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“Quelle jjoie ppourr lla jjeunesse qque dde ddonnerr vvie àà uune ooliverraie !!”

Élèves eet pprofesseurs ddu qquartier ddes BBorrels oont aainsi rrappelé lle rrôle
et ll'importance dde ll'olivier ddans lla cculture pprovençale eet lles ppaysages
de PProvence. 

LLaa lloonnggéévviittéé ddee cceettttee oolliivveerraaiiee,, JJeeaann-PPiieerrrree GGiirraann eett ÉÉlliiee ddii RRuussssoo
l'espèrent ppour pplusieurs ssiècles aafin qque lles HHyéroises eet lles
Hyérois ppuissent ss'y rressourcer, ss'y iinspirer ppour ll'aimer, lla
protéger oou sse mmobiliser ppour lla ddéfendre fface aaux bbouleverse-
ments cclimatiques qque nnous vvivons.

La mmission dde lla CCommanderie ddu RRameau dd'Argent eest dde ffaire
découvrir eet aaimer lles jjoies dde ll'oléiculture aaux pplus jjeunes. 

L'idée, qque cchaque ccommune ppuisse rréserver uun llopin dde tterre
à lla ccréation dd'une ooliveraie pplantée ppar lles eenfants, ccreuse sson
sillon. CCes ffuturs ccitoyens sse ssouviendront dde ""leur ooliveraie" eet
pourront ddire ffièrement ::

“Cet OOlivierr, jje ll'ai pplanté !! 
N'est-iil ppas lle mmagnifique ttémoin dde mma jjeunesse, 

de lla PPrrovencce pprréserrvée ooù jj'ai ggrrandi, 
de lla bbiodiverrsité qque ll'on mm'a aapprris àà aaimerr eet àà rrespeccterr ??”

“Notrre mmaison bbrrûle eet nnous rregarrdons aailleurrs !!”

Cet aavertissement ddoit nnous mmobiliser ttoutes eet ttous ppour nnous
souvenir de ll'héritage ffabuleux qque nnous aavons rreçu :: uune PProvence
rriicchhee ddee sseess oolliivviieerrss mmiilllléénnaaiirreess...... ÀÀ nnoouuss ddee rrééuunniirr ssoouuss nnoottrree bbaannnniièèrree,,
l'énergie eet lle ccœur ppour ssauvegarder lla mmoindre pparcelle dde cce
trésor, aafin dde ttransmettre ffièrement ddes ooliviers encore pplus fforts
et mmajestueux àà nnos ppetits-eenfants.

Bernard JJacquet

Que 2020 rime
avec Passion,

Santé, Convivialité
et Mille et Une

Abondantes Récoltes
dans nos 

Oliveraies !
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Prouvençau, veici la Coupo
Que nous vèn di Catalan ;

A-de-rèng beguen en troupo
Lou vin pur de noste plant.

Coupo Santo
E versanto

Vuejo à plen bord
Vuejo abord

Lis estrambord
E l'enavans di fort !

D'un vièi pople fièr e libre
Sian bessai la finicioun ;
E, se toumbon li Felibre

Toumbara nosto nacioun.

D'uno raço que regreio
Sian bessai li proumié gréu ;

Sian bessai de la patrìo
Li cepoun emai li priéu.

Coupo Santo

Comme chaque année, un apéritif est
offert aux Chevalières et Chevaliers

avant le repas convivial
à l’Auberge Provençale de La Garde.

Vuejo-nous lis esperanço
E li raive dóu jouvènt,

Dóu passat la remembranço
E la fe dins l'an que vèn.

Vuejo-nous la couneissènço
Dóu Verai emai dóu Bèu,

E lis àuti jouïssènço
Que se trufon dóu toumbèu.

Vuejo-nous la Pouësio
Pèr canta tout ço que viéu,

Car es elo l'ambrousìo
Que tremudo l'ome en diéu.

Pèr la glòri dóu terraire
Vautre enfin que sias counsènt

Catalan, de liuen, o fraire,
Coumunien tóutis ensèn !

10 mars 2019

COMPTE-RRENDU 

Il est relevé la présence de 41 Chevaliers à cette Assemblée,
le quorum est donc atteint et le Grand Maître, Bernard
Jacquet, ouvre la séance et présente tous ses remerciements.

L’ORDRE DDU JJOUR

1- Le rapport moral du Grand Maître est présenté en même
temps que le rapport d'activité, soumis au vote, ils sont
adoptés à l'unanimité.
2- Le rapport financier présenté par le Trésorier est adopté à
l'unanimité.

Il est souligné que 17 Chevaliers ont été intronisés en 2018,
au cours de ses 6 chapitres.

QUESTIONS DDIVERSES

Compte-rendu du voyage à NYONS organisé le 9 juin 2018.

La refonte du site Internet est effectuée gracieusement
par Monsieur Claude Delesse.

Afin de documenter ce site régulièrement, le Grand
Maître demande à chacun de réfléchir et de transmettre des
informations à insérer ainsi que pour la nouvelle revue qui est
en cours d'élaboration et qui sortira en 2020.

Liste des prévisions d'activités en 2019.

La parole est donnée au Bailly de Grasse. Il invoque le
besoin de ressourcement de l'arbre maître dans les Alpes
Maritimes, déplore le vieillissement des oliveraies et le foncier
de plus en plus onéreux pour pouvoir générer de nouvelles
oliveraies.

Le Grand Maître Bernard Jacquet remercie l'assistance, et la
séance est levée.

AASSSSEEMMBBLLÉÉEE GGÉÉNNÉÉRRAALLEE DDEE LLAA CCOOMMMMAANNDDEERRIIEE DDUU RRAAMMEEAAUU DD’’AARRGGEENNTT
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RÉTROSPECTIVE 22019 

FFêêttee ddee ll’’HHuuiillee dd’’OOlliivvee ddee PPrroovveennccee,, àà PPiieerrrreeffeeuu-dduu-VVaarr

FFêêttee ddeess FFoonnttaaiinneess,, àà CCoolllloobbrriièèrreess FFêêttee ddee ll’’OOlliivviieerr,, àà OOlllliioouulleess

FFeessttiivvaall ddee llaa VVaallllééee VViiggnneerroonnnnee,, aauuxx BBoorrrreellss

FFêêttee ddee ll’’OOlliivvee,, aauu RRaayyooll CCaannaaddeellFFêêttee ddee BBaacccchhuuss,, àà TToouulloonn
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LLEESS BIENFAITS DDEE LL’’HHUUIILLEE DD’’OOLLIIVVEE

Riche een aacide ggras, l'huile d'olive possède une action
favorable sur le métabolisme complexe des lipides.
De nnombreuses éétudes oont mmis een éévidence sson rôle
pprréévveennttiiff ddaannss lleess mmaallaaddiieess ccaarrddiioo-vvaassccuullaaiirreess,,
dont lle ttaux eest nnettement aabaissé ddans lles ppays ddans
lesquels les hhabitants een cconsomment rrégulièrement.  

Olivier ttaillé ddu CCastellet

On utilise 
l'huile d'olive afin de

traiter différents 
problèmes 

dermatologiques.

L’huile d’olive
soulage celles et

ceux qui souffrent de 
problèmes
digestifs.

L'huile est le
corps gras

le plus digeste.

La 
consommation 
d'huile d'olive

permet 
d'éliminer 

les 
toxines.

L’huile 
d’olive 

favorise 
la croissance

osseuse et 
la calcification du

squelette

des enfants.

Elle 
stimule le 

métabolisme,
favorise la digestion,

abaisse 
le taux de 
cholestérol 
et prévient le 
dessèchement

de la peau.

L'huile d'olive 
a 

une action 
laxative.

Il vous suffit de prendre le
matin à jeun,

une cuillerée à soupe
d'huile dans un jus 

de citron.

L'huile d'olive
vierge de qualité peut

facilement 
remplacer l'huile d'amande

douce afin de diluer 
les essences et faire des
huiles médicinales à

usage externe.

L'huile
stimule
encore 

la fonction
biliaire.

Elle permet 
d'éliminer
les calculs
de petite

taille.

C’est 
un excellent 
remède pour

déboucher une
oreille obturée par 
un cérumen. Elle

redonne de la 
vitalité 

aux peaux sèches
et 

renforce
les ongles mous

et 
cassants.

Ce produit de
jouvence

permettrait de lutter
contre la chute 
des cheveux.

Il suffirait de masser le cuir
chevelu le soir pendant 8

jours en laissant agir
toute la nuit avant de

rincer le matin.
Les bouteilles

ayant la mention européenne
Huile d'olive extra vierge 
sont à prendre en considération.
Cette appellation garantit 

la qualité de l'huile 
et la non adjonction

de substances chimiques.
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DDEESS HHUUIILLEESS PPOOUURR
MA SANTÉ

docteur 
Martine CCotinat

gastroentérologue
diplômée dde nnutrition 

et mmicro-nnutrition,
phyto-aaromathérapie

EElllleess ssoonntt eesssseennttiieelllleess 
ppoouurr llaa ssaannttéé 

ccaarr eelllleess aappppoorrtteenntt 
ddeess aacciiddeess ggrraass
iinnddiissppeennssaabblleess 

qquu''oonn nnee ssaaiitt ppaass ffaabbrriiqquueerr..

PETIT RRAPPEL

BIOCHIMIQUE
AG

AG
AG

Exemples d'huiles contenant des aacides ggras ssaturés rrigides 
(solides à température ambiante) : arachide, palme.

Autres aliments contenant ce type de graisses : beurre, viande, charcuterie, fromage, chocolat...

Exemples d'huiles contenant beaucoup d'acides ggras mmono-iinsaturés oomega-99 (plus souples) :
olive, avocat.

Autres aliments contenant ce type de graisses : amande, noisette.

Exemples d'huiles contenant beaucoup d'acides ggras ppolyinsaturés
encore plus souples et fragiles : les omega-66 végétaux (linoléique) :

huile de tournesol, pépins de raisin, maïs… 
Autres aliments riches en oméga-66 : viande, volaille, œuf, charcuterie, issus de la filière traditionnelle.

Exemples d'huiles contenant des acides ggras ppolyinsaturés oomega-33 vvégétaux (linolénique) :
noix, lin, huile de colza, cameline, chanvre… 

Autres aliments riches en oméga-33 : pourpier, mâche, algues, poissons gras.
À noter que ces acides gras oméga-33 sont encore beaucoup plus souples, fragiles et oxydables.

LLeess hhuuiilleess ccoonnttrriibbuueenntt àà llaa
ssaavveeuurr ddeess ppllaattss

ppaarr lleeuurr tteexxttuurree ffoonnddaannttee 
oonnccttuueeuussee,, 

lleeuurr aassppeecctt  bbrriillllaanntt 
eett uunnee ffllaavveeuurr ssppéécciiffiiqquuee..

EElllleess ffaavvoorriisseenntt llee ttrraannssffeerrtt ddee 
llaa cchhaalleeuurr eett llee ddéémmoouullaaggee.. 

*****************************************************************************************************************************

*****************************************************************************************************************************

Les huiles contiennent essentiellement des triglycérides formés de glycérol et de 3 acides ggras.
Les caractéristiques biochimiques des acides gras contenus dans une huile 

vont permettre de définir sa composition (saturée, mono-insaturée, polyinsaturée).

7
Attttenttion uune hhuile ppeutt cconttenirr pplusieurrs ttypes dd'aacides ggrraas ;; 
c'estt ssaa rrichesse een ttel aacide ggrraas qqui llui ddonnerraa ssaa cclaassificaattion.



