arômes vers la voie rétronasale et de nouvelles saveurs peuvent être perçues. Toujours en bouche, il faut chercher l'intensité de l’amertume sur le fond de la langue et, une fois avalée, le piquant sur le fond du palais ou de la gorge. 

Quels sont les défauts d’une huile de mauvaise qualité ? 

L’amertume et le piquant déroutent souvent à la dégustation, mais ce ne sont pas des défauts, bien au contraire. Ils attestent de la présence d’antioxydants naturels bénéfiques pour la santé et donnent de la stabilité à l’huile. Plus une huile a d’antioxydants, plus elle sera stable dans le temps. Les défauts d’une huile sont liés soit à la mauvaise qualité des olives, soit à des mauvaises conditions de stockage : elle ne doit pas sentir le renfermé, le moisi, le vernis, le rance ou le vinaigre.

Un dernier conseil pour les non-initiés ? 

J’en aurai deux ! D’abord, faites-vous confiance. Même si on n’a pas l’habitude de déguster un aliment, on sait reconnaître une odeur, un goût qui nous plaît. Ensuite, choisissez plusieurs types d’huiles pour votre cuisine et faites des tests d’accords. Contrairement au vin, l’huile d’olive ne se déguste pas seule mais en finition, en cuisson ou crue, laissez donc parler le chef qui est en vous !




La fabrication de l'huile d'olive [image: ]


Après avoir évoqué l'histoire de l'olivier et les différentes variétés d'olives présentes dans le sud de notre pays, voyons maintenant comment nos artisans passionnés procèdent à la fabrication de l'huile d'olive. La filière de l'huile d'olive en France comporte 40 000 producteurs, dont la plupart ne produisent qu'en très petite quantité. Bien souvent, ce sont des viticulteurs pour qui la production d'huile d'olive est une activité secondaire. Quoi qu'il en soit, l'ensemble de ces producteurs ont fait le choix de la qualité, en privilégiant une fabrication artisanale, issue des traditions ancestrales, pour garder toutes les qualités gustatives de l'olive, que l'on retrouve sublimées dans les huiles d'olive. À suivre dans ce guide, les différentes étapes de fabrication de ce précieux nectar, ainsi qu'un zoom très instructif sur la manière dont le consommateur doit lire une étiquette d'huile d'olive. 


[image: ]

Pressage des olives. - © Dmytro Surkov - Shutterstock.com




[image: ]

Extraction de l'huile d'olive. - © Vasileios Karafillidis - Shutterstock.com



Les étapes

L'huile d'olive vierge ne s'obtient qu'à partir de procédés mécaniques, qui extraient le jus du fruit dans sa pulpe, matière première de tout le processus. Les méthodes physiques et chimiques sont absolument exclues de ce processus d'extraction. 

[image: ] Le tri. Avant d'amener la récolte au moulin, on procède d'abord au tri. Il permet de séparer les rameaux et les feuilles des olives. Pour le transport de sa cueillette, l'oléiculteur utilise aujourd'hui des palox, caisse en plastique ajourée de grande taille.

[image: ] Le lavage et le broyage. Au moulin, la première phase est le lavage. Quand celui-ci est terminé, les olives sont égouttées. Puis on passe au broyage. C'est là que débute réellement le processus d'extraction. A l'issue du broyage, le moulinier recueille la « pâte d'olive », qui se compose d'une fraction solide (fragments de noyau, peau et pulpe) et de liquide (émulsion d'eau et d'huile). Un résultat unique qui s'obtient de deux façons différentes selon les moulins : par l'action d'une ou de plusieurs meules dans les équipements anciens et certains neufs qui ont conservé la méthode « traditionnelle », avec des broyeurs à marteaux, à couteaux et à disques dans les installations en chaîne continue qui équipent aujourd'hui la grande majorité des moulins contemporains. Le procédé est le même depuis plus de 2 500 ans, seuls les outils changent. Entre les deux méthodes utilisées, il existe très peu de différence de goût pour une même variété pressée. En général, les huiles obtenues après un écrasement par des meules sont plus douces et moins herbacées que celles issues de broyeurs modernes, dont le fruité sera plus végétal, plus ardent dans la gorge. 

