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D’aprèsmonexpérience,danslares-
tauration,onatrèssouventrecoursà
unehuiled’olivedemauvaisequali-
té.Raisonàcela:ungrandnombrede
cuisiniersneconnaissentpasgrand-
chose à l’huile d’olive. En fait, c’est
trèssimple:unebonnehuiled’olivea
toujourslenomduproducteuretson
adressesignaléssur labouteille.Une

mauvaise huile n’a ni le nom, ni le
lieudemiseenbouteillementionnés.
Plussignificatifencorequeladatede
conservation, lamentionde 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 être sous 300mg/kg), la techni-
que de récolte (aumieuxà lamain)
ou la variété d’olives sont signalés.
Unebonnehuiled’oliveestcontenue
dans une bouteille en verre sombre
ou dans d’autres contenants anti-
oxydants et qui protègent de la lu-
mière. La production d’huile d’olive
est une chose complexe. Ce n’est pas

parce qu’une huile d’olive est chère
qu’elle sera de bonne qualité. En re-
vanche, les bas prix pour une huile
«extravergine»sontengénéralunsig-
nedemoindrequalité.Et ilyatoutes
les chances pourqu’unehuile, pres-
séedansdesmoulinsà l’ancienneà
l’aide de pressoirs, sera plus impar-
faite etmoins goûteuse qu’une belle
huile bien jaune. S’il y a possibilité
dedéguster,sachezqu’onreconnaît
une bonne huile d’olive à l’absence
d’aigreur et de goût de rance. Une
bonnehuile est fruitée, avec plus ou
moinsd’amertume,elledoitêtrefor-
teaugoût et raclerdans lagorge.

Toutcequevousavez toujoursvoulusavoir sur l’huiled’olive
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