Teneur een ooméga-99 ddes hhuiles ((Mono) ::

Olive (76% : de 60 à 80%)
Noisette (80%)
Colza (59,6%)
Argan (46,8%)
Sésame (40,5%)

Teneur een ooméga-66 ddes hhuiles ((Linoléique) ::

Tournesol (69%)
Pépins de raisin (70%)
Maïs (61%)
Bourrache (57%)
Onagre (81%)
Carthame (78%)
Sésame (43,6%)
Chanvre (56,8%)
Noix (62%)
Argan  (33,7%) 
Olive (5 à 15%)

Teneur een ooméga-33 ddes hhuiles ((Linolénique) ::

Colza (9%)
Noix (11,5%)
Cameline (30%)
Chanvre (16.7%)
Soja (7%)
Lin (56%)
Olive (0,4 à 0,9%)

Saturés Mono Linoleique Linolénique

SSoouurrccee :: ““LLaa mmeeiilllleeuurree ffaaççoonn ddee mmaannggeerr”” - TThhiieerrrryy SSoouuccccaarr ÉÉdd..

LL’’hhuuiillee dd’’oolliivvee :: ppiilliieerr dduu rrééggiimmee mmééddiitteerrrraannééeenn
C'est la plus ancienne de nos huiles. 3000 ans avant J.-C., on retrouve des traces de culture d'oliviers et du
commerce de son huile en Crête.
Elle eest oobligatoirement eextraite mmécaniquement ; elle est vierge de première pression à froid, qu'elle soit bio ou
pas. Elle est connue depuis longtemps pour ses vertus sur lleess mmaallaaddiieess ccaarrddiioovvaassccuullaaiirreess,, llee cchhoolleessttéérrooll,, llaa ggllyyccéémmiiee..

Composition ::

99% dde ttriglycérides cconstitués dd'acides ggras lliés aau gglycérol ::

 Acides oléique (oméga-9) : 70% (en fait 65 à 80%) des
acides gras.

 Acides gras polyinsaturés :
Linoléique (omega-6) : 3 à 20% 
Linolénique (omega-3) : moins de 1%
Acides gras saturés : 10 à 16% 

1% :: CComposés ddits mmineurs ppourtant eessentiels ccar aantioxydants 
comme lles ppolyphénols, aaromatiques…

Au ccours dde lla 
maturation dde ll'olive, 

une ppartie dde ll'acide ooléique
(oméga-99) eest ttransformée 

en aacide llinoléique ((oméga-66).

Cette qquantité vva vvarier een ffonction dde lla vvariété, 
maturité eet ddurée dde cconservation ddes oolives.

PPééppiinnss ddee rraaiissiinn

MMaaïïss

OOlliivvee

SSééssaammee

SSoojjaa

GGeerrmmee ddee bblléé

AArraacchhiiddee

PPaallmmee

PPaallmmiissttee

CCooccoo

CCoollzzaa

LLiinn

CCaarrtthhaammee

TToouurrnneessooll

NNooiixx

0     20    40    60  80   100
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Catégories d'huile d'olive

< 2

< 1

Pourcentage d'acidité en %

Son iindice dd’acidité

SSoonn iinnddeexx PPéérrooxxyyddee

LLaa rriicchheessssee eenn aannttiiooxxyyddaannttss ddee ll''hhuuiillee dd''oolliivvee

Vierge EExtra

Vierge

Une hhuile vvierge eexxtraa iissue mmécaaniqquement,, eet ssaans rrecours 
à ddes pproduits cchimiqques oou llaa cchaaleur,, eest àà pprivilégier. 

 Il correspond à son taux d'oxydation, augmenté par le vieillissement de l'huile, la lumière et la chaleur.
Les acides gras de l'huile s'altèrent en présence d'oxygène à la suite de réactions complexes favorisant la dégradation
des acides gras, vitamines et rancissement.

Cette ooxydation eest uun pphénomène nnaturel mmais qqui ddoit sse ffaire llentement ddans lles bbonnes cconditions.
L'oxydation des huiles varie en fonction du taux et de la structure biochimique des acides gras ; Plus un acide gras
est insaturé (le plus insaturé est l’oméga-33, puis l’oméga-66, puis l’oméga-99) plus il est oxydable.
Exemple : l'huile de tournesol contenant 85% d'acides gras insaturés dont 60% très insaturés ou polyinsaturés,
donc très fragiles, est plus oxydable que l'huile de colza contenant 90% d'acides gras insaturés dont 30% très
insaturés.

L'huile d'olive est moins oxydable car elle contient moins d'acides gras polyinsaturés (oméga-66 et oméga-33) qui
sont les plus sensibles à l'oxydation. Elle est protégée par la présence de beaucoup d'antioxydants qui ralentissent
les phénomènes d'oxydation.

CCeeppeennddaanntt,, cceettttee ooxxyyddaattiioonn sseerraa aaccccéélléérrééee ssii lleess oolliivveess ssoonntt pplluuss mmaattuurreess,, 
eenn ccaass ddee cchhoocc tthheerrmmiiqquuee oouu ddee ssttoocckkaaggee inadapté, vvoire pprolongé.

Les polyphénols passent dans l'huile lors de son extraction.
Certains polyphénols comme l'oleuropéine donnent un goût amer et piquant à l'huile.

On nnote uune ccorrélation ppositive eentre ll'amertume eet lla tteneur een aantioxydants pphénoliques.

D'autres composants ont aussi un intérêt nutritionnel : des pigments (faible quantité mais intéressants), de la
chlorophylle, des carotènes.

La cchlorophylle cchute aavec lla mmaturité ddes oolives, eelle eest aantioxydante ddans lle nnoir eet aau ccontraire ppro-ooxydante
à lla llumière.

La concentration en chlorophylle peut dépasser 80 mg/kg pour des huiles obtenues à partir d'olives en stade
précoce de maturité, pour chuter à des valeurs d'environ 2 mg/kg lorsque le fruit est bien mûr.
Sa ccomposition een aantioxydants ddépend dde lla cculture ddes oolives, dde lla ppériode eet dde lla ttechnique dde lla rrécolte, ddu
transport, dde lla ttrituration, ddu sstockage.

En les abritant de la lumière (bouteille opaque, placard).
En les mettant à l'abri de la chaleur.
En y ajoutant éventuellement des antioxydants : acide citrique, romarin.

Cet iindice eest llié àà lla ddégradation ddes aacides ggras
qui sse llibèrent ddes ttriglycérides ssuite àà uun mmauvais
traitement ((récolte - ttrituration) oou cconservation ;;
il eest eexprimé een %% dd'acide ooléique.
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LLaa rriicchheessssee eenn aannttiiooxxyyddaannttss ddee ll''hhuuiillee dd''oolliivvee

Pourquoi eest-iil nnécessaire dd'équilibrer 
le rratio ooméga-66 // ooméga-33 dde nnotre aalimentation ??

Une huile raffinée subit des agressions au cours de son élaboration : produits chimiques, chaleur.
Elle est nettoyée de ses pigments, parfums, antioxydants.

Qu'appelle-tt-oon lle ppoint dde ffumée ?? 

C'est la température à partir de laquelle l'huile fume en continue.
Au-delà de cette température, les acides gras se décomposent et des substances cancérigènes se forment :
les amines hétérocycliques.

Point dde ffumée dde ll'huile dd'olive :: 2210°. CCe qqui een ffait uune bbonne hhuile dde ccuisson ppuisque lles ffrriturres hhabituelles
(ne ppas aabuserr !!) sse ffont aautourr dde 1180°.

Pour les autres huiles de table habituelles :
Arachide : 210° (huile riche en acides gras saturés).
Tournesol : 170° (riche en oméga-6).
Margarine : 140° (produit transformé).
Beurre : 132° (riche en acides gras saturés).
Coco : 177° (acides gras particuliers ; intéressante gustativement pour certains mets).

L'organisme nne ssait ffabriquer nni ll'oméga-66 nni ll’oméga-33, iil ffaut ddonc lles llui aapporter. 
Même si les effets des oommééggaa-66 paraissent a priori néfastes, ces acides gras sont nécessaires à notre santé (nécessité
de faire un caillot quand on se coupe) mais dans une proportion adaptée à la quantité d'oméga-33.
Le problème c'est que l'alimentation des Français est très riche en oommééggaa-66 (huiles et margarines oommééggaa-66, viandes,
charcuterie, œufs provenant de bétail nourri avec des graines oméga-66) et très pauvre en oméga-33 (huile de colza
cameline, lin, noix, algues et poissons gras).
Les Français consomment moins de 50% de la dose recommandée en oméga-33.
IIll eesstt ccoonnsseeiilllléé aaccttuueelllleemmeenntt ddee ccoonnssoommmmeerr uunnee aalliimmeennttaattiioonn ccoonntteennaanntt uunn rraattiioo oommééggaa-66//33 qquuii ttoouurrnnee aauuttoouurr ddee 44..
Les ooméga-33 oont ddes eeffets ppositifs rreconnus ddans lles mmaladies ccardiovasculaires, lles ttroubles dde lla mmémoire eet ddu
ccoommppoorrtteemmeenntt,, llaa ddéépprreessssiioonn,, ll''oobbééssiittéé,, ll''oossttééooppoorroossee,, llee ccaanncceerr,, llaa rrééssiissttaannccee àà ll''iinnssuulliinnee,, lleess mmaallaaddiieess iinnffllaammmmaattooiirreess
(intestinales, aarticulaires…).
Toutes les membranes qui entourent nos cellules sont graisseuses, et leur teneur en oméga-33 va leur permettre
de rester fluide afin que les cellules puissent bien communiquer et fonctionner.
En cas de carence en oméga-33, et d'un excès de graisses saturées et de cholestérol, les membranes deviennent

rigides perturbant le fonctionnement des cellules.
(Parr eexemple :: ll'insuline aaurra pplus dde ddifficculté àà ffairre rrentrrerr lle ssuccrre ddans lla ccellule.)

Les ooméga-66 ffavorisent ::
Inflammation.
Agrégation pplaquettaire ffavorisant lles ccaillots.
Croissance dde ccertaines ttumeurs.
Allergie.
Constriction ddes bbronches :: aasthme.
Constriction ddes vvaisseaux :: aaugmentation dde lla
tension aartérielle.

Les ooméga-33 oont pplutôt ddes eeffets oopposés :: 
Anti-iinflammatoires.
Fluidification ddu ssang.
Anti-ccancer.
Dilatation ddes bbronches.
Dilatation ddes vvaisseaux.
Amélioration ddes ffonctions ccognitives.
Antidépressifs.

10



CCoonnssoommmmeezz 22 ccuuiillllèèrreess àà ssoouuppee ppaarr jjoouurr dd''hhuuiillee dd''oolliivvee vviieerrggee ““PPrreemmiièèrree pprreessssiioonn àà ffrrooiidd”” 
ddee pprrééfféérreennccee bbiioollooggiiqquuee pour ééviter lles ppesticides nnocifs ppour nnotre ssanté eet ccelle dde nnotre pplanète. 

C'est uune hhuile eexcellente ggustativement eet aau nniveau dde ssa ccomposition :: aacides ggras ooméga-99, ppolyphénols…

Comme elle est pauvre en oméga-33 ; il est nécessaire d'en apporter par l'alimentation sous forme d'huiles (colza,
cameline, noix, lin), de graines (lin, noix, chanvre, chia), d'algues ou de petits poissons gras (maquereaux, sardines).
Par exemple : 2 cuillères à soupe de colza bio par jour ou 2 cuillères à café de cameline par jour (en magasin bio)
ou 5 noix (à condition de ne pas avoir une alimentation trop riche en oméga-66 car les noix contiennent aussi
beaucoup d'oméga-66.

