Portraits & recettes

Des oliviers et des hommes,
ou comment L olivier parvient a extraire
le meilleur de la nature humaine.




Beldi

Intensément (bio)




‘oléiculture tunisienne est héritiere d'un riche patrimoine multi-

culturel avec les Phéniciens qui créérent Carthage et apportérent
l'olivier depuis le Moyen-Orient. Les Grecs, Romains et Arabes d’Anda-
lousie ont eux aussi participé aux progres techniques développés sur le
sol tunisien comme en témoignent de nombreux vestiges.

Dix-neuf siécles plus tard, la Tunisie est I'exportateur majeur d’huile
dolive aprés I'Union européenne. L'Office national de I'huile (ONH).
créé en 1962, joue un rdle majeur dans la préservation du patrimoine
génétique oléicole et la mise en place de méthodes contribuant a définir
des standards de qualités internationaux avec succes.

La Beldi, également nommée Chetoui. est une variété autochtone
qui nexiste quen Tunisie, cultivée dans le nord du pays oil elle occupe
35 % du verger oléicole national. Lolivier est vigoureux, il résiste au froid
mais nécessite un bon apport hydrique. Sa productivité est faible mais
constante. De rendement moyen, ses fruits de poids moyen (5 g} sont
ovales et asymétriques et utilisés principalement pour I'huile.

«Bio, comme sous les Romains ! » .

En 2006, Abd Raouf Ben Ammar fait l'acquisition d'une exploita-
tion oléicole avec sa femme Rawia. Engagés dans une démarche
qualité et bio, ils choisissent un lieu chargé d’histoire ol les
Romains s'étaient déja établis, sur les hauteurs du Djebel
Mansour, dans la région de Zaghouan, réputée pour
ses fruits. Ils créent un élevage de poulets en plein air,
modernisent le verger existant, avec micro-irrigation, w
investissent dans un espace de stockage climatisé et g
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Notes de dégustation

Accords

Marque: Domaine Ben Amma
(Djebel Mansour, Zaghouan)
Cuvée: lvlic

Producteurs: Abd Raouf et
Ben Ammar
Exploitation: 160 hect

Arbres: 14

de la varié
Culture: Bio

Usage: Huile et olives de table
Rendement: 9 ka/

Récolte: Novembre

Production: 10000
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un moulin Oliomio. Les olivades débutent en novembre. Les olives sont cueillies 4 la main et traitées au
moulin le jour méme.

Leur fruité vert intense «Ivlia». du nom de la seconde épouse de I'empereur Septime Sévére men-
tionnée sur des vestiges retrouvés dans leur oliveraie, connait déja un succés international dans les com-
pétitions. Secondés par Ali Elborni, leur responsable commercial, ils ont déja conquis le Moyen-Orient et
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ils se positionnent désormais sur les marchés japonais et américain.

Créme citron, glace huile d’olive, :v:
sablé a 'anis, meringue au citron vert

Par le Chef Frédéric Duca
: Marsaille, New York, Paris.

Recette pour 15 parts

Créme citron:

« 4 ceufs entiers

+ 200 gde sucre

+ 190 g de jus de citron
+ 305 g de beurre

MEHHQJEZ
+ 60gdeblanc d'oeuf
+ S6gdesucre

Réalisation

+ 56 g de sucre glace
« 1citron vert en zeste

Sorbet huile d'olive:
« 686 gdelait

+ 29 gde poudre de lait

+ 60 de glucose en poudre
« 10 g de trimoline

« 112 g de sucre

« 4 gdestabilisateur
« 90 gd'huile d'olive

Sablé a l'anis:

« 75gde farine

- 50gdebeurre

- 50gdesucre

« 5gd'onis vert sauvage
« 1jaune d'ceuf

-

. Réalisation de la créme citron

Blanchissez les ceufs et le sucre, ajoutez le jus
de citron et portez a 85 °C.

Débarrassez dans une cuve froide et
incorporez les morceaux de beurre coupés
fins au fur a mesure en fouettant vivement.
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. Réalisation de la meringue

Montez les blancs en neige et incorporez
le sucre en plusieurs fois. Puis serrez au sucre
glace avec une maryse.

Ajoutez les zestes de citron vert.

Pochez & la douille et cuire a 85 °C pendant
2 heures.

w

. Réalisation du sorbet

Chauffez le lait, puis ajoutez les ingrédients
un par un dans l'ordre.

Montez a 85 °C. émulsionnez bien et laissez
reposer au frais quelques heures avant

de congeler a la sorbetiére.

Réalisation du sablé a l'anis

Incorporez tous les ingrédients puis laissez
reposer la pdte au frigo 2 heures.

Etalez, emportepiécez et faites cuire & 160 °C
environ 7 minutes.



* Pochez la créme citron en plusieurs points
de différentes tailles.

« Posez une meringue sur chaque point.
intercalez les disques de sablé anis puis
déposez une quenelle de sorbet huile d'olive.