[image: ] Le malaxage. Le malaxage, qui vient ensuite, a pour but de rompre l'émulsion entre l'eau et l'huile et faire agglomérer les particules d'huile en gouttes plus grosses. Le malaxeur est un bac en acier dans lequel des pales hélicoïdales mélangent la pâte dans un lent mouvement de rotation. Dans le système dit « traditionnel », ce sont les meules qui se chargent du malaxage de la pâte. Lors de cette phase, le réchauffement permet d'augmenter le rendement en huile, mais il est rigoureusement réglementé par l'Union européenne, qui interdit de dépasser la température de 27 °C pour autoriser la mention « à froid » sur les étiquettes.

[image: ] L'extraction. Après quoi intervient l'extraction proprement dite. Il en existe trois types fondamentaux : par pression, par centrifugation et « en Sinolea ». La première, dite aussi « à l'ancienne », consiste à séparer le moût d'huile et le grignon (parties solides résiduelles issues du noyau et de la peau) par une filtration sous presse hydraulique. Autour d'une aiguille métallique plantée au centre d'un plateau circulaire, la pâte est disposée en couches fines alternées sur des disques en fibre appelés scourtins. Toutes les trois couches de pâte, on superpose un scourtin sans pâte et un disque d'acier afin de répartir la pression uniformément. Globalement, on construit une pile formée par la superposition de 60 scourtins alternés avec 60 couches de pâte, 20 disques d'acier et 20 scourtins sans pâte. Une fois cette tour constituée, on la soumet à une pression, de 100 kg par cm² de pâte en moyenne. Sous l'effet de la pression, l'huile s'écoule le long des parois extérieures des scourtins et de l'aiguille centrale de la presse avant d'être recueillie dans le plateau. Les avantages de l'extraction par pression sont une faible consommation d'eau et d'énergie. En revanche, le procédé est onéreux en main-d'œuvre et nécessite une propreté irréprochable pour éviter la dégradation précoce des scourtins. Avec la centrifugation, associée aux chaînes en continu modernes, le moulinier peut traiter de plus grands volumes avec un instrument de plus petit gabarit. En revanche, le procédé est plus consommateur d'eau, puisqu'il faut diluer la pâte avant de la placer dans le décanteur, qui se présente sous la forme d'un tambour conique tournant sur un axe horizontal à une vitesse moyenne de 3 400 tours par minute. La méthode « en Sinolea », enfin, inventée et déposée par l'huilerie Secchi, en Italie, consiste à récupérer l'huile en faisant simplement égoutter des lamelles d'acier trempées dans le moût : l'huile y est recueillie par l'effet de sa « tension superficielle », qui l'a fait adhérer, au contraire de l'eau.

[image: ] La décantation. Avec les deux autres systèmes d'extraction, largement plus répandus, la dernière étape est celle de la décantation. La méthode ancienne est fondée sur la non miscibilité de l'huile et de l'eau. Au repos, l'huile, plus légère, remonte en surface en se séparant de l'eau. Ce procédé naturel tend à disparaître du fait d'exigences qualitatives toujours plus contraignantes. Aujourd'hui, la centrifugation verticale est devenue quasi exclusive. Le moût d'huile est introduit dans un réservoir cylindrique dans lequel des assiettes coniques trouées et superposées tournent à 6 000/7 000 tours à la minute (à l'image de l'écrémeuse pour le lait). C'est leur différence de densité qui sépare huile et eau avec cette technique, empruntée à l'industrie laitière, qui s'en sert pour l'écrémage. À la sortie de ce séparateur centrifuge, l'huile est prête à la consommation.





[image: ]Comment lire une étiquette ?

L'étiquette d'une bouteille d'huile d'olive comporte des mentions obligatoires.

La première est celle qui indique une des quatre dénominations de l'huile d'olive. Par ordre décroissant en qualité : « vierge extra », « vierge », « composée d'huiles d'olive raffinées et d'huiles d'olive vierges » ou « huile de grignons d'olive ». Pour se prévaloir des deux premières mentions, l'huile doit être obtenue directement des olives et uniquement par des procédés mécaniques. Le qualificatif « extra » exige de plus une acidité faible (moins de 0,8 % d'acide oléique pour les AOP françaises) et l'absence de défauts organoleptiques. À l'inverse, les huiles raffinées ou de grignons ont subi des traitements chimiques ou thermiques.

