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LA PETITE CUILLERE effleure un liquide
vert presque phosphorescent. Devant Emily,
Londonienne en goguette a Paris, quatre huiles d’olive
reposent dans des ramequins de porcelaine. Elle gofite,
hésite, revient en arriére, puis tranche : ce sera la
variété turque, « fruitée et épicée », choisie avec la pré-
cision d’'une sommeliere commentant un chardonnay.
Depuis I'ouverture de Saints Péres, sa boutique-atelier
lancée a I'automne, la céramiste Caroline Petit Mason
peine encore a croire a I'engouement pour le coin
Extra Virgin Bar, un bar a huiles d’olive unique a
Paris, ou le nectar se contemple autant qu'il se
déguste. Dans des flacons de porcelaine fagconnés a la
main se nichent des huiles rares, issues de micro-
récoltes de quelques dizaines de kilos, sélectionnées
par I'experte culinaire turque Cemre Torun. « Les visi-
teurs arrivent avec la méme curiosité que pour le
vin. Ils veulent comprendre, goiter, comparer »,
observe Justin Sakho, responsable de la maison. Dans
cette boutique qui promeut le label exclusif Porcelaine
de Saint-Germain-des-Prés, la clientéle ne se
contente pas de gotter; elle apprend un nouveau
vocabulaire : «/‘ardence » — ce picotement en gorge —
ou « le fruité miir », aux notes rondes de fruits jaunes.
Heureuse, la jeune Anglaise repart avec son flacon de
porcelaine et I'huile qu'elle a choisie.

Cette scene résume parfaitement le moment que tra-
verse la gastronomie : ce jus n'est plus un produit caché
au fond du placard qui sert seulement a assaisonner les
plats. Elle coche toutes les cases du lifestyle moderne, la
conscience alimentaire et I'authenticité de I'artisanat.
Si 95 % des huiles d’olive consommées en France sont
encore importées d'ltalie ou d’Espagne, les productions
frangaises commencent peu a peu a se faire une place et
a €tre reconnues. « Extraire le jus de ce fiuit est un
geste presque archaique dont la simplicité rassure »,
analyse Alexis Mufioz. Ce Franco-Espagnol, considéré
comme I'un des grands élaiologues — I'équivalent de
T'eenologue pour I'huile d’olive — a fondé sa marque 18:1
sur une approche d’une précision scientifique. Le nom
¢nigmatique fait référence a la formule simplifiée de
l'acide oléique, ceeur de I'huile d’olive extra vierge (issue
d’une premiére pression 2 froid).

Partisan des cuvées monovariétales, Alexis Mufioz
revendique la pureté : olives vertes, mires ou trés
mares, sans assemblage, pour révéler chaque profil.
Autre ¢lément distinctif : des bidons métalliques, qui
protegent idéalement le précieux liquide de la lumiére
et donc de I'oxydation. Une esthétique brute, loin des
effets de mode, qui séduit une poignée de chefs, dont
Anne-Sophie Pic (Maison Pic, Valence, Drome) ou
Lionel Giraud (Maison Saint Crescent, Narbonne, ——
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fETE RERETtie. Anne-cmmanuelle Thion

essentiellement en variété aglandau aux arémes Jrui-
1és », précise Austin Feilders, directeur du studio de créa-
tion Concept et compagnon de Cosima Ungaro. Quant
a la signature maison, elle est résumée ainsi sur le site :
« Un fiuité vert vif, des accents d’herbes fraiches et une
Jinale poivrée. » Les clients pergoivent désormais I'acti-
vité oléicole comme une expérience a part enticre.
«L’huile d'olive devient également un messager du
liew. L amateur peut ainsi découvrir le domaine, méme
sans s'y rendre », vante Cosima Ungaro.

Situé non loin des Alpilles, dans le Gard, le Chateau de
Montfrin, propriété de Jean-René de Fleurieu — qui a
fondé, en 1973, 1a griffe Agneés b. avec la styliste Agnes
Troublé —, produit une huile d’olive biologique com-
mercialisée par la marque de prét-a-porter A.P.C.
depuis 2023. «.J‘avais envie de travailler avec lui,
d‘abord parce que c est un ami et camarade de classe,
mais aussi parce qu'il a la bonne idée de récolter t6¢
et de produire une huile Jraiche et douce, avec peu
d'ardence et d’amertume », explique Jean Touitou,
créateur du label de mode. L’huile d’olive A.PC. est
vendue dans une bouteille de verre de 250 millilitres,
habillée d’une étiquette congue par Mathias
Augustyniak, du studio graphique M/M.

Ces huiles frangaises de qualité ont désormais trouvé
leur place dans quelques épiceries spécialisées. A
Paris, Sami Hayoun, fondateur de la boutique Elle
& L’Huile, observe une évolution nette depuis trois
ans : « Les clients recherchent de plus en plus des
huiles au caractére affirmé. » Bien que sa sélection
couvre huit pays, ce passionné met volontiers en avant
les maisons frangaises — Estoublon, Bastide du Laval,
Domaine Jolibois — dont les huiles se distinguent par
une amertume plus subtile. De plus en plus de consom-
mateurs apprennent a distinguer les variétés, les profils
aromatiques, comme on le ferait pour le vin. Le voca-
bulaire s’enrichit et la curiosité aussi. Dés lors, offrir
une excellente huile d’olive est devenu un nouveau
réflexe, que ce soit pour un diner ou pour Noél, au
point de remplacer le traditionnel champagne. @)




