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L'invité

Tout ce que vous avez toujours voulu savoir sur I'huile d'olive
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D’apres mon expérience, danslares-
lauration, on atressouvent recoursa
une buile d'olive de mauvaise quali-
1é. Raisona cela: un grandnombrede
cuisiniers neconnaissent pasgrand-
chose a I'buile d’olive. En fait, c’est
tres simple: une bonne huiled olivea
toujourslenom du producteuretson
adresse signalés surla bouteille. Une

mauvaise buile n’a ni le nom, ni le
lieu demise en bouteillementionnés.
Plussignificatifencorequeladate de
conservation, la mention de l'année
de production et de la mise en bou-
teille. Et c’est mieux encore, si la te-
neur en polyphénols (ne devraient
pas étre sous 300 mg/kg), la techni-
que de récolte (au mieux a la main)
ou la variété d’olives sont signalés.
Une bonne huile d’olive est contenue
dans une bouteille en verre sombre
ou dans d’autres contenants anti-
oxydants et qui protegent de la lu-
miere. La production d’huile d’olive
est une chose complexe. Ce n'est pas

parce qu’une buile d’olive est chere
qu’elle sera de bonne qualité. En re-
vanche, les bas prix pour une huile
extravergine»sontengénéralun sig-
nedemoindrequalité. Etily a toutes
les chances pour qu’une huile, pres-
sée dans des moulins a l'ancienne a
P'aide de pressoirs, seva plus impar-
faite et moins gotiteuse qu’une belle
buile bien jaune. S’il y a possibilité
dedéguster, sachez qu’on reconnait
une bonne huile d’olive a 'absence
d’aigreur et de goiit de rance. Une
bonne huile est fruitée, avec plus ou
moinsd’amertume, elledoit étre for-
te au goiit et racler dans la gorge.




