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Guide de I'amateur de

I'HUILE D'OLIVE

Depuis toujours et dans bon nombre de pays, 'huile d'olive tient le
haut de l'affiche, avec tous ses bienfaits pour la santé. Produit naturel
par excellence, ce jus de fruit obtenu par extraction a froid na pas
d’égal et porte lui-aussi titres et autres labels. Si, traditionnellement,
il ce bien nomme or vert s'inscrit au patrimoine territorial, agricole et

| gourmand du sud de la France, force est de constater que l'intéret
B qu'on lui porte ne cesse de croitre comme vous pourrez le découvrir a

| travers cette nouvelle édition du guide de I'amateur de I'huile d'olive.

Terres de culture et de traditions, la France appartient en effet, & cette ci-
vilisation de l'olive dont font partie bon nombre de pays oléicoles du bas-
sin 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.
| Lolive, produit naturel par excellence, souligne la typicité du terroir sur
lequel elle grandit, marit et enrichit ses saveurs.
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[l n'y a pas une olive mais des olives. Elles se nomment bouteillan, salonenque, tanche, lucques, picholine ou
encore cailletier. Lor vert, cultivé en bio dans la plupart des régions oléicoles, donne une huile aux bienfaits
maintes fois mis en avant. La France compte & ce jour 8 huiles dolive en appellation dorigine protegee [AOP]
et une huile dolive en appellation d'origine controlée [AOC], Thuile dolive du Languedoc, en cours de reconnais-
sance en AOP Ces multiples attributions soulignent I'attachement des producteurs, des mouliniers et de tous
les artisans qui gravitent autour de lolive 4 faire vivre leurs cultures, leurs terroirs et leurs savoirs : 30 % de la
production francaise bénéficie ainsi d'une appellation dorigine.

Malgre les aléas climatiques, entre canicule et gel printanier, la production dhuile dolive en France pour 2021
sétablissait a environ 9 000 tonnes. 400 variétés dolives sont répertoriées en France, avec prés d'une cinquan-
taine cultivée par les oléiculteurs. Alors que le gel de 1956 aurait pu tuer une culture jusque-la emblématique
du Sud, tous ces acteurs participent a Iexcellence de ce produit en le mettant a l'honneur lors de rendez-vous
populaires, mais aussi en développant une économie locale & laquelle ce guide vous invite & participer.
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