On ppeut ffaire ccuire ll'huile dd'olive ((à ppréférer àà ll'arachide). 
Ne ppas lles ffaire ffumer eet ééviter lles ffritures ssuccessives.  

Mais uune hhuile ccrue ssera pplus iintéressante nnutritionnellement qqu'une hhuile ccuite.

Conservez les huiles dans un matériel inerte comme le verre, à l'abri de la chaleur et de la température.
Pensez aux algues riches en minéraux, protéines, fibres et oméga-33, faciles et agréables à consommer dans
les tartares d'algues, les sauces vinaigrettes, les poissons.
Mangez des graines oléagineuses comme les amandes et les noix.

Pour uun mmeilleur ééquilibre eentre lles ggraisses ::
consommez mmoins dde vviande, ffromage, bbeurre, ccharcuterie ((sources de ggraisses ssaturées eet dd'oméga-66).

Les huiles améliorent votre santé avec l'augmentation des légumes et des fruits, l'eau (évitez boissons fruitées,
sodées), l'activité physique et toutes les pratiques de relaxation.

Quand l'alimentation est bien adaptée à un individu, elle permet d'éviter ou de corriger les problèmes de poids,
d'intestin irritable, de reflux gastrique, de douleurs articulaires… avec des meilleurs résultats lorsque le stress est
bien géré.

Pour vvous aaider àà ttrouver ll'alimentation qqui vvous cconvient een vvous rrégalant ::

En ppratique

En cconclusion

Pourr ssuivrre  lles cconférrencces ddu DDrr MMarrtine CCotinat ddans lle VVarr, 
cconsultez lle ssite iinforrmation vvarroise aalimentation bbien-êêtrre ((IVABIEN). 11



Je ccommande 22 ggrands llivres ssur lle VVar, aau cchoix  :: 30 eeuros - pport ooffert

Je ccommande lles 55 ggrands llivres ssur lle VVar  :: 50 eeuros - pport ooffert

www.commanderie-rameaudargent.fr

Alexandre, notre plus jeune Chevalier, vous invite à devenir, comme lui, Chevalier ou Chevalière
de la Commanderie du Rameau d’Argent !

1087 Chevalier(e)s ont été intronisés au cours des 309 chapitres qui ont été tenus depuis 1981
à l’occasion des plus belles fêtes traditionnelles provençales.

En prêtant fidélité au Serment de l’Olivier et en recevant la Médaille de la Commanderie,
vous serez accueilli(e)s par des Chevalières et des Chevaliers enthousiastes à défendre nos amis,
les merveilleux oliviers qu’ils soient cultivés ou sauvages... qui peuplent notre chère Provence.

N’hésitez plus à nous rejoindre  !

Je pprête sserment,
en mmon ââme 

de nnouveau CChevalier ddu RRameau dd'Argent, 

de pprrottégerr llaa ppurretté dde ll'olivierr, 
aarrbrre iinégaalaable 

pourr ssaa ggrraande rrichesse eett ssaa fféconditté. 

de ffaairre cconnaaîttrre aaux hhommes, 
les vverrttus dde ll'aarrbrre ssaacrré eett éétterrnel, 

symbole dd'aamourr eett dde fforrce. 

de rrespectterr lle RRaameaau dd'Arrgentt 
qque llaa ccolombe pporrtte ddaans sson bbec 

symbole dde ppaaix eett dde ssaagesse. 

Je mm'engage àà œœuvrer eet àà mme cconduire 
en ffidèle CChevalier, ppour lla ddéfense dde ll'olivier. 

En ttant qque nnouveau CChevalier.

JJee llee jjuurree 

Depuis 11981, lla CCommanderie ddu RRameau dd'Argent rayonne dans la Région Sud pour la défense de l'olivier, l'olive et l'huile d'olive.
Aujourd'hui, Bernard JJacquet est le Grand-Maître de plus de 150 Chevalier(e)s, épaulé par le Bailly Hubert GGiorgis et ses 72
Chevalier(e)s du Bailli de Grasse et des Alpes-Maritimes.

Les CChevalier(e)s dde lla CCommanderie ddu RRameau dd'Argent se distinguent dans les manifestations et les défilés régionaux grâce à
leur cape verte, au ruban jaune et rouge aux couleurs de la Provence, à la médaille du Rameau d'Argent et le port, pour les
Chevaliers, du chapeau provençal traditionnel.

LLaa ddééffeennssee ddee ll''oolliivviieerr est un travail soutenu et permanent de sensibilisation à la protection de l'olivier et au respect de la
biodiversité qui l'entoure, réalisé tout au long de l'année.

Nous vous invitons à découvrir le programme des manifestations 2020, sur notre site Internet.

Premier ddéfilé lle ssamedi 44 aavril 22020 
Fête dde BBACCHUS, àà TToulon.

--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

Adressez votre commande et votre règlement à :
Éditions ddu LLau SSarl - La Valette du Var - BP. 10013 - 83040 Toulon Cedex 9 

Tél. 04.94.08.07.49  -  wwwwww..eeddiittiioonnssdduullaauu..ccoomm12

---



FÊTE DDE LL’HUILE DD’OLIVE 
DE PPROVENCE,

à PPIERREFEU-DDU-VVAR
Samedi 88 jjuin 22019

LA ROTIE ou ROUSTIDE

Prendre une bonne tranche de bon pain,
la faire griller,
la frotter d'ail.

Y verser dessus une bonne rasade d'huile d'olive.

Suivant les coutumes, certains après l'ail 
y déposent des filets d'anchois au sel,

ou y frottent des tomates à peau tendre.

L'idéal serait de prendre l'huile, dès la coulée, à l'aide de la feuille 
dans un moulin à presse et non à centrifugeuse 

afin de garder tous les sels minéraux qu'elle peut contenir.

Bonne ddégustation.

##0011édition

En partenariat avec l’Association Pétra Foco, la Commanderie
du Rameau d’Argent a organisé, avec succès, la première édition
de la Fête de l’Huile d’Olive de Provence.

Le rond-point des Harkis qui accueille déjà le marché des
producteurs, est l’endroit idéal pour développer une manifesta-
tion où les gourmets peuvent goûter le savoir-faire de nos
mouliniers, apprécier la richesse, l’originalité et la variété des
produits dérivés de l’olive, culinaires ou cosmétiques, et
découvrir la modernité de l’artisanat du bois d’olivier.

Sylvie Martinelli et Alain Baccino ont parrainé le lancement de
cette nouvelle manifestation qui propose aussi des ateliers de
taille et d’information des méthodes écologiques d’entretien
des oliviers.

La Nature généreuse nous offre des amis éternels, dont la
beauté façonne nos paysages, et qui nous donnent, chaque
année, leurs merveilleuses olives à récolter.

La FFête dde ll’Huile dd’Olive dde PPrrovencce lleurr rrend hhommage !!

Le CChevalier ddu jjour, YYves GGuirrec, eest aaccueilli ddans lla
Commanderie ppar PPatrick MMartinelli, mmaire dde PPierrefeu-ddu-VVar,
et BBernard JJacquet, GGrand MMaître.

Les PPépinières VVallée oont ooffert ddeux ooliviers qqui ssont pplantés aau
son ddes ttromblons dde lla CConfrérie ddes CCastanaires.

UUnn aaïïoollii eesstt pprrooppoosséé ppaarr llaa mmaaiissoonn NNaavvaarroo eett uunn vveerrrree ddee ll’’aammiittiiéé
est ooffert ppar lla mmunicipalité dde PPierrefeu-ddu-VVar.

Merci àà nnos aamis ddes CConfréries vvoisines pprésentes, aau ggroupe dde
musique LLes SSiblaires dde CCavalaire, eet aaux nnombreux pproducteurs
exposants !!

FORMATION 
DES JJURYS DDE DDÉGUSTATION

Cette action récurrente permet de maintenir au sein de la filière un
cursus de formation de référence pour les jurés de dégustation, ainsi que
leur entraînement et la mise à jour de leurs connaissances. La demande
principale vient des organismes de la gestion des appellations (ODG)
ainsi que des groupements d'oléiculteurs locaux.
Les dégustateurs ainsi formés interviennent ensuite dans les jurys de
contrôle des AOC et AOP, et aussi dans différents concours d'huile
d'olive et olives de table.

Jean-François Burgevin a proposé aux amateurs
de découvrir des huiles d’olive remarquables 

sur son stand de dégustation. 13



L’année aa ccommencé àà LLa GGarde lle 66 mmars ooù
Philippe DDelbove a éété iintronisé. 

CHAPITRE /// 2283

CHAPITRE /// 2288

CHAPITRE /// 2287

CHAPITRE /// 2284

CHAPITRE /// 2285

CHAPITRE /// 2291

CHAPITRE /// 2286

SSandrrine FFerrrraud, GGillesTissot 
& JJean-PPierrrre BBensaid 

ont éété iintronisés, lle 226 mmars, llors dde 
la FFête ddu CChocolat, aau CCastellet.

Lors dde lla 119ème Fête dde ll’Olive ddu RRayol CCanadel,
la CCommanderie ss’est rreunie lle 228 mmars aafin

d’introniser lles ppersonnalités ssuivantes ::

Chrristine PPaustian, AAndrréa PPrricca-GGrrafel,
Pasccale EEylan && MMaurricce MMarrtin.

Au MMoulin ddu RRossignol cchez lle BBailly dde GGrasse,
Gérrarrd BBaussy a pprêté sserment, lle 222 mmai, 

à lla CCommanderie, 

À Tavernes, lle 44 SSeptembre, ont pprêté sserment 
de CChevalier(e)s dde lla CCommanderie :: 

Mirreille AAllione, BBerrnarrd SSene && ÉÉrricc SSottil.

Le 225 JJuin àà PPierrefeu-ddu-VVar, llors ddu ttraditionnel
et cconvivial ppique-nnique àà ll’Oliveraie dde nnotre

Grand MMaître, oont éété iintronisés ::

Marrie-FFrrancce FFleurret-MMasson, KKatherrine BBerrthierr,
Guillaume BBessudo && CClaude TThomas.

À lla Fête dde ll’Olivier dd’Ollioules, lle 11er octobre,

Claudine LLefèbrre, GGérrarrd LLefèbrre, 
& GGérrarrd MMarrencco,

sont ddevenus CChevalier(e)s dde lla CCommanderie.  

À la ttraditionnelle FFête dde lla CCoulée VVerte, 
le 223 ooctobre, lla CCommanderie aa iintronisé ::

Berrnadette GGuelfucccci.

À Collobrières, lle 114 AAoût, oont éété aaccueillis, ppar lla
Commanderie, ppendant lla FFête ddes FFontaines ::

Frrançoise PPeisselon && AAuguste SSoddu.

CCHHAAPPIITTRREESS EETT MMAANNIIFFEESSTTAATTIIOONNSS 22001166 
ddee llaa CCoommmmaannddeerriiee dduu RRaammeeaauu dd’’AArrggeenntt

CHAPITRE /// 2289

CHAPITRE /// 2290
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À Collobrieres, lle 113 aaoût, 
pendant lla FFête ddes FFontaines, oont pprêté sserment ::

Marrtine PPrreto, 
René MMagnetto,

Jean-PPhilippe FFerrrrarra,
Pierrrre JJoly. 

