
La meilleure huile dâ??olive du monde ? Câ??est ce quâ??on pense dans ce
village

Description

Par Reem Kassis, le 19 octobre 2021

Rameh, une commune palestinienne environnÃ©e dâ??oliviers, a eu longtemps la rÃ©putation de
produire une huile particuliÃ¨rement bonne 

Rameh, un village de GalilÃ©e, dans le nord dâ??IsraÃ«l, a Ã©tÃ© appelÃ©e â??la reine
de lâ??huile palestinienne.â?• CrÃ©ditâ?¦Danielle Amy pour le The New York Times

RAMEH, IsraÃ«l â?? Une marmite de mujarada (boulgour aux oignons et aux lentilles) Ã©tait prÃªte et
on pouvait lâ??emporter, un petit bocal dâ??olives et un peu de pain avec Ã§a. Câ??Ã©tait au coeur
de lâ??hiver dans ce village de montagne de GalilÃ©e en Palestine et Abla Hussein, qui a maintenant
86 ans, Ã©tait enfant Ã  lâ??Ã©poque et nâ??avait pas plus de 7 ou 8 ans. Avec sa famille, ils
Ã©taient prÃªts Ã  marcher une heure jusquâ??Ã  leurs oliviers, oÃ¹ ils passeraient toute la journÃ©e,
chaque jour, pendant la saison de prÃ¨s de trois mois que durait la cueillette des olives.

Les olives qui poussaient lÃ  Ã©taient gorgÃ©es dâ??huile, dit-elle. Â« Il y avait tellement dâ??huile
dedans et lâ??huile Ã©tait si douce lorsquâ??elle coulait le long de la gorge Â».
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Des olives Suri dans la main de Musa Khalaf dans une oliveraie de Rameh. Lorsquâ??elles
sont mures, elles ne sont ni vertes ni noires mais elles ont des reflets verts et pourpre
tachetÃ©s. CrÃ©ditâ?¦Danielle Amy pour le The New York Times
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Le bol dâ??olives noires et lâ??huile dâ??olive viennent tous deux de lâ??oliveraie Mr.
Khalaf. CrÃ©ditâ?¦Danielle Amy pour le New York Times

Lâ??huile dâ??olive de Rameh a eu longtemps la rÃ©putation dâ??Ãªtre la meilleure huile du pays, et
mÃªme de la rÃ©gion plus large ; elle est centrale dans lâ??identitÃ© du village. FraÃ®chement
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pressÃ©e, câ??est un liquide aux reflets dâ??or, son arÃ´me rappelle les herbes sauvages et les
feuilles de pissenlit qui poussent autour des oliviers. Les gens la dÃ©crivent comme quelque chose de
mÃ»r et dâ??onctueux, presque comme le samneh (ghee ou beurre clarifiÃ©).

Alors que le sud de lâ??Espagne et le sud-est de lâ??Italie sont maintenant les plus grosses rÃ©gions
productrices dâ??huile dâ??olive commercialisÃ©e au monde, il est Ã©vident que la terre aux
alentours de la mer de GalilÃ©e â?? oÃ¹ se trouve Rameh sur les pentes du mont Haidar â?? a un jour
Ã©tÃ© la rÃ©gion du monde la plus importante en olives. Une recherche rÃ©cente indique que
câ??Ã©tait aussi le site de la plus ancienne culture dâ??olives datant de 5000 avant lâ??Ã¨re
chrÃ©tienne.

Aujourdâ??hui, environ 2000 acres (800 hectares) dâ??oliviers sÃ©culaires entourent Rameh dans
toutes les directions â?? une mer verte, le bruissement des feuilles comme des vagues. Dans des
articles de journaux, des livres et mÃªme des poÃ¨mes, les olives sont dÃ©crites comme Â« les
meilleures sur lesquelles on ait jamais posÃ© le regard Â» et le village lui-mÃªme comme Â« la reine
de lâ??huile de Palestine Â». 

