CONFRERIE DE LA NOIX DU PERIGORD DE NRILHAC
LA CONFRERIE
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# sent a la maniére de valoriser ce produit emblématique du Périgord. Ainsi, en 2005,
= ils décident de créer une confrérie qui leur permettra de porter haut et loin cette noix
aux qualités gustatives et diététiques reconnues.

Nailhac posséde la densité de noyers la plus importante du canton et méme du dé-
partement. Il était donc tout naturel de créer une confrérie de la noix a Nailhac. Cette
commune fait partie du pays de Hautefort connu pour son chéateau, source d’inspiration d’Eugéne Le
Roy dans son célébre livre sur Jacquou le croquant.

Produits et Traditions

Ce territoire a bénéficié du signe d’identification de la qualité et de l'origine et de la qualité, AOC
Noix du Périgord en 2002, confirmée par 'obtention en 2004 de 'AOP. Cela représente une recon-
naissance de la qualité des noix de cette région et un savoir-faire des producteurs qui ont a coeur de
maintenir cette qualité. La noix n'est pas seulement un fruit sec, a utiliser en péatisserie, c'est aussi
une huile excellente pour accompagner une salade verte ou composée avec des gésiers de canard,
des toasts pour l'apéritif...

Une recette proposée par la confrérie : le croquant aux noix
Mélanger 1 verre de sucre, 1 verre de farine, 1 verre de cerneaux concassés (environ 30 noix), 1
ceuf et 1 cuillére a soupe d'eau, puis étaler la pate dans une tble assez grande de maniére a obtenir
une fine couche. Mettre au four Th 190 pendant une demi-heure.

Date de notre chapitre : en général le 3°™ dimanche d'ao(t & Nailhac (Dordogne).
Adresse : Place Sylvain Floirat 24390 Nailhac
Courriel anne.pedenon@orange.fr

Dossier préparé par I'Institut du Goiit Nouvelle-Aquitaine avec le concours de la confrérie de la Noix de
Nailac en Pays de Hautefort. Remerciements a Anne PEDENON pour ses aimable soutien et concours.

Instituta.Go Gt PP .
N vt Informations : gout.nouvelleaquitaine@gmail.com
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LA NOIX

La Noix du Périgord AOP est une appellation d'origine qui désigne les noix fraiches ou primeurs,
les noix séches et les cerneaux de noix. L'utilisation commerciale de cette appellation est préservée
via les labels appellation d'origine contrélée (AOC) depuis mai 2002 et depuis aolt 2004, par appel-
lation d'origine protégée (AOP) et son cahier des charges est modifié en ao(t 2007.

Le bassin de production de la Noix du Périgord AOP compte 612 communes sur
les départements de la Dordogne, du Lot, de la Corréze et de la Charente.

4 Variétés

La Corne la rustique

La noix du Périgord AOP de variété Corne se fait aussi appeler “la rus-
tiqgue”. Noix de table par excellence, ne tardez plus a la déguster : sa coquille so-
lide préserve un cerneau sucré, a la texture trés fine en bouche.

La Marbot la Traditionnelle
La plus précoce des 4 variétés. La Marbot est une noix ronde de gros calibre, et sa

précocité en fait une noix de prédilection pour la noix fraiche. En sec, elle présente
un cerneau finement veiné.

La Grandjean la Typique

| La Noix du Périgord de variété Grandjean AOP a la particularité d'étre destinée
au cassage. Noix ronde de calibre moyen, elle est appréciée pour son cerneau
charnu au godt marqué, doublé d’'une pointe d’amertume.

La Franquette la Courtisée

La petite derniére, la noix Franquette, est une noix oblongue. Son cerneau est
blond et se distingue par son arbme délicat. Prenez le temps de la déguster, vous
apprécierez son léger golt de noisette.

L'AOP consacre les usages, en particulier les habitudes de commercialisation selon les va-
riétés. Ainsi, le consommateur trouvera :

* en noix fraiche : Marbot et Franquette

* en noix seéche : Franquette, Marbot et Corne

* en cerneau : Grandjean, Corne, Franquette

Seul mélange variétal autorisé : Corne-Marbot.