À Ollioules, lle 330 sseptembre, oont éété iintronisés
Chevalier(e)s llors dde lla FFête dde ll’Olivier ::

Marrie-CClairre TTarrnus,
Micchel TThuilierr,
Micchel BBotto,

Érricc LLledo.

La CCommanderie aa pparticipé aau ddéfilé dde lla FFête dde
la CCoulée VVerte, àà TToulon lle 115 ooctobre, eet 

a iintronisé lles CChevaliers :: 

Herrvé RRobin && HHenrri MMorréno.

À Pierrefeu-ddu-VVar, lle 224 jjuin, lle cchapitre iinaugura
le ppique-nnique àà ll’Oliveraie ddu GGrand MMaître aavec 

l’intronisation ddes CChevaliers ::

Daniel GGaviano && AAlexandrre JJaccquet.

À Six-FFours-lles-PPlages, 
le 110 jjuin, llundi dde PPentecôte,

Alain TTrrillat aa rrejoint lla CCommanderrie.

Au RRayol CCanadel, lle 117 aavril, ppendant lla 220ème

Fête dde ll’Olive, oont éété iintronisés :: 

SSébastien GGivelet, BBasile FFlorrin PPrricca-GGrrafel,
Chrristine AAscchenberrg-DDugnus && CColette CChaberrt.

À La GGarde, lle 226 mmars, llors dde ll’Assemblée
Générale, aa éété aaccueilli lle CChevalier :: 

Thomas PPrrevel.

CCHHAAPPIITTRREESS EETT MMAANNIIFFEESSTTAATTIIOONNSS 22001177
ddee llaa CCoommmmaannddeerriiee dduu RRaammeeaauu dd’’AArrggeenntt

CHAPITRE /// 2292

CHAPITRE /// 2293

CHAPITRE /// 2294

CHAPITRE /// 2296

CHAPITRE /// 2295

CHAPITRE /// 2297

CHAPITRE /// 2298
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CCHHAAPPIITTRREESS EETT MMAANNIIFFEESSTTAATTIIOONNSS 22001188
ddee llaa CCoommmmaannddeerriiee dduu RRaammeeaauu dd’’AArrggeenntt

CHAPITRE /// 2299

À l’Auberge PProvençale, lle 225 mmars, ss’est ttenue
notre AAssemblée GGénérale, aavec 

les iintronisations dde ::

Daphné SSibieude && CChrristophe GGobillon.

21ème Fête dde ll’Olive ddu RRayol CCanadel, lle 22 aavril. 
LLaa CCoommmmaannddeerriiee aa aaccccuueeiillllii 
55 nnoouuvveeaauuxx CChheevvaalliieerr((ee))ss ::

Viviane BBerrnarrd, ÉÉrricc AAdam, HHassine BBessone,
Kling HHolgerr && DDaniel TTuccillo.

CHAPITRE /// 3300

C'est la création, en 1895, de la ligne de chemin de fer du
"Sud France" qui a préludé à l'urbanisation de la partie
littorale de la commune de la Môle (1910 pour le Canadel et
22 décembre 1925 pour le Rayol).

Jusque-là le secteur était sauvage, la forêt couvrant entiè-
rement le territoire, jusqu'à la mer et les voies d'accès étant
inexistantes.

Par d'heureuses dispositions d'un urbanisme avant la
lettre, les lotissements se sont intégrés remarquablement à
cette fastueuse nature, au lieu de la détériorer à jamais,
conservant ce charme sans pareil qui fait la gloire et l'orgueil
du Rayol-Canadel, lequel est devenu Commune par arrêté
préfectoral du 30 août 1949.

Depuis cette date, un effort d'équipement soutenu par
les Municipalités, a doté la Commune d'une structure touris-
tique, qui offre à tous les résidents et estivants le confort
discret et le calme si rares aujourd'hui sur le littoral.

Enfin sur le plan historique, rappelons que le Canadel a
eu l'honneur d'être le premier lambeau de terre de
Provence, libéré de vive force, dans la nuit du 14 au 15 août
1944.

Le Rayol-Canadel, qui a pour devise "Bien accueillir pour
retenir à jamais", véritable coin de paradis, où "Tout est
lumière et parfum" a dit le poète, vous offre le bonheur. 

À vvous dde vvenirr ll'y ccueillirr.

CHAPITRE /// 3301

À Pierrefeu ddu VVar, lle 88 aavril, oont rrejoint 
la CCommanderie ::

Frréderricc VVallée && AAlexandrre MMogno. 

CHAPITRE /// 3302

Le 330 jjuin, ss’est ddéroulé lle ppique-nnique àà ll’Oliveraie
de nnotre GGrand MMaître, àà PPierrefeu ddu VVar, 

et oont éété iintronisés ::

Patrricck BBeauccourrt && SStéphane RRabillerr. 

À Collobrières, lle 112 aaoût, llors dde lla FFête ddes
Fontaines, oont pprêté sserment ::

Niccole MMontagne, 
Amarr RRaiah,

Lionel BBorrello.

CHAPITRE /// 3303

Pour lla ttraditionnelle FFête dde ll’Olivier, àà OOllioules 
le 66 ooctobre, ssont ddevenus CChevalier(e)s ::

Marrtine CCotinat,
SSerrge BBlancc,

Jean-LLouis DDorrget.

CHAPITRE /// 3304
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CCHHAAPPIITTRREESS EETT MMAANNIIFFEESSTTAATTIIOONNSS 22001199
ddee llaa CCoommmmaannddeerriiee dduu RRaammeeaauu dd’’AArrggeenntt

CHAPITRE /// 3306

À Pierrefeu-ddu-VVar, lle 88 jjuin, àà ll’occasion dde 
la ppremière FFête dde ll’Huile dd’Olive dde PProvence, 

un nnouveau CChevalier nnous aa rrejoint :: 

Yves GGuirrrriecc.

CHAPITRE /// 3308

CHAPITRE /// 3309

À Collobrières, lle 111 aaoût, 
lors dde lla FFête ddes FFontaines, 

nous aavons iintronisé ::

Antoine DDebono  && TThierrrry FFerrrrarra.

À la FFête dde ll’Olivier dd’Ollioules, lle 55 ooctobre, cces
nnoouuvveeaauuxx CChheevvaalliieerr((ee))ss oonntt rreejjooiinntt llaa CCoommmmaannddeerriiee ::

Sylvie PPlatania, NNathalie CCorda && FFrancis PPaoli.

CHAPITRE /// 3305

Au RRayol CCanadel, lle 222 aavril, ddeux nnouveaux
Chevaliers oont éété aaccueillis ppendant 

la 222ème Fête dde ll’Olive ::

Niccolaus ZZu RReventlow && MMicchel PPerrrret.

CHAPITRE /// 3307

Aux BBorrels, àà HHyères lle 66 jjuillet, àà ll’occasion 
du 88ème Festival dde lla VVallée VVigneronne, 

ont éété iintronisés CChevaliers ::

Jean-PPierrrre GGirran && ÉÉlie ddi RRusso.

Le Pays des Maures tire l'origine de son nom, du latin et
du vieux provençal “Maurus” qui veut dire brun foncé, en
référence à la couleur des collines.

Ce Pays des Maures fut d'abord habité par une tribu
celtique : lles SSueltterri, progressivement pacifiés par les
Romains. Ces derniers exploitèrent les mines de plomb, de
cuivre, de fer.

La présence d'innombrables couleuvres vipérines dans le
Réal-Collobrier, donna naissance à l'appellation du village. On
les retrouve sur les armoiries : sur fond d'azur, un châtaignier
d'argent accosté de deux couleuvres tortillées.

Au Xe siècle, la région était sous la férule de seigneurs qui
avaient reçu ces terres en récompense. À l'endroit du vieux
village, les seigneurs de Pierrefeu édifièrent un château sur un
éperon rocheux dominant le Réal-Collobrier. En 1060, le
seigneur Ponttius dde VVicino CCaasttrro fit don de la chapelle du
château à l'Abbaye de Saint-Victor à Marseille au profit de la
population.

Une église paroissiale baptisée Saint-Pons, en hommage à
son généreux donateur Pontius, fut élevée à la place de la
chapelle.

Le Réal-Collobrier servit à protéger la population contre
les épidémies de grandes pestes de Provence. Le Pont Vieux
datant au moins, du XIIe siècle, étant alors le seul accès au
village, il suffisait d'en interdire l'accès.

17
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Cette cérémonie intervient en reconnaissance de l'action conduite par les
Compagnons de l'olivier, présidé par Franck Bellèle, et particulièrement
par Jeannine et Paul Augier.
Avec leur équipe, ils ont veillé au respect de son environnement, fait
connaître l’olivier et aimer les coutumes et les traditions provençales.

Les enfants et les enseignants de l'école des Borrels ont participé à cette
inauguration, en réalisant des dessins. Était également présente, Colette
Richard, Présidente des C.I.L. d'Hyères. Le C.C.F.F., chargé de l'arrosage de
l'oliveraie, était aussi représenté.

La cérémonie devait se terminer par la remise, par Bernard Jacquet, de la
médaille nationale du bénévolat, échelon or, à Jeannine et Paul Augier.

“Nous formulons le vœu que
cette oliveraie devienne 
le berceau d'animations 

naturelles, et produise de
belles récoltes afin de donner
une bonne huile d'olive issue

de notre terroir hyérois.”

Paul AAugier

Vendredi 
25 nnovembre 22016

INAUGURATION DDE LL’OLIVERAIE
MUNICIPALE DDES BBORRELS

Jeanniine eet PPaul AAugiierr

Remise de Médaille 
par Élie di RUSSIO, adjoint spécial des Borrels,

à Madame JJeannine AAUGIER.

PREMIÈRE JJOURNÉE DDE LL’OLIVIER
Dimanche 88 aavril 22018 ##0011
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IINNAAUUGGUURRAATTIIOONN DDUU
CCOONNSSEERRVVAATTOOIIRREE 

DDUU JJAARRDDIINN DDEESS OOLLIIVVIIEERRSS,,
ÀÀ SSAANNAARRYY-SSUURR-MMEERR

À l'invitation de Monsieur Jean-Luc Granet, adjoint au Maire de Sanary, la
Commanderie a participé à l'inauguration de ce jardin, très belle et magni-
fique propriété, car le mot jardin est vraiment modeste.
À chaque visite, d'une année sur l'autre, nous découvrons des améliorations
dans les travaux de réhabilitation de l'oliveraie, contribuant à la fois au
développement économique local, à la protection de l'environnement du
patrimoine et du paysage typique de la Provence.

Nous avons découvert cette bastide de 300 m2, dédiée à la préservation et
à la transmission du patrimoine local avec cette volonté d'inculquer et de
transmettre.
Ce jardin des oliviers avec son Conservatoire, nous raconte Monsieur
Granet, a pour vocation la transmission des connaissances et savoir-faire
traditionnels sur les anciens métiers dédiés à l'agriculture et à la forêt. Il
permet également le développement écologique, ainsi que la promotion,
l'expérimentation et l'éducation à l'agriculture biologique et traditionnelle.
Nous découvrons de superbes restanques en pierres sèches et l'installation
de nichoirs pour les oiseaux.

Plusieurs axes sont donc développés au sein du Conservatoire :
 La création d'un espace muséal sous la définition des Arts et Traditions
Populaires.
 La re-contextualisation de ce patrimoine, agricole et local, sur un site
environnemental.
 La constitution des collections visant à mettre en valeur les techniques
ancestrales et les anciens métiers dédiés à l'agriculture.