Depuis le 1er juillet 2009.

 les étiquettes d'huiles vierges et vierges extra sont tenues d'indiquer l'origine de l'huile d'olive qui est définie par le lieu de récolte et de trituration de l'olive. Cette mention peut être celle d'un pays ou d'une aire plus large. Ainsi, pour une huile d'olive extraite en France à partir d'olives récoltée en France, on précisera « huile d'olive de France ». En règle général, une étiquette mentionnant « Origine UE » indiquera qu'il s'agit d'un mélange d'huiles d'olive de l'Union européenne. En revanche, il est interdit de préciser un lieu géographique plus précis (région, département, commune…). Seules les appellations d'origine et indications géographiques protégées (AOP, IGP) sont autorisées.

Les huiles importées de pays hors de l'Union européenne.

Elles ne sont obligées de mentionner que le lieu de transformation. La date limite d'utilisation optimale (DLUO) est le dernier indice obligatoirement mentionné. Elle précise le délai de consommation durant lequel l'huile va conserver ses caractéristiques physiques et organoleptiques. Plus l'huile est jeune, plus son fruité est intense. La DLUO ne doit pas dépasser 24 mois après la mise en bouteille et elle se conserve mieux en bidon de métal. Enfin, il est bon de savoir que la mention « première pression à froid » ne veut plus dire grand-chose aujourd'hui, puisque toutes les huiles vierges et vierges extra sont fabriquées à moins de 27 °C, comme l'entend la précision.




Les fruités [image: ]


Les huiles d'olives produites en France sont classées en trois familles, appelés fruités, en fonction des sensations olfactives et gustatives qu'on ressent au moment de leur dégustation. À chaque fruité correspond un état d'avancement de maturation de l'olive et une palette d'arômes végétaux pour le décrire. Évidemment, cette palette est la plus riche de toutes les huiles végétales, les autres étant obtenues à partir de graines, et très souvent raffinées (chauffées ou traitées chimiquement), ce qui élimine leurs caractéristiques organoleptiques. Le terme « fruité » sera bientôt à ranger aux oubliettes (il restera utilisé par les professionnels). Une révolution sémantique est passée par là, installant à sa place celui de « goût » : les qualificatifs « goût intense », « goût subtil » et « goût à l'ancienne » remplacent les dénominations « fruité vert », « fruité mûr » et « fruité noir », pour le grand public.


[image: ]

© Alexander Prokopenko - Shutterstock.com



Huile d'olive fruité vert

Un fruité vert ou goût intense s'obtient à partir d'olives récoltées tôt dans la saison, en début de maturation donc (en octobre/novembre). Ce sont les sensations herbacées qui dominent, avec des arômes d'herbe fraîchement coupée, mais aussi d'artichaut cru et de fruits verts. Un fruité vert se caractérise aussi par son « ardence » (ou piquant), cette sensation de picotement ressentie dans la gorge après avoir avalé l'huile. L'ardence est l'indice d'une récolte précoce, soulignant de plus la richesse en antioxydants et en polyphénols de l'huile d'olive.

Huile d'olive fruité mûr

Cette famille de goût est la famille intermédiaire. Le fruité mûr, ou goût subtil, bien que cela puisse différer selon les variétés d'olives, ne possède généralement que peu d'ardence. Là, les olives sont ramassées tournantes, les fruits sont récoltés mûrs et les arômes ressentis renvoient aux fruits secs (amande, noisette), aux fruits rouges et jaunes, au tilleul ou à des parfums floraux. Les huiles d'olive fruité mûr révèlent généralement mieux leurs arômes sur des plats chauds qui apprécieront la délicatesse et la subtilité de son amertume et de son ardence.

Huile d'olive fruité noir

Le fruité noir, ou goût à l'ancienne, le plus long en bouche, est le plus doux. Et pour cause, après une récolte en fin de saison, les olives ont été stockées quelques jours (2 à 6 jours) entre la récolte et la trituration, pour que les olives entament une fermentation très contrôlée et cassent ainsi toutes les notes végétales : cette période de stockage contrôlé permet une maturation (oxydation) prononcée des olives. Plus question d'ardence ni d'arômes herbacés ou de fruits frais, le goût renvoie au cacao, aux champignons, à la vanille ou aux fruits confits.

