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Coup de projecteur 
sur l’excellence des huiles d’olive françaises en AOP
Pour les huiles d’olive, le cahier des charges 
du label Appellation d’Origine Protégée (AOP) 
détermine un certain nombre de facteurs qui 
établissent le lien entre le produit et le terroir : la 
zone en appellation (plus ou moins grande) précise 
les communes ou les parties de communes sur 
lesquelles les vergers peuvent prétendre à l’AOP, 
la ou les variétés d’olives utilisées, les techniques 
de culture et de transformation… Et pour chacune 
des huiles d’olive en AOP, toutes les étapes 
de production et de transformation doivent se 
dérouler sur la zone définie.
Désormais en Europe, 111 huiles d’olive sont en 
AOP dont 8 en France. Elles se distinguent par 
leur extraordinaire diversité de saveurs et leur 
traçabilité garantie, éléments qui font des huiles en AOP une excellence du secteur. 
Leurs qualités gustatives permettent de les utiliser aussi bien dans des plats traditionnels du régime 
méditerranéen que dans une cuisine créative, moderne et innovante.

En France, la production d’huile d’olive en AOP 
représente 25 % de la production nationale d’huile 
d’olive, soit 1 440 tonnes annuelles, et plus de 40 % de 
l’huile d’olive française commercialisée.

Au menu sur les tables d’automne deux recettes 
imaginées avec des huiles d’olive en AOP, goût intense : 
une savoureuse soupe au potimarron et lard grillé et 
une gourmande tourte aux pommes en dessert.

LES HUILES D’OLIVE EN AOP,
si précieuses, si rares
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Soupe de potimarron à l’huile d’olive de Corse – Oliu di Corsica AOP 

Préparation : 15 minutes - Cuisson : 50 minutes 

Ingrédients pour 4 personnes :
•	 1 potimarron
•	 1 oignon
•	 1 cube de bouillon de légumes
•	 5 c. à soupe d’huile d’olive de Corse – Oliu di 

Corsica AOP
•	 2 tranches épaisses de pain rassis
•	 3 tranches fines de lard
•	 Noix de muscade
•	 Piment d’Espelette
•	 Sel, poivre

Préparation :
•	 Laver bien le potimarron (la peau peut être mangée), couper les extrémités puis le tailler en deux. 

L’égrener, le tailler en cubes et réserver.
•	 Éplucher et émincer l’oignon. Dans une cocotte, faire revenir les oignons dans une cuillère à soupe d’huile 

d’olive.
•	 Parallèlement, préparer le bouillon de légumes en faisant chauffer de l’eau et diluer le cube de bouillon 

de légumes (ou préparer un bouillon de légumes maison !).
•	 Quand les oignons sont translucides, ajouter les cubes de potimarron et les faire revenir quelques 

minutes. Saler et poivrer.
•	 Recouvrir le potimarron de bouillon de légumes et cuire 30 à 45 minutes (les cubes de potimarron doivent 

être fondants).
•	 Pendant ce temps, détailler les tranches de lard en grosses lamelles. Les faire revenir dans une poêle à 

sec. Réserver.
•	 Tailler le pain en gros cubes. Les faire revenir à la poêle dans 2 cuillères à soupe d’huile d’olive. Réserver.
•	 Terminer la soupe en prélevant un peu de bouillon que vous réserverez. Mixer finement la soupe, rajouter 

éventuellement un peu de bouillon pour ajuster la consistance. Ajouter la noix de muscade râpée et 2 
cuillères à soupe d’huile d’olive.

•	 Assaisonner selon votre goût puis servir avec les croûtons et le lard grillé.

France Olive conseille d’utiliser une huile d’olive goût intense de Corse – Oliu di Corsica AOP pour ses 
arômes rappelant l’amande, l’artichaut, le foin, les fruits secs ou la pomme.