Le Conservatoire des Oliviers possède un arboretum de plus de 500 oliviers
de 113 variétés différentes ainsi que de divers aménagements patrimoniaux
dont une noria, un four à cade et un four à chaux pédagogiques.
Un très bon souvenir de cette inauguration et peut-être qu'un jour nous
reviendrons dans ce magnifique domaine pour procéder à un chapitre de
notre Commanderie.

Jeudi 227 jjuin 22019

Samedi 6 juillet 2019

Le dixième Festival de la Vallée Vigneronne

CCeettttee vvaallllééee eesstt ttrraavveerrssééee ppaarr llee BBoorrrreell,, aafffflluueenntt dduu GGaappeeaauu.. 
LL''EEsstteellllee qquuii pprreenndd ssaa ssoouurrccee aauu ffoonntt ddee llaa TTrruuiiee,, 

eesstt llaa lliimmiittee sseepptteennttrriioonnaallee dduu llaauurriieerr rroossee ssaauuvvaaggee eett ddee ll''oolliivviieerr ssaauuvvaaggee..
LLaa vvooccaattiioonn ddee llaa VVaallllééee eesstt aaggrriiccoollee eett ssppoorrttiivvee..

LLeess ccootteeaauuxx ooccrreess pprroodduuiisseenntt ddeess vviinnss rroossééss,, rroouuggeess eett bbllaannccss,, 
ccllaassssééss AA..OO..CC.. pprriimmééss àà ddee nnoommbbrreeuuxx ccoonnccoouurrss aaggrriiccoolleess..

LLeess sseennttiieerrss ssppoorrttiiffss dduu CCRRAAPPAA aattttiirreenntt ssuurr vviinnggtt hheeccttaarreess ddee pplluuss eenn pplluuss ddee ssppoorrttiiffss eett dd''aammoouurreeuuxx ddee llaa nnaattuurree..

ÀÀ ll''ooccccaassiioonn ddee cceettttee iinnaauugguurraattiioonn 
JJeeaann-PPiieerrrree GGiirraann eett ÉÉlliiee ddii RRuussssoo oonntt ééttéé iinnttrroonniissééss 

ddaannss llaa CCoommmmaannddeerriiee dduu RRaammeeaauu dd''AArrggeenntt ddoonntt cc''ééttaaiitt llee 330077ème cchhaappiittrree.. 

LLee GGrraanndd MMaaîîttrree aa rraappppeelléé llee rrôôllee eett ll''iimmppoorrttaannccee ddee ll''oolliivviieerr ddaannss llaa ccuullttuurree pprroovveennççaallee
eett ddaannss lleess ppaayyssaaggeess ddee PPrroovveennccee.

Félicittaattions ppourr cces nnouveaaux CChevaalierrs 
daans llaa CCommaanderrie.

aa ééttéé iinnaauugguurréé,, ddaannss llaa ccoouurr ddee ll''ééccoollee ddeess BBoorrrreellss,, 
ppaarr llee mmaaiirree dd''HHyyèèrreess-lleess-PPaallmmiieerrss,, JJeeaann-PPiieerrrree GGiirraann,, 

eett ÉÉlliiee ddii RRuussssoo,, aaddjjooiinntt ssppéécciiaall ddee llaa ffrraaccttiioonn.. 
““LL''uunnee ddeess aammbbiittiioonnss ddee cceettttee mmaanniiffeessttaattiioonn eesstt ddee ffaaiirree ddééccoouuvvrriirr lleess
ppaayyssaaggeess ddeess BBoorrrreellss,, eett ddee lleess ffaaiirree aaiimmeerr ppoouurr mmiieeuuxx lleess pprréésseerrvveerr..””

AAuu NNoorrdd-eesstt ddee llaa vviillllee dd''HHyyèèrreess,, lleess BBoorrrreellss ssee ccoommppoosseenntt ddee 
ttrrooiiss hhaammeeaauuxx qquuii ss''éécchheelloonnnneenntt ddaannss llaa VVaallllééee,,

ssuurr llaa rriivvee ggaauucchhee dduu GGaappeeaauu,, ddaannss llee mmaassssiiff ddeess MMaauurreess.. 
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
Samedi 99 jjuin 22018 

NYONS


Samedi 22 nnovembre 22019

AVIGNON

MIRABEL AUX BARONNIES
DÉJEUNER AU RESTAURANT SAINT-VICTOR

Ancien prieuré du IXe siècle

DÉJEUNER CONVIVIAL À ORGON
SOUS NOTRE DAME DE BEAUREGARD

DÉCOUVERTE DE VAISON LA ROMAINE

MOULIN ET DOMAINE OLIVERSION
“l’interprète des oliviers” À CUCURON

VISITE 
DES VIEUX MUSÉES 

DE L’OLIVE,
COMMENTÉE PAR LE

GRAND MAÎTRE 
DE LA CONFRÉRIE 
DES CHEVALIERS 

DE L’OLIVIER
TOUR DU CENTRE HISTORIQUE 

EN PETIT TRAIN 
ET VISITE GUIDÉE DU PALAIS DES PAPES

BALADES && VVISITES
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Dis, grand-père, 
parle-moi des oliviers et de l’huile d’olive !

Texte éélaboré ppar uun ggroupe 
d'enseignants dde ll'université dde PProvence, 

avec ll'appui ddu CConseil RRégional 
de lla RRégion SSud.

Dess ttroiss éélémentss dde lla ttrilogie mméditerranéenne,, ll'olivier eesst ccelui qqui een mmarqque lle
mieuxx ll'originalité,, aau ppoint qque ccertainss ggéographess een ffont uun vvéritable ccritère :: 
“Le mmonde mméditerranéen ccorresspond àà lla zzone cclimatiqque ooù lla cculture dde ll'olivier
esst ppossssible aainssi qque ccelle ddess ccéréaless nnon iirriguéess.”” (PPiieerrrree BBiirroott,, 11990099 - 11998844)).

L'arbre dd'Athéna ooccupe uune pplace pprépondérante ddanss lla llittérature pprovençale.
C'étaient ddess aarbress dde ppatience,, ddess ccubess dde ffoi,, ddess ccréaturess vvégétaless rreligieu-
ssement aattachéess àà lleur rroc iinfertile.

Paradoxxalement,, iil nn'a ppass ssusscité een FFrance dd'étudess ééqquivalentess àà ccelless qque nnouss
possssédonss ppour lla vvigne,, eet nnouss nn'avonss ppass dde pparallèle àà “L'Hisstoire dde lla vvigne eet
du vvin een FFrance,, ddess ooriginess aau XXIXee ssiècle.”” ((RRooggeerr DDiioonn,, 11889966 - 11998811)).

C'esst aavec lless MMassssaliotess qque ll'on ddoit ll'introduction dde ssa cculture aavec ccelle dde lla
vigne. L'olivier ssauvage,, ll'oléasstre,, éétait aattessté ((on een ttrouve eencore,, ssurtout een
Corsse) :: lless GGrecss lle ttaillèrent eet iintroduissirent ppar ggreffess,, bbouturess eet ppépinièress,,
l'olivier ccultivé.
La cculture ss'étendit rrapidement ;; lless ffouilless dd'Entremont ont mmiss aau jjour,, ddanss
l'oppidum,, ttouss lless éélémentss dd'un pressssoir,, qqui ttémoigne qque ssur lleur tterritoire lless
Salyenss fabriqquaient lleur ppropre hhuile ;; iil een éétait dde mmême àà lla CCourtine dd'Olliouless.

Il ffaut àà ll'olivier un cclimat ttempéré,, ooù lla mmoyenne ddess ttempératuress sse ssitue eentre
+16°° eet ++22°° CC. CCependant,, iil ppeut ssupporter ddess ttempératuress dde -77°° àà -88°°,, àà ccondi-
tion qqu'elless ssévissssent ppeu dde ttempss eet qque ll'hygrométrie aambiante nne ssoit ppass ttrop
élevée. Less ggeléess pprintanièress ssont lless ppluss ddangereussess. LLa ppluviométrie nne ddoit ppass
être iinférieure àà 2220 mmm ppar aan,, eexxigence ffaible qqui eesst ssatissfaite ppar lless hhiverss
méditerranéenss.
La mmaturité eentre 115 jjuillet eet 330 sseptembre ccraint ccependant lless ssécheressssess ttrop
accentuéess qqui ffont ttomber lless ffruitss pprématurément.

L'olivier aa lla rréputation dde sse ccontenter dde ssolss iingratss ;; iil rredoute ccependant ll'humi-
dité sstagnante. OOn ppeut sse ppasssser ttotalement dd'engraiss eet cc'était lle ccass ddanss bbien ddess
plantationss. CCependant lless aagronomess lle rrecommandent eet iil aaugmente ssenssiblement
less rrendementss. EEn ffait,, oon ppeut rréduire lless ssoinss dd'entretien aau mminimum :: lla ttaille
esst lla pphasse eessssentielle qqui ppermettait uune pproduction ttout lless ddeuxx aanss. CCependant,,
déjjà,, Columelle* donne ddess cconsseilss ppluss ppréciss :: “Il nne ffaut ppass nnégliger dd'arrosser
qquand ssurvient lla ssécheresssse ;; oon ddoit llabourer lless cchampss aau mmoinss ddeuxx ffoiss ppar aan.
Pendant lle ssolsstice dd'été,, qquand lla tterre eesst ggelée,, iil ffaut vveiller àà cce qque,, ppar ssess ccre-
vassssess,, lle ssoleil nne ffrappe ppass ssess rraciness. AAprèss ll'éqquinoxxe dd'automne,, oon ddéchausssse
dess oolivierss dde mmanière qqu'ilss ssoient pplantéss ssur lle ccoteau,, lless rrigoless ttracéess dd'en hhaut
conduissent àà lleur ppied uune eeau cchargée dde llimon. 

* CColumelle : agronome romain du 1er siècle.

… j'ai soigné mes arbres
et ils m'ont bien rendu en
fruits ce peu que je leur
avais donné", dira Henri
Bosco.

L'amour de l'olivier,
Lourmarin 1950.

L’olivier
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Enssuite,, cchaqque aannée,, oon eexxtirpera ttouss lless rrejjetonss qqui nnaissssent àà lla bbasse dde
l'arbre qqui ddevra êêtre ffumé ttouss lless ttroiss aanss.”” Maiss iil rreconnaît qqu'en ffin dde ccompte
la ttaille eesst ll'élément eessssentiel :: “En llabourant uun pplant dd'olivier,, oon lle pprie dde rrappor-
ter ssess ffruitss,, een lle ffumant oon lle ssupplie,, mmaiss een lle ttaillant oon ll'y ccontraint””. 

Cette ttaille ddoit êêtre ssoigneusse,, Caton ll’Ancien* le pprécissait :: “Commencez àà ttailler
l'olivier qquinze jjourss aavant ll'éqquinoxxe dde pprintempss. LLa ttaille ssera bbonne àà ddater dde cce
jjour ppendant qquarante jjourss. VVoici ccomment iil ffaut ttailler :: ddanss uun tterrain ttrèss
productif,, ôôtez ttout cce qqui eesst ssec eet ttout cce qque lle vvent aa bbrissé ;; ddanss uun tterrain ppeu
productif,, ttaillez ddavantage,, llabourez bbien,, ôôtez lless nnœudss eet lless aasspéritéss ddu ttronc.””

