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VOUS REPRENDRE
UNVERRE D'HUILE
D'OLIVE?

Celle qu’on surnomme parfois I'or liquide a de nombreux
points communs avec le vin, a commencer par ses
régions d’origine, la o le climat est propice ala vigne et
auxoliviers... mais aussi son mode de dégustation.

Texte Bruno Vanspauwen
Photos Heikki Verdurme

Habituellement, I'huile d'olive se déguste dans de
tites cuilléres, mais | i ¢ que

le verre permet d’en exacerber les arémes, les goiits ct
la texture. « Il faut idéalement qu'il soit coloré, sou-
vent bleu foncd et de forme différente que celui o
Ton sert le vin », précise Wilma van Grinsven-Pad-

SAVEURS

Et il fut un temps ol ces deux cultures représentaient
la seule source de revenus pour les habitants de
régions infertiles, car ces végétaux fructifient aisé-
menten sol pauvre.

Clest au Moyen-Orient que l'on a retrouvé les plus
anciennes traces d'oliveraies. De Ia, loléiculture s'est

berg, qui y voit un lien avec la

du jus de treille, qui se fait aussi dans des contenants
fongés, voire noirs, afin de ne pas se laisser influencer
par la robe. Cette Néerlandaise, titulaire d'un diplome
de sommeliére en huile d'olive, est copropriétaire de
la chaine Oil & Vinegar. Aprés une solide formation
de quatre ans, elle est également devenue gotteuse
professionnelle. Lorsqu'elle expérimente une nouvelle
huile, tout comme les cenologues, elle aspire de Iair
afin de mieux distinguer toutes les nuances du
liquide.

UNE MEME HISTOIRE

Les points communs entre le vin et ['huile d'olive
commencent avec leur origine. « Le plus vieil olivier
du monde se trouve en Créte. Personne ne connait
son ge exact, mais on l'estime 4 environ 3000 ans. Et
il porte toujours des olives », raconte notre interlo-
cutrice. Tout comme la vigne, Iarbre qui symbolise la
paix dans le monde est en effet une espéce millénaire.
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pandue en Gréce, puis en Italic, en France et en
Espagne. Un parcours semblable a celui de la viticul-
ture. « Ce est pas un hasard, explique Wilma, car

ces deux activités ont besoin d'un climat méditerra-
néen. Clest la raison pour laquelle 80 % de la
production mondiale d'huile d'olive provient encore
de ces pays. Alnsi, I'Espagne est de loin le plus grand
producteur, deux fois plus important que I'Italie, qui
se trouve en deuxiéme position du classement. La
Gréce, quant A clle, est le principal consommateur. »
Progressivement, d'autres nations ont découvert ces
produits. A I'époque coloniale, de nombreux Euro-
péens ont en cffet émigré en Amérique, en Australie et
en Nouvelle-Zélande et ont introduit oliviers et vignes
sur leurs terres. Aujourd’hui encore, le « Nouveau
Monde » talonne I'Europe dans ces secteurs.

Autre similitude frappante : I'huile d'olive et le vin
occupaient autrefois une place importante dans les
ritucls religieux. De plus, des pogtes ont fait I'éloge de
ces deux substances, notamment Homére, qui quali- -
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TRAITE DE QUALITE

Une hulle dolive qualitative ne peut
jamais étre vraiment bon marché, cest
le premier indicateur.

Elle doit provenir d'un seul pays, plutét
quiétre constituée dun mélange
dhulles dorigines différentes

Sadate de péremption asonimpor-
tance car le goit sestompe vite.

Sacatleur nest pas un indicateur e
parfum etle godt sont les éléments
déterminants

Elle serit therbe. Sitel st pas e cas,
elle ne peut pas étre de bonne qualité
Son parfum et son goiit sont purs: les
notes deranci, de sueur de bétall, de
moisissure, de vernis 2 ongles et de

métal sont de mauvaise augure.

Ell
(touche poivrée), bien qu'un seul 616~
ment puisse dominer

st 41a fois fruitée, amére et scre

Ellefaisse toujours une légére sensa
tion piguante dans la gorge. Cela fait
parfois toussoter, mais clest ban signe.

Elle niapporte pas une texture gr:
seuseen bouche.

«Vierge extra» estune indication de
qualité. En revanche, « pression 3

froid » et « premiére pression »ne e
sont pas, car la qualification « vierge
extra englobe doffice ces caractéris-
tiques
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