6T &, Mettez en brisure fine les parures de sablé
; o“‘ * alanis pour faire tenir la glace sur l'assiette.
i/ Arrosez le tout d'un bon filet d'huile d'olive
C¥ et de zeste rapé de citron vert.
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Chemlali

A la recherche de 'absolu




L a Chemlali est la variété la plus cultivée de Tunisie. Egalement
connue sous le nom de «Sahli» (région du Sahel), elle s'étend du
centre jusquau sud du pays, couvrant 70 % de sa surface oléicole.

Vigoureux, l'arbre Chemlali sadapte trés bien & la sécheresse. Son
rendement est bon, sa production. bonne et alternante. Sa période
de récolte se situe fin novembre-début décembre pour obtenir les
meilleures qualités organoleptiques.

e POUT revaloriser 'olivier tUNISIEN s

Loliveraie du domaine Fendri est située a Maknassy, au sud-ouest de
la cité portuaire de Sfax. réputée pour sa production oléicole. Les oliviers
centenaires du domaine familial sont aujourd’hui gérés avec technique
et passion par Slim Fendri, héritier d'un savoir-faire transmis depuis
trois générations. En 1935, Haj Hassen, le grand-pére de Slim, achéte «La
Ferme des Généraux», une propriété oléicole appartenant aux généraux
de I'armée frangaise sous le protectorat frangais de Tunisie. Il y plante de
nouveaux oliviers et développe son activité oléicole. Slim Fendri rejoint
l'exploitation familiale en 1995, aprés avoir fait Sciences Eco Grenoble.
Avec son pére, Sadok, ils n'auront de cesse d'améliorer la qualité de leur
huile. Tout commence par des voyages, pour comprendre comment
on travaille I'huile d'olive dans les autres pays. La révélation a
lieu en Italie o1 Slim et son pére découvrent le fruité vert. Dés
lors, ils ont un objectif, produire le meilleur profil organolep-
tique en fruité vert bio. Car la famille Fendri a une carte &
jouer: son exploitation n'a jamais été polluée par les pro-
duits chimiques.
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Notes de dégustation
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Accords
Poi

ons, legumes grillés, salades et patisseries

Marque: Domaine Fendr
(Sidi Bou Zid)

Cuvée: Domaine Fendri

Producteur: Slim Fendr

Exploitation: 500 h res

Arbres: 1900 8000
de la variété C ali
Culture: Bio

Usage: Huile

Rendement: S kg/

Récolte: Mi-novembre, début février

Production: 100000 |

INTENSITE DE Goyy
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Désormais aux commandes du domaine, Slim Fendri change radicalement les méthodes de produc-
tion: systeme d'irrigation au goutte-a-goutte souterrain, moulin extracteur issu de la derniére techno-
logie. Il va jusqu'a préparer sa matiére organique avec des grignons, végétaux et fumier pour nourrir ses
arbres. Le ramassage des olives commence 4 la mi-novembre au peigne manuel. Elles sont acheminées
vers les moulins Fendri 4 Sfax, a4 130 km. L'huile est extraite dans les douze heures suivant la récolte.

Sur la scéne internationale, le domaine Fendri récolte aussi des médailles d'or pour la meilleure huile
bio en 2016 et 2017 au concours Biol en Italie, avant de se retrouver en 2018 dans le top 5 des meilleures
huiles du monde au classement Mario Solinas, le plus réputé. A la conquéte du monde. le domaine Fendri
se positionne déja sur des marchés européens porteurs comme la France, 'Angleterre ou I'Allemagne.

Grosses asperges blanches de Gironde ‘v
au coin du feu, salade de son pied
et vierge de caviar Sturia primeur

Par le Chef Vivien Durand

.,-": Le Prince Noir, Lormont, 1 étoile Michelin

Ingrédients pour 4 personnes

+ 4 grosses asperges bien fermes
+ 0,5 cld'huile d'olive chemlali

«+ 50 g de caviar primeur

« 4-5 pommes de terre rates

« Citron confit au sel

Réalisation

+ Choisissez 4 grosses asperges bien fermes, de cuisson pour détendre la purée jusqu'a
coupez-les par le milieu, épluchez la queue obtenir une consistance crémeuse (creme
et coupez les tétes en deux dans le sens patissiére). Puis montez a huile d'olive
de la longueur (comme sur l'illustration). (environ 50 g). rectifiez l'assaisonnement.

Dans une sauteuse, faites colorer les tétes Faites une fine julienne de la queue d'asperge
coté tranche a feu tres doux jusqu'a ce qu'elles restante et assaisonnez de sel et de poivre.
soient tendres.

Pour la vierge, mélangez délicatement

« Faites cuire dans de l'eau, au départ froide, le caviar et I'huile d'olive, puis ajoutez
445 pommes de terre rates (environ 100 g). quelques fines tranches de citron confit au sel
Une fois quielles sont cuites, épluchez-les coupé en morceaux de 1 cm. Arrosez vos tétes
et mixez-les au blender avec de l'ean et votre julienne généreusement.



=, Pour la vierge, mélangez
"»5 délicatement
‘! gutant de caviar
" que d'huile d'olive.