La ddate dde lla ccueillette vvarie sselon lless rrégionss. AActuellement een PProvence,, eelle sse
place aau ddébut dde nnovembre. MMaiss eelle ppeut sse pprolonger jjussqqu'en ddécembre eet
février,, sselon lless qqualitéss eet lless rrégionss. IIl aarrive qqu'en mmoyenne mmontagne,, lla mmatu-
rité nne ssoit aatteinte qqu'en aavril. PPour Pline ll'Ancien**,, “Le mmeilleur mmoment ppour lla
récolte cconciliant qquantité eet qqualité,, eesst qquand ll'olivier ccommence àà nnoircir””. LLess
ancienss uutilissaient aaussssi lless oolivess vvertess,, qqu'ilss cconsservaient ddanss lla ssaumure,, eet mmême
le vvin ddouxx.

Less mméthodess dde ccueillette vvarient bbeaucoup sselon lless rrégionss. LLess aagronomess sstig-
matissaient lle ggaulage,, llargement ppratiqqué een GGrèce eet een IItalie ddu SSud,, qqui ssupposse
ssouvent eenssuite uun vvannage ppour sse ddébarrasssser ddess ffeuilless. SSur lless ggrandess oolive-
raiess dde TTunissie,, lless oouvrierss ppratiqquent uune ssorte dde ppeignage aavec lleurss ddoigtss
coifféss dde ddoigtierss pprotecteurss een ccorne. LLess oolivess ttombent ssur ddess ttapiss eet ssont
enssuite vvannéess. En PProvence oorientale oon ppréfère lla ccueillette àà lla mmain,, ttravail llong
et ffasstidieuxx. LLe pproblème dde lla main-dd'œuvre esst ll’un ddess pproblèmess ccruciauxx ddèss
qque ll'oliveraie aa qquelqque iimportance. Il aa ccontribué àà sson rrecul.

De ttout ttempss oon aa uutilissé ddess fabricationss ffamilialess par ppetitess qquantitéss :: ttorssion
danss uun ssac,, bbroyage ddanss uun ttrou pplein dd'eau,, ffoulage ddanss uune aauge. OOn ccueillait àà
messure ddess bbessoinss,, oon llaissssait rreposser lless oolivess qquelqquess jjourss eet oon oobtenait lla
qquantité ddéssirée. MMaiss ttrèss vvite ssont aapparuss ddess aappareilss ppluss ccompliqquéss,, qqui oont
d'ailleurss ccoexxissté aavec lless mmoyenss lless ppluss aancienss.

Pour uune ffabrication ccomplète,, oon ddisstingue ddeuxx oopérationss ::

1 - LLe bbroyage : IIl ffaut ddanss uun ppremier ttempss,, ddéchirer lless eenveloppess ddess ffruitss,, qqui
laisssseront ééchapper eenssuite ll'huile. OOn rretirera ccette ppâte een llaissssant l'amurca,,
liqquide aamer iissssu dde ll'éclatement dde lla ppeau. OOn uutilisse ppour cce bbroyage uune oou ddeuxx
grossssess mmeuless vverticaless,, ddanss uune aauge dde ppierre,, aactionnéess ppar uun hhomme oou uun
animal.

2 - LLa ppresssse : PPuiss lla ppâte eesst mmisse ddanss ddess ppanierss ttresssséss ((noss sscourtinss) qqui ssont
placéss ssouss lla ppresssse. LLa ppremière ppresssse ddonne lla mmeilleure hhuile ((notre hhuile
vierge),, oon jjettera eenssuite dde ll'eau cchaude ((chauffée ddanss uun ccoin aappelé ll'enfer) eet oon
aura uune sseconde,, ppuiss uune ttroissième ppresssse. IIl ffaudra ddess bbassssinss dde ddécantation
pour sséparer ll'eau dde ll'huile,, àà mmoinss qqu'on sse ccontente dde rrecueillir ccette ddernière
en ssurface aavec uun ssimple rrécipient,, la ppatelle. LL'enssemble ddess oopérationss aa llieu aau
moulin,, cce qqui ssupposse ddonc uun mminimum dd'invesstissssement qqui nn’esst ppass uutilissé ttoute
l'année. PParfoiss,, iil aa aappartenu àà uun ppayssan ppluss rriche,, qqui sse ffaissait ppayer een hhuile,, mmaiss
il ppeut ddevenir uun eenjjeu iimportant eentre lla ccommune eet lle sseigneur.

* CCaton ll’Ancien : écrivain et homme d’État romain, 160 avant J.-C. : “De agricultura”.

** PPline ll’Ancien : écrivain et naturaliste romain du 1er siècle : “Encyclopédie - Histoire Naturelle”.

Dis, grand-père, 
parle-moi 

des oliviers 
et de 

l’huile d’olive !

La fabrication 
de l’huile

La cueillette
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Le nnombre dde mmoulinss dd'une ccommune ddépend ssouvent ddu ttype dd'outillage uutilissé.
Si ll'on ppeut rretracer uune éévolution,, iil nne ffaudrait ssurtout ppass iimaginer qqu'elle aa éété
linéaire. BBeaucoup dde ttypess ddifférentss oont ccoexxissté ddanss lle ttempss. 

TTypologiqquement,, oon ppeut ddisstinguer ::

1 - LLe ppressssoir àà ttorssion : ((illusstré ssur lless ttombess éégyptienness eet aattessté een CCorsse aau
XIXee ssiècle),, sson uutilissation aa ddû êêtre ppluss éétendue.

2 - LLe ppressssoir àà ccoin : cconnu ppar ddess ffressqquess dde PPompéi,, uutilissé een AAfriqque ddu NNord
contemporaine. IIl ffut uutilissé een PProvence ppour lless nnoixx.

3 - LLe ppressssoir àà aarbre : oon ppeut ppesser ssur lle llevier ppar ssimple ppressssion dde pplussieurss
travailleurss oou een yy mmettant uun ggross ppoidss ((Grèce aantiqque,, CCorsse,, AAfriqque ddu NNord).
Le llevier ppeut-êêtre aactionné ppar uun ccabesstan ffixxé àà uun ccontrepoidss ppar uune ppierre,,
c'esst lle ssysstème lle ppluss eemployé ddanss lle mmonde rromain eet oon rretrouve ssouvent een
Provence lless ccontrepoidss aavec lless ttracess ddu bbâti qqui sservait àà ttenir lless ccordess. DDess
variantess dde cce ttype ssont eencore een ffonction aau MMaroc.
Enfin lle llevier ppeut-êêtre aactionné àà uune dde ssess eexxtrémitéss ppar uune vviss. CCe ssysstème
apparaît aau 11eerr ssiècle aavant nnotre èère. IIl ssera uutilissé een SSyrie aau IIIIee et IIVee ssiècle. NNouss
en aavonss uun mmagnifiqque eexxemple,, ddont lla ddate eesst ddisscutée,, ddanss lla rrégion dde GGordess.
Danss ttouss lless ccass dde ppressssoir àà aarbre,, iil ss'agit dd'appliqquer lle ssysstème ddu llevier. 
La fforce ssera pproportionnelle àà lla ttaille eet àà lla llongueur dde ll'arbre,, ccomme àà lla
hauteur dde lla ppile dde sscourtinss. EEnfin ttouss lle ssysstème eesst een bboiss.

4 - LLe ppressssoir àà aaction ddirecte dde lla vviss : uune oou ddeuxx vviss ppressssent ddirectement ssur
less sscourtinss. EElless ppeuvent êêtre een bboiss oou een mmétal. LLess ppressssoirss àà ddouble vviss sse
développent ddanss nnotre rrégion aau XXVIIIee ssiècle,, eexxemple aau mmussée dde BBrignoless.

Précissonss ppour ffinir qque lla fforce qqui aactionne ccess ddifférentss ppressssoirss ppeut-êêtre
humaine,, aanimale oou hhydrauliqque.
On eesst aassssez mmal rrensseigné ssur ll'évolution dde nnoss ppressssoirss eentre ll'époqque rromaine
et lle XXVIIIee ssiècle. CCette llacune ccorresspond dd'ailleurss àà uune ffaiblesssse dde nnoss ssourcess
ssur ll'exxtenssion ddess oolivierss àà ccette éépoqque.

L'olivier ss'esst éétendu aavec lla vvigne ssur lla CChora MMassssaliote eet ssa cculture eesst bbien
attesstée ((cf. Strabon*) aau mmoment dde lla cconqquête rromaine. LLess ttrouvailless dd'huileriess
confirment qque lless RRomainss,, ccomme een AAfriqque ddu NNord,, een oont ppourssuivi ll'exxploi-
tation. CC'était dd'ailleurss uun éélément iindisspenssable dde lla vvie aantiqque :: ssur lla ppalesstre,, àà
la ccuissine ppour ll'éclairage ttout ccomme aau ttemple,, ll'huile éétait iindisspenssable. LLe
produit ccirculait ;; lless éépavess nnouss oont ffourni ddess aamphoress àà lla ppansse aarrondie qqui een
contenaient. LLa GGaule mméridionale ssuffissait-eelle àà ssess bbessoinss ?? RRecevait-eelle dde
l'huile dd'Esspagne ?? IIl eesst ddifficile dde ttrancher ssur ddess rrensseignementss ééparss.

Au MMoyen-ââge,, ll'olivier eesst aassssez bbien aattessté aautour dde SSalon,, dde ll'étang dde BBerre,,
danss lle CComtat àà ll'esst dde CCarpentrass,, aautour dde TToulon,, ddanss lla vvallée ddu VVar eet
certainss ccantonss dde GGrasssse. IIl rremonte mmoinss hhaut qque lla vvigne eet uun ccommerce
d'huile,, pperceptible aauxx ppéagess,, ss'effectue dde lla BBasssse vverss lla HHaute PProvence. 
Peut-êêtre lla cconssommation éétait-eelle mmoinss iimportante àà ll'époqque,, cconcurrencée ppar
celle dde ll'huile dde nnoixx eet lle llard ((Louiss SStouff**). CCette rrelative sstabilité ddu tterroir
exxpliqque qque llorss ddess ddéfrichementss dde ll'époqque mmoderne,, oon aait ll'impressssion dd'une
véritable cconqquête dde ll'olivier. LL'accroissssement een ssuperficie eet een nnombre dd'arbress
fut ppeut-êêtre mmoinss iimportant qqu'on nne ppeut lle ppensser,, mmaiss nnouss nn'avonss ppass lle
moyen dde lle ccontrôler.

* SStrabon : géographe-historien grec, 60 avant J.-C.

** LLouis SStouff (1859 - 1936), historien : “Ravitaillement et alimentation en Provence au XIVe et XVe siècle”.

Dis, grand-père, 
parle-moi 

des oliviers 
et de 

l’huile d’olive !

Merci
grand-père !
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“1985 // RRÉVEIL”
DU MMOULIN DDU RROSSIGGNOL

GRIGNONS && MMARGINES

Hubert GGiorgis eest lle BBailly 
de 772 CChevalier(e)s ddu BBailli dde GGrasse

et ddes AAlpes-MMaritimes.

Le mmoulin ddu RRossignol et son environnement constituent un
véritable témoignage de ce que l'on pouvait qualifier d'industrie
il y a encore un siècle. L'énergie hydraulique constituait un
élément important dans le développement économique local.

Le RRossignol assurait l'énergie nécessaire au fonctionnement
de 27 moulins à huile, souvent équipés d'un système de
ressence consistant à récupérer les huiles résiduelles retenues
à l'issue de la pression des grignons.

L'eau ddu RRossignol était également employée pour l'industrie
de la parfumerie et même avec l'arrivée de l'électricité, au
début du siècle dernier, l'eau du Rossignol actionnait des
dynamos qui alimentaient des lampes d'éclairage et moteurs
chargés d'alimenter les pompes hydrauliques ou les lourdes
meules destinées à broyer l'olive.