L'exception française

Le fruité noir constitue une typicité française. Ce type de fruité était généralisé avant l'arrivée des moulins à chaîne continue, quand on pressait les olives avec des presses et des scourtins. C'est dans les années 1975, avec la mise en place de matériels modernes qu'on a pressé les olives plus tôt, et que les fruités vert et mûr sont apparus. Le fruité noir aurait pu disparaître si des inconditionnels ne s'étaient pas battus pour garder cette spécificité française. Avec les nouvelles normes européennes en vigueur, les législateurs ne voyaient pas d'un bon œil la « fermentation contrôlée » qui précède le pressage des olives. Afin de maintenir le savoir-faire et ne pas se plier à l'uniformisation européenne, les syndicats des appellations d'origine protégées et France Olive (ex-Afidol) se sont battus pour faire reconnaître ce procédé. De même que certains mouliniers se démènent pour garder en activité leur moulin, datant parfois de plusieurs siècles, et faire encore un fruité noir à l'ancienne, comme au temps de nos ancêtres.




Les huiles d'olive AOP [image: ]


La France compte 8 aires géographiques en appellation d'origine protégée (AOP). Ce sont 15 produits qui sont concernés. Les secteurs en AOP sont Nyons, la vallée des Baux, la Haute Provence, Aix-en-Provence, Nice, Nîmes et la Corse. L'AOP Provence étant la dernière en date, après une vingtaine d'années d'espérance de reconnaissance. L'AOP souligne l'établissement d'un lien entre un produit et son terroir, au travers de caractéristiques climatiques et géologiques, et d'un savoir-faire consignés dans un cahier des charges. Pour l'huile d'olive, sont mis en lumière la densité de plantation, les méthodes de culture, de taille et de cueillette, les variétés d'olives et le pourcentage de chacune d'entre elles dans l'huile, les dates des récoltes. Bien évidemment, chaque appellation possède ses caractéristiques propres. Les huiles AOP valorisent leur territoire et le savoir-faire traditionnel de ses artisans du goût. 
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Champs d'oliviers, Les Baux de Provence. - © JeanLuc Ichard - stock.adobe.com
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Champs d'oliviers en Corse. - © bensliman hassan - Shutterstock.Com
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Oliveraie du Languedoc. - © Pascal Cointe - stock.adobe.com



Qu'est-ce qu'une AOP ?

Quatre critères définissent une zone en Appellation d'origine protégée :

[image: ] Le terroir qui présente l'activité oléicole la plus optimale et où la culture de l'olivier a été la plus constante. On retrouve ainsi des oliviers plusieurs fois centenaires dans toutes les aires identifiées en AOP.

[image: ] La ou les variétés spécifiques de la zone.

[image: ] Les pratiques culturales, de production et de transformation traditionnelles (densité à l'hectare, taille, date de récolte...). Cela permet de maintenir le savoir-faire propre à chaque secteur et de ne pas dénaturer ses paysages et son environnement.

[image: ] La typicité de l'huile d'olive ou des olives de table. On privilégiera par exemple un certain type de fruité pour l'huile. 

Pour rappel, AOP et AOC sont deux appellations d'origine, la seule différence tenant à l'étendue géographique de la protection. Si l'AOP entend protéger un produit sur l'ensemble du territoire européen, l'AOC quant à elle protège un produit seulement sur le sol français.

Huile d'olive de Nyons AOP

C'est dans la Drôme, à Nyons et ses environs, que la première AOC française dédiée à une huile d'olive a été créée, en 1994. Étonnamment, ce premier territoire oléicole reconnu, dans les Baronnies, est le plus septentrional du pays. L'olivier étant sensible au froid, c'est une variété très résistante, la tanche, qui a été introduite dans la région au XIXe siècle. C'est donc logiquement que cette variété entre à hauteur de 95 % dans la fabrication de l'huile AOP Nyons. Parmi les autres critères de sélection, on peut rappeler que les olives entrant dans la composition de l'huile doivent être livrées au moulinier au maximum 4 jours après la récolte, que l'huile doit être extraite d'olives arrivées à maturité, par des procédés mécaniques, et sans chauffage. Bien entendu, les olives doivent être récoltées dans l'aire géographique qui englobe 53 communes (35 dans la Drôme et 18 dans le Vaucluse). Les principales villes, Nyons, Mirabel-aux-Baronnies, Buis-les-Baronnies, La Roche-sur-le-Buis, Venterol, Piégon et Sahune, représentent à elles seules 60 % du verger. Environ 300 tonnes sont produites annuellement.