Un olivier plutÃ´t jeune Ã  Rameh. On dit de certains arbres quâ??ils sont Ã¢gÃ©s de
milliers dâ??annÃ©es. CrÃ©ditâ?¦Danielle Amy pour le The New York Times

Yousef Hanna, le chef et propriÃ©taire du cÃ©lÃ¨bre restaurant Magdalena, Ã  TibÃ©riade, entrepose
au congÃ©lateur les bouteilles dâ??huile dÃ¨s la rÃ©colte pour pouvoir offrir toute lâ??annÃ©e Ã  ses
clients la saveur des olives fraÃ®chement pressÃ©es. Mr Hanna, Ã¢gÃ© de 47 ans, qui est originaire
de Rameh, dit quâ??il a essayÃ© des huiles dâ??olive du monde entier. Si certaines, comme une
bouteille rÃ©cente de lâ??Etna en Sicile se rapprochent de la saveur, il continue Ã  prÃ©fÃ©rer les
jerricans quâ??il a ici Ã  la saison des olives. 

Â« Voyez, chacun pense que son huile est la meilleure Â» dit-il, Â« mais lâ??huile dâ??olive de Rameh
est onctueuse et ne brÃ»le pas. Elle est comme un fruit mÃ»r : forte mais douce Â».

Comme le dit Mazen Ali en rÃ©fÃ©rence Ã  un proverbe arabe, Â« aux yeux de sa mÃ¨re, un singe est
une gazelle Â». Mr. Ali, qui a 60 ans, est le cofondateur dâ??une association dÃ©diÃ©e Ã  la
prÃ©servation des oliviers de la rÃ©gion. Bien quâ??il soit du village voisin de Deir Hanna, mÃªme lui
reconnaÃ®t que lâ??huile de Rameh est exceptionnelle.

Alors, quâ??est ce qui fait que cette huile soit si bonne, et mÃªme supÃ©rieure ? Les explications
abondent. 

Il y a plusieurs facteurs, dit Mr. Ali, comme la mouche de lâ??olive, un parasite qui attaque les oliviers
depuis la cÃ´te vers lâ??intÃ©rieur. La mouche oblige dâ??autres villages Ã  cueillir leurs olives plus
tÃ´t, avant que la rÃ©colte ne soit endommagÃ©e. Mais Rameh, du fait de sa situation en plus haute
altitude et plus loin dans lâ??intÃ©rieur des terres, peut attendre plus longtemps et laisser les olives
mÃ»rir sur lâ??arbre. Cela donne Ã  lâ??huile Â« une agrÃ©able amertume, mais en mÃªme temps
une dÃ©licatesse et un fruitÃ© Â» dit-il. Mais cela suffit, je vais Ãªtre fÃ¢chÃ© maintenant Â» dit-il en
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riant. Â« Lâ??huile dâ??olive de Deir Hanna est trÃ¨s bonne aussi Â».

La majoritÃ© des oliveraies de Mr. Khalaf sont dans sa famille depuis les annÃ©es 1850.
Aujourdâ??hui il possÃ¨de environ 50 acres (20 ha) dâ??oliviers. CrÃ©ditâ?¦Danielle Amy
pour le The New York Times

Musa Khalaf, Ã¢gÃ© de 82 ans, expert immobiliser retraitÃ© et un des plus gros propriÃ©taires
dâ??oliveraies de Rameh, a parlÃ© de la qualitÃ© des olives Suri qui poussent ici, une variÃ©tÃ©
ancienne qui donne une grande quantitÃ© dâ??huile. Le climat favorable joue aussi, de mÃªme que le
sol riche en nutriments, bien labourÃ© par le bÃ©tail et jamais traitÃ© Ã  lâ??engrais, et taillÃ© et
entretenu tout au long de lâ??annÃ©e.

Les olives sont cueillies au plus fort de leur murissement, dit Mr Khalaf, Â« pas vertes, pas noires, mais
avec des reflets et des points verts et pourpre Â». La cueillette se fait toujours Ã  la main Ã  Rameh, en
utilisant une perche pour faire tomber les olives mures. Les olives sont immÃ©diatement pressÃ©es
aprÃ¨s la cueillette, ce qui donne un goÃ»t plus doux Ã  lâ??huile. 

Avant la guerre arabo-israÃ©lienne de 1948, les oliveraies de Rameh pouvaient produire jusquâ??Ã 
250 000 litres, une annÃ©e de rendement Ã©levÃ©. Lâ??huile Ã©tait largement vendue dans tout le
pays ainsi quâ??au Liban et en Syrie. Mais la production a baissÃ© au cours des sept dÃ©cennies
Ã©coulÃ©es depuis cette Ã©poque. 