Hubert GGiorgis s'est élevé dans ce moulin. Il a même vu le
dernier client en février 1956 repartir avec ses sacs d'olives
vides et des bombonnes remplies d'huile. Pour lui, c'est vers
une autre activité que celle de moulinier qu'il devra envisager
son avenir. Heureusement, Hubert est un passionné de méca-
nique, d'électricité, de tout ce qui est nécessaire à l'entretien
d'équipements mécaniques.

Le voici employé dans une parfumerie grassoise au service
d'entretien des équipements de production avec une spécialité
dans le domaine des électro-mécanismes. Nous ne sommes,
en effet, pas encore à l'heure de l'électronique qui permet un
pilotage programmé des machines.

Ces activités emploient Hubert 5 jours par semaine, et même
s'il sait s'occuper par ailleurs, les meules arrêtées du moulin,
cette bonne chaleur ambiante, l'animation, les discussions,
tout cela le hante un peu !

Au fond, que risque-t-il à imaginer une remise en route, lui
pour qui la mécanique n'a pas de secret ?

En 11985, lles mmeules rreprennent ddu sservice et les poulies en
bois de l'arbre de transmission du plafond sont à nouveau
équipées en courroies pour actionner les pompes hydrau-
liques des presses qui datent, tout de même, de 1923.
Les clapets en bronze des pompes redonnent du tonus à ces
presses, qui, à nouveau, serrent les scourtins en libérant de
l'huile d'olive.

Les ggrrignons eett lles mmaarrgines pprrésenttentt uun rréel ppouvoirr
fertilisaant. L'apport de grignons et de margines contribue
à restituer le cycle naturel perturbé par le prélèvement
de la récolte. En effet, grâce à leur richesse en matière
organique et en éléments nutritifs, leur application sur le
sol constitue une fertilisation adaptée aux oliviers, sans
risque pour l'environnement ni pour la culture. 

Les effets bénéfiques sur la qualité du sol sont multiples :
amélioration de la disponibilité en éléments minéraux,
augmentation de la richesse du sol en matière organique,
renforcement de l'aération du sol, protection contre
l'érosion du sol, meilleure activité de la microflore du sol.

Les apports de grignons et de margines couvrent la
totalité des besoins annuels en potassium, ainsi qu'une
grande partie des besoins en azote et en phosphore.
L'utilisation des grignons et des margines améliore l'effi-
cacité de la fertilisation : la libération progressive des
éléments minéraux dans le sol soutient l'alimentation
minérale des oliviers. (Leur emploi permet également
de se prémunir du lessivage de l'azote vers les nappes
phréatiques.)

La meilleure aération du sol réduit la sensibilité des
oliviers à l'asphyxie des racines. La plus grande disponi-
bilité des éléments minéraux dans le sol améliore de
manière générale l'état nutritionnel des arbres. Cela se
vérifie par une croissance plus vigoureuse et des récoltes
généralement plus régulières.

Pour bbénéficier dde ccette ffumure,
renseignez-vvous aauprès dde vvotre mmoulin.

Afidol

En ffaaitt, lle mmoulin rrevitt, iil nn'éttaaitt qqu'endorrmi !!24



“MOULIN AA HHUILE 
DU CCANTON DD'OLLIOULES”

RETOUR SSUR 22017,, 
UN EEXCELLENT CCRU

* 22017
177 ttonnes

2018
61 ttonnes

2019
51 ttonnes

Ce moulin a été créé avec le soutien de la municipalité, de la cave coopérative Cyllazur, de la coopérative
oléicole de Bandol-Sanary et de l'association “Les Amis de l'Olivier”.
Ce partenariat a permis de proposer dès l'ouverture, aux coopérateurs, du matériel moderne et une chaîne à
extraction unique par centrifugation. 27 ans plus tard, ce sont des bénévoles passionnés qui en assurent le fonc-
tionnement et proposent aux coopérateurs une trituration de grande qualité.
Depuis sa mise en route en 1991, plusieurs mouliniers, tous bénévoles eux aussi, se sont succédés :
Chrristian DDemarria, Auguste OOrrtali, Jean CCavallacccce, Alberrt DDavid, Luccien SSepe… 

C'est au cœur du moulin que les membres du conseil d'administration, présidé par le bien nommé Maurice
Ollivier, avec à ses côtés les Vices-présidents Henry BBarbaroux, Charles VVentre et André-LLouis TTeyssier, ont fait
un point sur lla ssaison 22017 à l'occasion de la galette des rois.

Comme l'a souligné le Président avec 177 ttonnes dd'olives* triturées au moulin, (dont 2,193 tonnes d'olives bio
de la commune de Sanary et 465 kilos de la ville d'Ollioules, 86 litres vendus au profit du Téléthon et gracieu-
sement triturés par le moulin, et plus de 32 000 litres produits), la rrécolte 22017 aa éété ll'une ddes mmeilleures
faisant oublier lles rrésultats ccatastrophiques dde lla ssaison 22016.
Cela montre la bonne santé de la coopérative mais surtout celle des oliviers sur le territoire du canton !

Les mmesures pprises ppar lla mmairie dd'Ollioules ppour mmaintenir lla cculture dde ll'olivier pportent sses ffruits. 
Les cconseils ddes AAmis dde ll'Olivier ssur ttous lles ttraitements bbiologiques ddonnent dde bbons rrésultats.

Le BBénévolat, ââme ddu mmoulin, ppermet dde mmaintenir ddes pprix dde ttrituration ttrès rraisonnables. 
Enfin lle pprix dd'achat dde ll'huile aaux ccoopérateurs rreste ttrès aattractif, uun ttiers ssupérieur aau pprix ddu mmarché.

Pour toutes ces raisons, 2 400 apports ont été réalisés pour 32 000 litres d'huile avec 2 435 litres laissés pour
la commercialisation. Maurice OOllivier a souligné que le manque d'eau a produit des olives très charnues, ce qui
explique le haut rendement, mais a aussi rendu la trituration plus difficile. Il a aussi remercié Monsieur Cabanis
et la famille Colin qui ont accepté, cette année encore, d'épandre sur leurs terrains les margines issues de la
trituration. Avec à ses côtés Monsieur Philippe VVittel, Vice-président du Conseil Régional, Monsieur le Maire
Robert BBeneventi, entouré d'élus, a remercié à nouveau tous les bénévoles du moulin pour la qualité de leur
travail et leur engagement au service de la renommée d'Ollioules à travers une huile d'olive qui gagne chaque
année en notoriété. Il a aussi salué la contribution active du moulin au succès de la Fête de l'Olivier avec,
notamment la présentation d'un mini moulin, place Marius Trotobas, qui a eu un grand succès.

C'est le 9 décembre 1991 que la première
goutte d'huile a été pressée au moulin à huile

du canton d'Ollioules qui venait d'ouvrir 
ses portes au quartier Quiez.

Jean BBaracco aassure lle bbon ffonctionnement ppendant 
les llongues ssemaines dde ccampagne.
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LLEE BBIILLAANN 
PPHHYYTTOOSSAANNIITTAAIIRREE 

22001188

L'année 2018 a été marquée par une offensive de la mouche en
fin de saison, et une recrudescence de bactériose dans certains
secteurs languedociens touchés par le gel. En ce qui concerne la
récolte, les quantités se montrent globalement satisfaisantes,
mais les rendements en huile sont faibles jusqu'à l'arrivée du
froid.

ŒŒIILL-DDEE-PPAAOONN

L'année 2018 a débuté de façon très favorable à la propagation de
la maladie de l'œil-de-paon. Après un mois de décembre 2017 déjà
assez pluvieux, les précipitations ont, en effet, été excédentaires
au cours du mois de janvier (sauf sur les côtes varo-azuréennes
et audo-catalanes) avec des cumuls représentants en moyenne
deux fois la normale, bien qu'étant très contrastés selon les
secteurs. En plus de cette humidité, les températures ont été
exceptionnellement douces.
Janvier 2018 a en effet battu le record de chaleur pour un mois
de janvier depuis 1960 avec une différence de +3,3°C par rapport
à la normale sur la zone oléicole.
Ces conditions ont logiquement conduit à de nouvelles contamina-
tions à ce moment-là.
D'ailleurs, dans le premier numéro de son bulletin IInnffoolliivvee de
l'année 2018, le Centre TTechnique dde ll'Olivier mettait en garde
sur le temps "exceptionnellement doux et humide" et "l'apparition
de nouvelles taches".
Suite aux contaminations du mois de janvier, les nouvelles taches
ont tardé à apparaître. Les températures froides de février (diffé-
rence de -2°C par rapport à la normale) ont effectivement bloqué
l'incubation du champignon, et les taches sur feuilles ne sont
finalement apparues qu'au cours du mois de mars, au moment du
radoucissement.

Globalement, au terme du printemps 2018, les niveaux de conta-
minations des parcelles étaient équivalents à ceux du printemps
2017 sur l'ensemble du territoire.

Au cours de l'été (juin, juillet, août), bien que les précipitations
aient été globalement supérieures aux valeurs moyennes pour la
saison, les contaminations ont été limitées par les fortes chaleurs
et la vigilance des oléiculteurs.
Ainsi, les vergers ont pu s'assainir globalement grâce à la chute
des feuilles malades.
D'après des observations réalisées par l'AFIDOL en octobre sur
un échantillon de 24 oliveraies réparties sur l'ensemble du
territoire oléicole, seulement 4 d'entre-elles présentaient des
symptômes significatifs d'œil-de-paon. Les autres vergers étaient
très sains à ce moment-là.

En automne, les mois d'octobre et novembre 2018 ont été parti-
culièrement pluvieux autour de l'arc méditerranéen. Par exemple,
dans le département du Var, au cours du mois d'octobre, il est
tombé 70% de la pluviométrie annuelle et quatre fois la moyenne
habituellement enregistrée dans ce département.

Par ailleurs, dans le Vaucluse, ce mois d'octobre 2018 a été le plus
arrosé depuis 30 ans.Ainsi, dans tous les secteurs, les très fortes
pluies ont lessivé les applications cupriques et probablement

provoqué des contaminations dont l'ampleur sera
constatée en début d'année 2019.

MMOOUUCCHHEE DDEE LL’’OOLLIIVVEE

Jusqu'au mois de septembre, l'été 2018 a été chaud et globalement
défavorable à la mouche. Sur le territoire oléicole, les mois de
juillet et août se placent respectivement en 3ème et 2ème position
dans le classement des juillets et aoûts les plus chauds depuis 1960.
Au mois de juillet, les températures maximales ont dépassé la
normale partout, et de façon plus marquée (+3°C) sur les secteurs
des Costières, de la Camargue gardoise, de l'arrière-pays héraultais
et du Minervois.
Au mois d'août, les températures maximales ont également dépassé
la normale presque partout, et plus particulièrement (+2°C) sur
une large bande littorale allant de Perpignan à l'étang de Berre, puis
de Saint-Tropez à Menton.
Ces conditions chaudes ont permis de limiter l'activité de la mouche
avant un regain d'activité à partir de septembre.