[image: ] Caractéristiques : l'huile d'olive AOP Nyons est un fruité mûr, caractérisée par des arômes intenses d'herbe fraîchement coupée, de pomme verte, de noisette, aux notes légèrement beurrées.

[image: ] Autre produit : l'olive noire bénéficie également d'une AOP Nyons. De variété tanche uniquement, elle est récoltée en décembre et janvier. Elle présente une peau finement ridée par la dessication de l'air et les premiers gels.

Huile d'olive de la vallée des Baux-de-Provence AOP

La vallée des Baux, entre Avignon et Arles, dans les Bouches-du-Rhône, est le deuxième terroir à avoir obtenu une AOC pour son huile d'olive et ses olives, en 1997. Sa zone est la plus modeste de toutes (40 km d'est en ouest), mais c'est également celle où la densité d'arbres est la plus élevée (environ 590 000 pieds). Il faut dire que le microclimat qui règne dans les Alpilles, avec le mistral qui assèche les terres, est particulièrement propice à la culture de l'olivier. Dotée d'une forte notoriété et largement connue du grand public, cette huile haut de gamme est produite dans 16 communes des Alpilles. Avec une dizaine de moulins oléicoles, une pépinière oléicole, plus de 2 000 apporteurs d'olives (professionnels ou non dont plus de 20 % sont aujourd'hui en bio), la vallée des Baux-de-Provence produit à elle seule 15 % de la production nationale des huiles françaises, et 25 % des huiles d'appellation de France. Maussane-les-Alpilles avec ses 150 000 litres d'huile produits par an, est le premier village producteur d'huile d'olive AOC de France. La salonenque, l'aglandau, la grossane et la verdale des Bouches-du-Rhône sont les variétés prédominantes d'une production estimée en moyenne à 450 tonnes d'huile et 130 tonnes d'olives de bouche par an.

[image: ] Caractéristiques : la zone AOP propose deux fruités. Le fruité vert dans lequel on notera des arômes de foin frais, d'herbe coupée, de pomme, de noisette fraîche, d'amande, d'artichaut cru, de feuille de tomate. Et un fruité noir avec des arômes d'olives confites, d'olives noires, de cacao, de truffe, de champignon, d'artichaut cuit, de pain au levain, de pâte d'olive. 

[image: ] Autres produits : les olives récoltées pour la consommation directe sont également estampillées AOP Vallée des Baux-de-Provence. De ces fruits récoltés à la main, fin août, sont élaborées, en début de saison, des olives vertes cassées. Réalisées avec les variétés salonenque ou aglandau, ces olives sont calibrées puis cassées (la chair doit être fendue sans être détachée du noyau). Elles sont ensuite désamérisées, rincées et mises dans une saumure avec du fenouil. Leur chair ferme et onctueuse laisse en bouche une petite note acidulée et anisée.

Avec la grossane, on réalise des olives noires piquées ou au sel. Ces olives cueillies à la main en novembre sont piquées avec des aiguilles puis salées au gros sel. Le sel va extraire l'eau de l'olive qui est amère. Une fois la désamérisation effectuée, l'olive est bonne à consommer. L'olive au sel est simplement mise dans une saumure forte et conservée pendant au moins 6 mois, temps de la désamérisation, avant d'être consommée.

Huile d'olive d'Aix-en-Provence AOP

Premier département oléicole français, les Bouches-du-Rhône accueille une autre AOP sur son territoire, celle d'Aix-en-Provence. Reconnue depuis 1999, sa zone déborde sur le Var (3 communes sur les 73 de l'AOP) mais elle est essentiellement située dans les vallées de l'Arc et de la Touloubre, et sur les coteaux de la Trévaresse. 130 tonnes y sont produites annuellement, principalement à base de salonenque, aglandau et cayanne (uniquement présente dans cette région). Ces trois variétés s'équilibrent parfaitement et permettent de produire une huile typiquement provençale.

[image: ] Caractéristiques  : deux types de fruités sont reconnus en AOP. Le goût intense (fruité vert), herbacé aux arômes d'artichaut cru, de pomme, de verdure et d'amande souvent accompagnés d'ardence. Et le goût à l'ancienne (ou olives maturées) est une huile douce et complexe au nez dominé par des arômes de pain et d'olive noire, auxquels viennent s'ajouter des notes d'artichaut cuit, de cacao ou de vanille. En bouche, on retrouve le pain au levain et l'olive noire. 

