Journées de I'olivier Dégustation
d’huile : le nec plus ultra

« Il y a quelques années, quand
on proposait une dégustation

d’huile dolive, les gens
avaient un mouvement de
recul. C'était impensable.

Maintenant, quand on sert
Uhuile dans une cuillere, il
n'est pas rare qu'on nous re-
clame un petit verre!» En
I'espace de quelques années,
Laurence Biscaylet, animatri-
ce du Syndicat oléicole du
Gard, a constaté comme tous
les professionnels de I'huile,
« une évolution incroyable »,

De fait, la dégustation est
aujourd’hui entrée dans les
meeurs et on parle de I'huile
comme du vin. De sa robe (du
vert chartreuse a or pale), du
fruité (vert, mir, noir...), de
son nez floral, boisé ou herba-
cé. Quant aux arémes, ils sont
tout aussi poétiques ou inatten-
dus que ceux attribués aux
vins.

« Dans Uhuwile d'olive de Ni-
mes, il y a une constante :
Uananas. Apres, selon les com-
positions, on reconnait la pru-
ne, la poire... », poursuit Lau-
rence Biscaylet, qui propose
des huiles d'olive de Nimes en
AOC a la dégustation. « On
commence par la plus douce
Jusqu'a la plus typée. En la
sentant et en la goiutant, les
gens percoivent la différence
mais ne savent pas toujours
reconnattre les arémes. » Qui
sont parfois trés subtils puis-
que, d'une huile a4 une autre,
on évoque l'artichaut cru ou
I'artichaut cuit...

Un couple arrive et se préte
a la dégustation. « Vous allez
voir, on sent bien Uamertume
de l'olive verte, expligue I'ani-
matrice, et apres, vous allez
tousser. Ca ne rate pas. C'est
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Il y a quelques années, la dégustation d’huile rébutait. Aujourd'hui, c'est tendance. Photo Nassira BELMEKK!

di a "Cardence". » De (fait,
monsieur émet un raclement
de gorge qui ira en s'accen-
tuant au fil des huiles.
L'amertume et I'ardence
sont des critéres qui dépen-
dent de la composition de
I'huile, du terroir, du produc-
teur. « On a des amis qui
nous font connaitre leurs pro-
ductions et on s'y intéresse de
plus en plus », explique
Jean-Marc, venu avec sa fille
Déborah. « Originaires des
Hautes-Pyrénées, on était néo-
phyte, mais maintenant on
commence a faire la différen-
“ce, méme si on ne peut pasen-
core reconnaitre les aromes.
On utilise des huiles différen-

tes pour nos salades. »

L’huile bénéficie
aujourd’hui d'une grille de dé-
gustation semblable a celle du
vin, avec une notation sur 1'as-

Pour I'huile comme
pour le vin :

on parle de sa robe,
de son nez,

de ses ardmes fruités

pect visuel, olfactif et gustatif
et une appréciation générale.
Il n'existe pas enore de nom
pour les pros de la dégusta-
tion, comme les cenologues

pour le vin. « Ce sont des dé-
gustateurs agréés par U'Inao
(Institut national des appella-
tions d’origine) », note Lau-
rence Biscaylet. « On pour-
rait dire oléologue », reprend
Alexandra Paris, de I'Afidol.
I’Association francaise inter-
professionnelle de I'olive pro-
pose, elle aussi, un bar a huile.
Mais attention-a ne pas aller
trop loin dans le paralléle avec
le vin. Car I'huile d’olive, elle,
ne se bonifie pas. « Et tous les
deux mots, elle perd un peu de
sa qualité », prévient Lauren-
ce. A déguster donc sans atten-
dre. Et sans modération. ¢
Catherine MILLE



