DECOUVERTE

L'apéro olfactif, balade gustative

entre les plantes sauvages

n demi-cercle autour de Sié-
E phane Rogliano, une grosse
dizaine de personnes porte a
ses levres un gobelet remphi d'une
cau aromati concoctée par le
pépiniériste. "Alors, gue sen-
lez-von. spécialiste des
plantes s son assemblée.
Du thym, de 'origan, du roma-
rin, de la menthe, de la citron-
nelle... Pas facile pour les goiiteurs
d'identifier les aromates qui se
cachent dans la boisson fraiche
qui vient de leur @re
Pour les aider, Stéphane Roglia-
no leur fait sentir, séparément, les
herbes qui composent son breu-
vage en émiettant quelques
feuilles dans leurs mains. Petita pe-
tit, tout le monde met une forme,
une couleur et un nom sur ce qu'il
vient d'avaler. En l'occurrence, du
thym et du romarin sauvage.

"Un moment convivial
et de partage”

Voila maintenant deux semaines
que Stéphane Rogliano a lancé son
apéritif oltactif qui se tient tous les
jeudis 2 18 h 30 sur son lieu de tra-
vail, les serres de Ferruccio.

Sous les hautes cloches vitrées et
parmi les multiples plantes sau-
vages qui poussent ici, les visiteurs
semblent ravis.

Pour retrouver les saveurs de I'infusion, les goiiteurs sentent chacune des herbes séparément.

"Taime les plantes et j'apprends
beaucoup. Comme il s'agit d'herbes
locales, j'ai U'impression de
connaitre un peu mieux la Corse",
confie Tiphaine, venue passer

e
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qui se cachent dans la hoisson

quelques jours de vacances dans le
sud de I'ile. "Stéphane est trés péda-
gogue et il est facile @ suivre méme
si on ne maitrise pas tous les termes
techniques", fait remarquer Ti-
phaine, ravie par les explications.
Un peu plus loin, Bonaventure,
est aussi venu participer a l'apéri-
tif. A 24 ans, il est en pleine recon
version professionnelle et sou-
haite devenir paysagiste. "J'ap-

tude de variétés existantes et de
leur éventail de savewrs et de sen-
teurs. "Nous somimes des homo sa-
piens. Pour les autres espéces nous
sommes identiques. Pourtant nous
sommes tous différents, c'est pareil
pour les piantes ", répond malicieu-
sement Stéphane Rogliano,

"Une approche des plantes
un peu moderne"”

prends b P en par-
ler Stéphane. Il raconte trés bien les
choses et les plantes, elles aussi ra-
content aussi trés bien les choses.
L'apéritif est un moment convivial
et de partage’, commente le jeune
homme qui entend bien mettre ce
qu'il vient d'apprendre au service
de son tutur travail.

Alors que la dégustation suit son
cours, cerfains s'élonnent de la
complexité des plantes, de lamulti-

Et ce n'est pas pour rien qu'on le
surnomme souvent le "Monsieur
Plante del'Extréme-Sud”. Passion-
né depuis des décennies, Sté-
phane travaille depuis plus de qua-
rante ans a la multiplication des es-
péces sauvages. Et ¢'est parce quil
aime faire partager son amour
dans ce domaine que le pépinié
riste a imaging cet apéritif olfactil,

"Je pense que c'est un concept qui
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va prendre, c'est une approche des
plantes un pew moderne.”

Si I'idée a surtout été lancée
pour la saison, le passionné envi-
sage éventuellement de pour-
suivre le concept a l'année.

La dégustation passée, nom-
breux sont les visiteurs qui dé-
cident de repartir avec un petit sa-
chet d’herbes aromatiques, tous a
petits prix. Pour Stéphane Roglia-
no, habitué & travailler avec des
grands noms de la gastronomie
tels Anne-Sophie Pic ou Pierre Her-
mé, il était important que Fapéritif
olfactif soit gratuit.

"F'ai compris qu'il n'y avait pas
que dans les restaurants (rois
étailes qu'on pouvait toniber sur
des herbes de qualités. Tout le
monde a le droit de goiter ", dé-
clare-1-il.
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