Huile d'olive de Haute-Provence AOP

Tout comme pour l'huile d'Aix-en-Provence AOP, c'est également en 1999 que l'INAO (Institut national des appellations d'origine) a porté sur les fonts baptismaux l'AOC de Haute-Provence. Si la grande majorité des communes sont situées dans les Alpes-de-Haute-Provence (83 sur 95) et plus principalement dans la moyenne vallée de la Durance qui constitue l'épine dorsale de l'aire, allant de Sisteron au nord, et jusqu'à Mirabeau au sud, la zone d'appellation s'étend sur trois autres départements : les Bouches-du-Rhône, le Var et le Vaucluse. Élaborée avec 80 % minimum d'aglandau, c'est une huile pleine de caractère. Sûrement à cause du climat plutôt rigoureux de la région  : l'amplitude des températures est forte et les premières gelées qui arrivent très tôt dans la saison obligent les oléiculteurs à ramasser leurs olives rapidement. Le fruité vert qui y est fabriqué (70 tonnes par an) est tout en puissance.

[image: ] Caractéristiques : au nez, on sent aisément des notes d'herbe fraîchement coupée, d'artichaut cru ou de feuille de tomates. En bouche, les saveurs d'artichaut cru dominent, accompagnées de l'amertume assez présente de l'amande et relevées d'une note fruitée de banane verte ou de poire.

Huile d'olive de Nice AOP

Avec son relief escarpé entre mer et montagne, des coteaux grassois à ceux de Menton, l'AOP Nice, née en 2001, ne produit que 25 tonnes d'huile à l'année. Il faut dire que même si les producteurs sont très nombreux, et l'aire de l'appellation vaste (une centaine de communes), ils ont fait le choix de privilégier les olives de table et la fabrication de pâte d'olive (production annuelle : 30 tonnes, également en AOP), afin de proposer à la clientèle une plus large gamme de produits. L'huile d'olive, obtenue à partir de la variété cailletier (à 95 %), lui confère beaucoup de douceur et de subtilité, ce qui plaît au plus grand nombre.

[image: ] Caractéristiques : la récolte, qui peut s'étaler sur le terroir de l'AOP de la mi-novembre à la fin avril, influe sur les arômes de l'huile. Celles du début de saison développent des arômes d'amande fraîche parfois d'artichaut cru ou de feuille avec une bonne longueur en bouche. Elles présentent des arômes secondaires citronnés ou de pâte d'amande. Avec une maturité plus avancée, les huiles ont des arômes de noisette avec des notes de foin sec ou de pomme mûre. L'huile d'olive de Nice est un fruité mûr.

[image: ] Autres produits : les olives de tables et la pâte d'olive bénéficient d'une AOP. Les olives sont préparées au naturel (uniquement eau et sel marin). Cette préparation permet de désamériser lentement les olives pour les rendre consommables, tout en préservant une grande qualité aromatique. Ces arômes peuvent rappeler le fruit confit, le clafoutis, le vieux bordeaux, ou le cuir. La chair reste ferme, craquante et se détache bien du noyau. La peau de l'olive est lisse avec des couleurs nuancées allant du jaune jusqu'au noir violacé en passant par le brun.

Quant à la pâte d'olive, elle est obtenue en broyant des olives de Nice ayant subi un minimum de six mois de salaison. Afin d'homogénéiser la pâte et de la rendre onctueuse, on rajoute de l'huile d'olive de Nice AOP : on retrouve ainsi dans la pâte d'olive de Nice, seule pâte d'olive en appellation d'origine, les arômes de ses olives, la saveur et le velouté de son huile.

Huile d'olive de Corse, Oliu di Corsica AOP

L'huile d'olive de Corse n'est pas une, mais plusieurs ! La diversité de ses arômes constitue une authentique richesse, et provient des multiples variétés ancestrales d'oliviers corses (ghjermana, sabina, aliva nera, zinzala, capanacce), et d'un environnement naturel riche et préservé. Elle est toujours produite en petite quantité, dans le maintien d'un savoir-faire ancestral associé aux méthodes de production les plus modernes. Sa rareté et sa qualité en font un produit d'exception, dont la typicité est reconnue par une AOC depuis 2004, devenue AOP en 2007. Disposition unique pour une garantie supplémentaire : chaque lot d'huile d'olive de Corse – Oliu di Corsica – est dégusté avant la mise en marché par un jury d'experts afin de vérifier l'absence de défauts et le respect de la typicité.

