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Oléicologue chez
Oliviers & Co

—

Jedéquste
une huile comme
un grand vin

La méthode, I'analyse, la
passion et I'endurance pour
passer au crible chaque
échantillon. Je n'ai pas peur
de déguster jusqu’a 60 huiles
d'olive en une matinée et je
ne compte pas mes heures.

La mode est aux notes
d'herbe fraichement cou-
pée, d'artichaut, de pomme
verte ou d'amande. Les ama-
teurs sont aussi trés soucieux
de la tragabilité. Dailleurs,
chez Oliviers & Co, je connais
les familles de chaque
domaine que je visite.

Il faut bien lire I'étiquette

et privilégier les mentions
d’une espéce particuliere
d'olive et d'un terroir comme,
par exemple, Andalousie
(qui est plus précis qu’Es-
pagne). La date de récolte
est encore un signe de qualité
car, au-dela de deux ans,
I'huile d'olive vieillit mal,
contrairement au vin.

Enfin, le haut de gamme
estrare, il est donc cher...
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L'huile d'olive, dont la robe peut aller du vert céladon
au jaune d’or, reste un élixir précieux aux multiples vertus. Seuls
quelques connaisseurs savent dénicher les meilleurs crus.

a France ne produit que 4% de I’huile
d’olive consommée, qui est donc impor-

tée du bassin méditerranéen et reste

cotteuse. Cest pourtant un or vert sur lequel

I'industrie agroalimentaire capitalise, via des

assemblages de médiocre qualité. Le role
de l'oléicologue est de chercher a
valoriser, grace a son nezetason
expertise, les denrées d’excep-
tion et ainsi débusquer les
tromperies sur I'étiquette.

La quéte des
grands crus

Eric Verdier fait partie de ce
cercle de passionnés. I1 est
naturellement arrivé a exercer
ce métier apres un riche parcours
de sommelier: a 21ans, il était

reconnu comme I'un des quarante meil-
leurs dégustateurs du monde. Aujourd’hui,
cela fait vingt-cinq ans qu’il est I'oléicologue
attitré de'enseigne Oliviers & Co et a testé plus
de 15000 échantillons d’huile! Dans son éva-
luation quotidienne, il retient le haut du panier,
éliminant impitoyablement certains spéci-
mens, par exemple vineux ou rances.

iNSOLITE!

Adopter un olivier
Avoir son propre olivier ‘
et savourer I'huile qu'il
produit, c’est le réve de
tout gastronome. Aujourd’hui, Cuvée Privée
propose I'adoption d’un arbre en Provence
ou en Languedoc. Le «pére» ou la «mere»
recoit une bouteille a son nom, une invita-
tion au domaine pour rencontrer son pro-
ducteur et suivre |'évolution de son protégé.
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Cestlenombre
de tonnes d'fwile d'slives

Unretour alasource

Suivant un cahier des charges en 200 points, le
spécialiste examine: la tragabilité du fruit a la
bouteille, le respect du processus traditionnel
de fabrication, I'analyse physico-chimique
effectuée par un laboratoire indépen-
dant et les propriétés organolep-
tiques. De’Espagne ala Grece,
en passant par I'Italie, I'oléi-
cologue fréquente les olive-
raies et les moulins a huile,
arpentant la moindre par-
celle, vérifiant que la cueil-
lette s’effectue seulement
15 a 21 jours avant que les
olives ne soient mires afin
de conserver le plus d’aromes

et de polyphénols.

Un dipléme universitaire
Depuis une dizaine d’années, la faculté de phar-
macie de 'université de Montpellier, en collabo-
ration avec France Olive, I'association interpro-
fessionnelle de I'olive, dispense une formation
spécifique qui fait appel a des agronomes et
des biochimistes. «En plus de I'analyse gusta-
tive, les cours portent sur l'agriculture, les
normes en vigueur et 'exploitation d’'une olive-
raie de A 4 Z», précise Héléne Lasserre, direc-
trice du pole conservation de I'association. ®
Nicolas Ponse
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