Nasab Hussein a rÃ©habilitÃ© la maison de son pÃ¨re, vieille de 300 ans et lâ??a
transformÃ©e en un musÃ©e oÃ¹ se trouvent des objets artisanaux locaux. Une lampe Ã 
huile traditionnelle est au mur et au sol une antique jarre Ã  huile dâ??olive.
CrÃ©ditâ?¦Danielle Amy pour le New York Times

Hussein, Ã¢gÃ©e de 34 ans, chercheuse dans le domaine culturel et Ã©crivaine, est la niÃ¨ce de
Madame Hussein ; elle raconte ce changement dans son livre Â« Rameh, une histoire non contÃ©e Â»
publiÃ© en 2020. Elle y a expliquÃ© comment lâ??expropriation des cultivateurs palestiniens et la
fermeture des frontiÃ¨res avec la Syrie et le Liban qui ont conduit Ã  une pÃ©nurie de main
dâ??oeuvre, ont fait chuter la viabilitÃ© de lâ??exploitation des olives. Â« On ne peut vraiment pas
sÃ©parer notre histoire avec les olives de lâ??histoire politique Â» dit-elle. 

Les gens travaillaient et allaient Ã  lâ??Ã©cole Ã  Rameh, dit-elle et comptaient toujours sur le revenu
de la culture des olives. Mais de 1948 Ã  1966, le rÃ©gime militaire israÃ©lien a restreint les
dÃ©placements, empÃªchant les paysans dâ??accÃ©der Ã  leurs oliveraies. Les arbres ont Ã©tÃ©
nÃ©gligÃ©s, les rendements ont beaucoup baissÃ© et les prix sont tombÃ©s. Aujourdâ??hui,
beaucoup moins de familles que par le passÃ© vivent de la culture des olives, qui ne soutient plus
lâ??Ã©conomie du village. Il est mÃªme difficile de connaÃ®tre la production de Rameh
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aujourdâ??hui.

Le plus vieil extracteur dâ??huile dâ??olive du village, qui remonte Ã  lâ??Ã©poque du
mandat britannique sur la Palestine, nâ??est plus en usage aujourdâ??hui mais il a Ã©tÃ©
rÃ©habilitÃ© et prÃ©servÃ©. CrÃ©ditâ?¦Danielle Amy pour le The New York Times
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Une presse Ã  olives traditionnelle en pierre est encore au village, câ??est une des
premiÃ¨res presses Ã  moteur Ã  cet endroit.CrÃ©ditâ?¦Danielle Amy pour le The New York
Times

Mais on continue Ã  presser les olives, essentiellement pour la consommation personnelle dâ??huile et
elle reste indispensable â?? avec un rÃ´le central dans la vie du village, Ã  la fois mÃ©dical et
alimentaire.  (Â« On sâ??en frictionne la poitrine si on tousse Â» a dit Abla Hussein. Â« On en met une
goutte chaude dans lâ??oreille de son enfant sâ??il a mal. Je ne comprends mÃªme pas pourquoi on
utiliserait un mÃ©dicament Â»).

Mr. Khalaf et son Ã©pouse, Safa, et leurs trois enfants continuent Ã  entretenir leurs oliveraies et ils ont
commencÃ© Ã  chercher des moyens de vendre leurs olives et leur huile Ã  lâ??Ã©tranger.
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Â« Nous faisons tout cuire dans cette huile Â» dit Madame Khalaf. Les ragouts et les mujaradas (riz
pilaf aux lentilles) sont tous faits avec leur huile, de mÃªme que leurs macarons (biscuits Ã  lâ??anis),
les malateet (galettes Ã©picÃ©es) et les manaqeesh (galettes au zaatar).

Â« Mais qui a vraiment besoin dâ??un plat ? Â» demande Monsieur Khalaf. Â« La meilleure chose du
monde câ??est un morceau de pain trempÃ© dans de lâ??huile dâ??olive fraÃ®chement
pressÃ©e Â». 

Source : The New York Times
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