Il est également possible d’utiliser l’une de ces huiles d’olive AOP : AOP huile d’olive d’Aix-en-Provence, AOP 
huile d’olive de Nîmes, AOP huile d’olive de Haute-Provence, AOP huile d’olive de la Vallée des Baux-de-
Provence, AOP huile d’olive de Provence.
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Tourte aux pommes à l’huile d’olive de la Vallée des Baux-de-Provence AOP

Préparation : 20 minutes – Cuisson : 40 minutes

Ingrédients pour 6 personnes :
Pour la pâte : 
•	 420 g de farine
•	 100 g de beurre
•	 30 g d’huile d’olive de la Vallée des Baux-de-Provence AOP
•	 80 g de sucre
•	 2 c. à soupe de zeste d’orange
•	 1 pincée de sel 
•	 2 œufs

Pour la garniture :
•	 1 kg de pommes reinettes ou canada 
•	 60 g de sucre
•	 100 g de raisins secs 
•	 2 c. à soupe d’huile d’olive de la Vallée des Baux-de-Provence AOP
•	 2 c. à soupe de sucre glace
•	 2 c. à soupe de rhum
•	 1 c. à café de cannelle
•	 30 g de noisettes 
•	 3 c. à soupe de poudre de noisettes

Pour dorer : 
•	 1 jaune d’œuf
•	 1 c. à soupe d’huile d’olive de la Vallée des Baux-de-Provence AOP

Préparation :
•	 Préparer la pâte : dans une jatte, mettre la farine et le beurre coupé en morceaux. Mélanger avec les 

doigts puis ajouter les œufs entiers, l’huile d’olive, le sucre, le sel et le zeste d’orange finement haché. 
Ajouter un peu d’eau pour former une boule puis la laisser reposer au frais.

•	 Pendant ce temps, préparer la garniture. Faire gonfler les raisins secs dans 1 cuillère à soupe de rhum. 
Eplucher les pommes, les couper en tranches fines puis les disposer dans un récipient.

•	 Incorporer le sucre, les noisettes préalablement écrasées grossièrement et la cannelle. Mélanger le tout.
•	 Couper la boule de pâte en 2/3 et 1/3. Étaler les deux pâtes.
•	 Huiler le moule à tarte. Le garnir de la pâte la plus grande et saupoudrer le fond avec la poudre de 

noisette.
•	 Disposer le mélange de pommes, les raisins secs et arroser d’1 cuillère à soupe de rhum et d’1,5 cuillère 

à soupe d’huile d’olive.
•	 Recouvrir avec la seconde pâte. Pincer les bords pour les souder.
•	 Mélanger le jaune d’œuf avec une demi-cuillère à soupe d’huile d’olive, badigeonner le dessus de la tarte 

avec ce mélange. Faire un trou dans la pâte supérieure. Cuire à four moyen 180°C (th.6) pendant 30 à 40 
minutes.

•	 Servir froid avec une boule de glace à la vanille.

France Olive conseille d’utiliser une huile d’olive goût intense de la Vallée des Baux-de-Provence AOP pour 
ses arômes d’herbe fraîchement coupée, de pomme, d’amandon, d’artichaut cru, de noisette fraîche et de 
feuille de tomate.
Il est également possible d’utiliser l’une de ces huiles d’olive AOP : AOP huile d’olive d’Aix-en-Provence, 
AOP huile d’olive de Nîmes, AOP huile d’olive de Haute-Provence, AOP huile d’olive de Corse - Oliu di 
Corsica, AOP huile d’olive de Provence.
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Recettes réalisées dans le cadre du programme européen Looking for the Perfect Food 
Programme proposé par Unaprol (Italie) et France Olive (interprofession française de l’olive), financé par 
l’Union Européenne, avec l’objectif de promouvoir les huiles d’olive européennes en général et les huiles 

d’olive en AOP/IGP en particulier. 
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Les AOP oléicoles en France
•	 L’huile d’olive d’Aix-en-Provence AOP
•	 L’huile d’olive de Corse – Oliu di Corsica AOP
•	 L’huile d’olive de Haute-Provence AOP
•	 L’huile d’olive de Nice AOP
•	 L’huile d’olive de Nîmes AOP
•	 L’huile d’olive de Nyons AOP
•	 L’huile d’olive de Provence AOP
•	 L’huile d’olive de la Vallée des-Baux-de-Provence AOP

Quelques chiffres-clés en France 
•	 8 huiles d’olive AOP
•	 6 olives AOP
•	 1 pâte d’olive AOP
•	 1 312 000 oliviers
•	 3 150 producteurs
•	 Plus de 80 transformateurs

Le saviez-vous ?
•	 Chaque arbre produit en moyenne 15 à 40 kilos d’olives par an et il faut 6 à 8 kilos d’olives pour élaborer 

1 litre d’huile d’olive.
•	 En France, 5 000 tonnes d’huile d’olive sont produites en moyenne par an, soit 0,16 % de la production 

mondiale, et à peine 4 % de la consommation nationale ! Ces chiffres soulignent la rareté de l’huile 
d’olive française.
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