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FICHE TECHNIGQUE DU PRODUIT

OLIVES NOIRES

aux plantes g

Produit de la Coopérative TAYMATE,
membre du Réseau Méditerranéen
pour le Développement et
I'Economie Sociale
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aromatiques

Catégorie Souveraineté alimentaire
|ngr‘édients Olives, thym, origan, feuilles de laurier, sel, eau et huile de tournesol
Producteur Coopérative agricole TAYMATE

Notre coopérative est née en 2008. Au début nous étions 16 membres avec un capital de
1200 dh (120€) chacun et aujourd'hui nous sommes 20 membres bien formés dans le
secteur et nous sommes devenus une ressource complémentaire pour la subsistance de
nos familles. Nous nous occupons principalement de la conservation naturelle des olives,
produit typique de notre territoire du Moyen Atlas. En 2016 et 2018 nous avons regu la

"Médaille d'Or" a la foire internationale de Meknés comme prix pour la qualité de nos
olives.

Lieu de production

Commune de Timoulilt, Province d'Azilal, Région de Beni Mellal-Kenifra.

Certifications

Certification ONSSA (Office National de Sécurité Sanitaire des produits Alimentaires).

Méthode et filizre de
production

Nous nous approvisionnons en olives auprés de nos membres agriculteurs, les
sélectionnons, les lavons et les mettons dans de grands récipients alimentaires avec de
I'eau et du sel. Nous laissons ces récipients au soleil, en les roulant de temps en temps, de
sorte qu'avec le temps, I'olive devienne noire et séche. Nous n'ajoutons pas de soda ni
aucun autre produit de conservation. Pour obtenir cette recette savoureuse, nous mettons
de I'huile de tournesol de qualité et certifiée dans une casserole, ajoutons les herbes
aromatiques de nos champs (thym et origan) et laissons quelques minutes a feu doux pour
que I'huile prenne le golt des arémes.(en évitant ébullition). On laisse ensuite refroidir.
Nous ajoutons I'huile aromatisée aux olives noires, avec des feuilles de laurier entieres et
un peu d'herbes hachées.

Conseils d'utilisation

Les olives se prétent vraiment a de nombreuses utilisations. lls peuvent étre consommés
tels quels en collation ou en apéritif. Elles sont ensuite utilisées dans les salades, pour
aromatiser les légumes a la poéle, en accompagnement de viandes, pour préparer des
sauces ou des sauces pour canapés. Au Maroc c'est un aliment toujours présent sur les
tables des maisons et des restaurants. Cette variété spécifique d'olives est appelée
"picholine" qui dérive de la légende de deux freres italiens du nom de famille Piccolini qui
utilisaient le chlorure de potassium contenu dans la cendre de bois dur pour sucrer les
olives. Comme toutes les olives, I'olive picholine est un aliment riche en fer et en sodium.
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