[image: ] Caractéristiques : marquée par une extrême douceur en bouche provenant de la récolte des fruits à une maturité avancée et par une palette aromatique exceptionnelle où l'on retrouve les parfums intenses du maquis corse, l'huile d'olive de Corse sous AOP se décline en deux gammes : l'une plus «fraîche», issue de la «récolte sur l'arbre», aux arômes d'amande, d'artichaut, de foin, de fruits secs ou de pomme ; l'autre plus douce, issue de la «récolte à l'ancienne», par chute naturelle sur filets, aux arômes d'olive noire, de fruits secs ou encore de fleurs du maquis. La finesse de l'huile d'olive de Corse AOP lui permet d'accommoder aussi bien du sucré que du salé et d'accompagner des mets délicats sans en masquer le goût. Si l'huile d'olive de Corse AOP issue de la « récolte à l'ancienne » accommode particulièrement bien les plats chauds tels que viandes et poissons grillés ou purées de pommes de terre, l'huile d'olive de Corse AOP issue de la « récolte sur l'arbre » dévoile tous ses arômes en accompagnement de salades ou de mets froids.

Huile d'olive de Nîmes AOP

Dans le Gard et une petite partie de l'Hérault, ce sont plus de 220 communes qui figurent dans l'aire de l'AOP Nîmes, reconnue elle aussi depuis 2004. Le joyau vert de l'appellation est la fameuse picholine utilisée à plus de 70 % selon le cahier des charges. Sa chair ferme et abondante donne une huile très typée. Avec une production annuelle d'environ 50 tonnes, elle ne bénéficie pas encore de la notoriété des appellations voisines. À tort, car son piquant en séduira plus d'un !

[image: ] Caractéristiques : le fruité vert de cette huile AOP révèle des arômes intenses de prune, d'ananas, voire de fruits rouges avec une pointe d'amertume et une ardence qui la rendent fraîche et légère.

[image: ] Autre produit : l'olive AOP de Nîmes, exclusivement de la variété picholine, a obtenu ses lettres de noblesse en 2010 après avoir été labellisée AOC dès 2006. Craquante et juteuse, d'une couleur vert intense, elle est douce avec des arômes de beurre de noisette. L'olive est récoltée en début de saison, à l'automne, ce qui lui permet d'être moyennement riche en huile. Elle est alors mise en saumure qui lui accorde une note salée caractéristique. C'est une olive particulièrement craquante et gourmande.

Huile d'olive de Provence AOP

Dernière-née, en 2007, l'AOC Provence est devenue AOP en début 2020. C'est une appellation singulière dans le sens où elle s'étend sur quatre départements (Var, Bouches-du-Rhône, Vaucluse et Alpes-de-Haute-Provence) dont certains possèdent déjà une zone AOP (vallée des Baux-de-Provence, Aix-en-Provence et Haute-Provence). Très étendue, la zone d'appellation concerne 464 communes. Elle a surtout permis de protéger la dénomination « Provence », utilisée souvent à tort et à travers. L'importance de sa superficie géographique et les nombreuses variétés entrant dans sa composition (aglandau, bouteillan, cayon, salonenque...) offrent un panel aromatique large à cette huile dont le goût dépend finalement beaucoup de son producteur. Sa production annuelle d'huile flirte avec les 200 tonnes.



OEBPS/img/D01.png





OEBPS/img/img1.jpg





OEBPS/img/img2.jpg





OEBPS/img/img3.jpg





OEBPS/img/img4.jpg





OEBPS/img/img5.jpg





OEBPS/img/oi1.jpg
Huile dOlive
100%
France

=

UNE HISTOIRE, DES TERROIRS, DES HOMMES DE PASSION...
Des huiles dolive dexception !
www.huiles-et-olives.fr
QOO /HuilesetOlives

FRANCE
Olive

REGION
SUD

Avecle soutien de






OEBPS/img/img6.jpg





OEBPS/img/oi2.jpg
L'expression

tereroin d exception

Huile d'olive & olives noires

www.nyons-aop.com

tre les repas. - www.mangerbouger.fr

%






OEBPS/img/img7.jpg





OEBPS/img/img8.jpg





OEBPS/cover/cover.jpg
ﬁéiltfutem”






OEBPS/img/zoomC.png





OEBPS/img/demilune.png