Plus d’informations : https://www.noixduperigord.com/fr/contact
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HUILE DE NOIX DU PERIGORD

E | ~ _+.a |l S’agit d’'une nouvelle reconnaissance pour la filiere noix dans

P ,5\ . notre région (https://www.noixduperigord.com/fr). Aprés une AOP

" ¢ - (Appellation d’Origine Protégée) « Noix du Périgord » en 2004 et
& _Q ® ) une AOC (Appellation d’Origine Contrélée) « Huile de noix du Pé-
@ - @ ¢ rigord » en 2019, I'huile de noix du Périgord vient d’obtenir le 4
// . février 2021 une AOP qui lui assure une protection a I'échelle eu-

ropéenne. Cette huile vierge de premiére pression, extraite a
chaud ou froid, s’appuie sur un savoir-faire ancien et une production de qualité de cerneaux de noix
de variétés anciennes (Marbot, Corne, Grandjean et Franquette). L’huile de noix a occupé pendant
longtemps une place importante dans le Périgord et y faisait lobjet d’'un commerce d’'importance.
Mais sa place a décliné a partir de la fin du XIX® siécle et bon nombre de moulins ont été peu a peu
abandonnés. L’AOP « Huile de noix du Périgord » s’étend aujourd’hui sur plusieurs départements
dont la Charente, la Corréze, la Dordogne et le Lot-et-Garonne. Une quinzaine de moulins conti-
nuent d’'y assurer la transmission de ce savoir-faire officiellement reconnu.

HUILE DE NOIX , UNE HUILE DE SANTE

Nous avons la chance davoir a notre porte des producteurs fermiers qui transforment leur récolte
en huile, mais aussi de nombreux moulins artisanaux.
Cette offre est intéressante pour les consommateurs, car ce sont des huiles non raffinées, dans les-
quelles on va trouver de la matiére grasse mais aussi une partie (petite) de molécules non grasse
bonnes pour la santé : des stérols come du béta-sitostérol, des hydrocarbures et des triterpénes et
quelques polyphénols, molécules avec des bénéfices santé connus. Ces molécules naturelles ont
été fabriquées par le noyer, pour se défendre des agressions diverses au cours de fannée et il se
trouve quelle sont bonnes pour nous.
Mais c’est surtout sa composition en lipide qui est remarquable :
Une teneur élevée en acides gras polyinsaturés comme les omégas 6 et omégas 3 : 73
grammes !!! pour 100 gramme d’huile
Un rapport oméga 6 sur oméga 3, excellent égal a 4,8, alors que les nutritionnistes recomman-
dent un rapport de 5.
En effet il ne faut pas trop d'oméga 6 par rapport aux omégas 3, car la synthése de novo des acides
gras a chaines carbonées supérieure a 18 atomes de carbone est perturbée. Cela va enclencher
une privation de la famille des omégas 3, ce qui est préjudiciable au bon fonctionnement de nos cel-
lules.
L’huile de noix est bonne pour la santé cardiovasculaire mais aussi pour le fonctionnement du cer-
veau. Elle est recommandée dans la prévention de la maladie d’Alzheimer. |l faut lui associer un ré-
gime alimentaire riche en fruits et légumes bien pourvus en polyphénols, en minéraux, vitamines et
oligoéléments, caroténoides, terpénes.
Mais attention cette richesse en acides gras polyinsaturés fait qu'elle est fragile, elle s’oxyde faci-
lement. C’est pourquoi il faut une fois entamée la conservée au frigo.
Bien vérifier au moment de I'achat le DLUO, et a I'ouverte la sentir. Elle doit avoir une bonne odeur
de noix caractéristique, et si elle sent le mastic, ou I'huile de lin, cela veut dire quelle est en voie
d’oxydation et de détérioration.
Comme elle n’est pas raffinée elle est plus fragile et ne doit jamais étre stockée aux rayons solaires.
Attention aux bouteilles en verres non teintées qui laissent passer les UV, promoteurs de foxyda-
tion.
En conclusion, une huile santé, locale et ne pas s’en priver. On la trouve e vente directe au moulin
ou dans les commerces de proximité. Le label bio est intéressant dans la mesure ou les pesticides
sont lipophiles et donc peuvent se retrouver dans les huiles.

Paul Lhemince, biochimiste des Arts et Métiers


https://www.noixduperigord.com/fr