Dès l'arrivée du mois de septembre, en effet, les captures de
mouches, dans le réseau de piégeage de l'Association Française
Interprofessionnelle De l'Olive (AAFFIIDDOOLL), ont commencé à aug-
menter fortement.
Pour élucider la cause de ce regain d'activité de la mouche, observé
en septembre, il faut remonter quelques semaines en arrière lors
de la première quinzaine d'août. En effet, à ce moment-là, du 9 au
13 août, le temps s'était fortement dégradé avec un rafraichisse-
ment des températures et de fortes pluies orageuses qui ont suffi
à redynamiser la mouche et lessiver les barrières minérales. Le 9
août, dans le Gard, c'est plus de 200 mm par heure qui sont tombés
dans certains endroits. La mouche a donc profité de ces conditions
pour pondre massivement, et ce sont les adultes, issus de ces
pontes, qui ont été observés dans les pièges relevés en septembre.
Ainsi, à ce moment-là, une protection des vergers contre la
mouche était très fortement recommandée à l'aide des barrières
minérales ou insecticides homologués pour cet usage.

Tout au long du mois d'octobre, les captures de mouches ont
continué d'augmenter. D'ailleurs dans l'édition du 5 octobre de son
bulletin Infolive, le Centre TTechnique dde ll'Olivier alertait sur un
risque élevé d'attaque de mouches et incitait à la récolte précoce
dans l'objectif d'éviter les recours abusifs et inutiles aux produits
phytosanitaires.
Les captures de mouches ont finalement augmenté jusqu'au 25
octobre avec un pic de 11 mouches par piège et par jour (en
moyenne), avant de s'effondrer brutalement dès le lendemain à
cause du coup de froid et de l'épisode méditerranéen (trombes
d'eau et rafales) observés fin octobre.26



UUTTIILLIITTÉÉ DDEE LLAA CC..VV..OO..

LL’’AAFFIIDDOOLL ddeevviieenntt
FFRRAANNCCEE OOLLIIVVEE

BBAACCTTÉÉRRIIOOSSEE

La bactériose, provoquée par la bactérie Pseudomonas ssyringae
savastanoi, s'est particulièrement développée en 2018. La cause de
cette recrudescence est vraisemblablement liée aux épisodes de
neige et de gel qui ont sévi en début d'année, notamment sur les
départements du Gard et de l'Hérault.
Du 27 février au 1er mars, l'Hérault avait été touché par des
températures inhabituellement basses : jusqu'à -12°C la nuit par
endroits et des chutes de neige jusqu'à 30 cm en plaine. Pour ces
intempéries, le département de l'Hérault avait d'ailleurs obtenu la
reconnaissance de l'État, de calamités agricoles. Le Gard, lui, avait
été essentiellement frappé par du gel.
Les gelures du bois ont provoqué des blessures dans lesquelles les
bactéries ont pu pénétrer et ainsi infecter de nouveaux rameaux.

Le développement de cette maladie au sein de l'arbre s'accompagne
de la sécrétion d'hormone bactérienne, entraînant une multiplica-
tion anarchique des cellules du bois. Cela conduit à la formation
d'un chancre.
Cette excroissance présente à sa surface un exsudat riche en
bactéries et constitue une nouvelle source de contamination.
Sous l'action des pluies, du vent et du matériel de récolte et de
taille, les bactéries sont ensuite disséminées au sein de l'arbre et
du verger.

DDAALLMMAATTIICCOOSSEE

Le développement de la dalmaticose a été important en 2018.
Cette maladie, favorisée par les piqûres de mouches, s'étend
chaque année sur le territoire. Initialement pprésente ddans lle VVar
et lles AAlpes-MMaritimes, lla ddalmaticose aa éété oobservée jjusque ddans
l'Aude eet lla DDrôme.
Dans le Var, cette maladie, observée dès juillet jusqu'à la récolte, a
été présente quasiment partout, même dans le centre et le nord
du département. Les variétés sensibles à la mouche se sont souvent
montrées les plus touchées (voire mitraillées) par la dalmaticose.
Dans les parcelles traitées contre la mouche, les dégâts ont été
nettement moins présents.

Bien que cette maladie soit dans la plupart des cas associée aux
attaques de mouches, quelquefois elle se développe au niveau des
impacts de grêle sur fruits.

AANNTTHHRRAACCNNOOSSEE

Quelques cas d'anthracnose ont été observés en 2018 dans le Var.
Cette maladie, commune en Corse depuis plusieurs années, est
causée par le cchampignon CColletotrichum.
Cette maladie conduit à deux types de symptômes : une nécrose
des fruits puis un dépérissement des rameaux.

La contamination par cette maladie intervient en premier lieu au
niveau des fleurs, puis se propage aux olives et enfin aux rameaux.
Il semblerait que le dépérissement des rameaux soit dépendant
de la présence préalable de fruits contaminés.
La principale source d'inoculum de cette maladie est constituée
des olives malades qui ont pu rester sur les arbres jusqu'au prin-
temps. Les fruits malades présentent le symptôme caractéristique
d'une sporulation de couleur orange.

QQUU''EESSTT-CCEE QQUUEE LLAA CC..VV..OO.. ??

La Cotisation Volontaire Obligatoire est une participation financière
qui est calculée en fonction des kilogrammes d'olives de France
préparées pour la table.
On parle de "Volontaire" car cette Cotisation est décidée libre-
ment par les professionnels de la filière et "Obligatoire" car elle
est rendue obligatoire par un arrêté interministériel à chaque
production concernée par l'accord correspondant à un montant
de cotisation, soit à la charge du producteur, soit à la charge du
transformateur.

ÀÀ QQUUOOII SSEERRTT LLAA CC..VV..OO.. ??

Les Cotisations Volontaires Obligatoires constituent la principale
source de financement de FRANCE OLIVE. Elles sont mutualisées
pour mener à bien l'ensemble des programmes techniques,
économiques et de promotion, essentiels pour la filière oléicole
française. Les programmes visent à garantir la qualité de nos pro-
ductions, et à contribuer à la création de valeurs pour pérenniser
celles-ci.

QQUUII CCOOTTIISSEE ??

Tous les producteurs et transformateurs de la filière oléicole
française.

QQUUEELL EESSTT LLEE MMOONNTTAANNTT DDEE LLAA CC..VV..OO.. ??

Une cotisation sur le kilo d'huile : 0,17 euro/kg
1,14 euro à la charge du producteur,
0,03 euro à la charge du transformateur.

Une cotisation sur le kilo d'olives : 0,04 euro/kg
0,02 euro à la charge du producteur,
0,02 euro à la charge du transformateur.

Le transformateur se charge de collecter la C.V.O (incluse dans le
prix de la trituration transformation).

CCOOMMMMEENNTT RRÉÉGGLLEERR MMAA CC..VV..OO.. ??

Chaque acteur de la filière doit s'acquitter de la C.V.O.

//// Si vous êtes producteur d'olives, qu'elles soient destinées à l'huile
ou à la confiserie, c'est l'atelier de transformation qui est chargé
de collecter la C.V.O. et donc qui vous la facture directement.
Vous n'avez aucune démarche à effectuer.

// Si vous êtes transformateur, vous allez recevoir avant le terme
de la campagne oléicole un appel à déclaration de la part de Terres
Univia.

Dès que vous avez terminé vos activités de campagne, vous devez
y indiquer la totalité des quantités transformées par votre atelier.
Sur cette base seront appelées les cotisations à charge des pro-
ducteurs (que vous avez préalablement collectées ou générées
pendant la campagne) et celles à charge de votre atelier.
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“L'olivieer aaimee ll'eeau qqui ppassssee 
maiss ppass ll'eeau qqui rreesstee.”

LL’’AASSPPHHYYXXIIEE RRAACCIINNAAIIRREE

Cela signifie que l'olivier supporte mal l'eau qui stagne sur ses
racines. C'est ce que l'on appelle l'asphyxie racinaire. Dans les cas
extrêmes, l'olivier peut mourir d'asphyxie racinaire. Ce phéno-
mène est fréquent dans les sols très argileux.
À l'opposé, l'olivier supporte très bien la sècheresse. Cependant,
s'il n'a pas suffisamment d'eau, il ne pousse pas et ne produit que
très peu, ou bien une année sur trois ou quatre.

De ces observations, nous déduisons les points suivants :

L'olivier préfère les sols filtrants. Ces sols se reconnaissent
facilement : même après une pluie abondante, il n'y a pas de
flaque d'eau en surface, et il est possible de rouler en véhicule
sans s'embourber. Ce sont des sols caillouteux ou sableux avec
un faible taux d'argile.

L'olivier a besoin d'un minimum d'eau. Il pousse plus vite et
produit plus lorsqu'il est irrigué, mais il faut faire attention aux
excès d'eau.

L'apport d'eau doit permettre aux racines de l'olivier d'évoluer
dans un sol légèrement humide entre mars et septembre.

SSYYSSTTÈÈMMEE RRAACCIINNAAIIRREE DDEE LL’’OOLLIIVVIIEERR

L'olivier résiste parfaitement aux périodes de sécheresse grâce à
un système racinaire adapté et à la régulation de son métabolisme.

L'olivier présente un système racinaire essentiellement peu
profond à développement latéral : la profondeur d'enracinement
est comprise entre 1,25 m et 1,80 m.
Cependant, le chevelu racinaire se limite en général au premier
mètre de sol selon les disponibilités en eau.
Au-delà du premier mètre, on retrouve des racines permettant
l'alimentation de l'arbre en cas de sécheresse.
La cession de l'eau dans les couches plus profondes est plus
difficile.

Les racines principales dépassent peu l'aplomb de la frondaison,
contrairement aux racines secondaires et aux radicelles qui
peuvent explorer une surface de sol considérable. Seules les
radicelles émises au cours de l'année permettent l'absorption de
l'eau.

Ainsi, afin de limiter la concurrence hydrique entre les oliviers,
l'espacement entre les arbres est à adapter en fonction des
disponibilités en eau : plus espacé en verger en sec, plus rapproché
en verger irrigué.

Les rracines dde ll'olivier ssont ccapables dd'exercer uune fforce dde
succion dde ll'ordre dde - 225 bbars ssur lle ssol ppour een eextraire
l'eau aalors qque lla pplupart ddes aarbres ffruitiers sse llimitent àà uune
succion dde ll'ordre dde -115 bbars ((Xiloyannis eet aal., 11999). 
CCeettttee ffoorrmmiiddaabbllee ccaappaacciittéé ddee ssuucccciioonn ppeerrmmeett àà ll''oolliivviieerr
dd''eexxttrraaiirree l'eau ffortement lliée aau ssol. AAinsi, ll'olivier aabsorbe

encore dde ll'eau llà ooù lles aautres eespèces ffruitières
flétrissent.

Attention aaux ooliviers pplantés ddans ddes ppelouses ddans uun ssol
argileux :: ttrès ssouvent iils rreçoivent ttrop dd'eau !! 
Ceci sse ttraduit ppar ddes ppousses qqui ssèchent, ppar ddes aarbres
d'aspect cchétif, eet ppar ddes fforts ddessèchements ddans ccertaines
conditions eextrêmes.

Le ppotentiel hhydrique ffoliaire eest uune mmesure ppermettant dde
définir lla ccapacité ddes ccellules àà rretenir ll'eau. CCette mmesure eest
effectuée àà ll'aide dde lla ppression dd'un ggaz nneutre aappliqué ssur
une ffeuille.

Les observations réalisées sur la dynamique du système racinaire
(Fernandez et al, 1990) ont permis de montrer que l'olivier
développe ses racines dans les zones les plus pourvues en eau :

Les oliviers irrigués au goutte-à-goutte développent au cours
de l'année davantage de racines dans les couches superficielles
situées sous les goutteurs (40 à 60 cm de profondeur essentiel-
lement) alors que les racines restent rares sur l'entre-rang non
arrosé.

Sur les arbres conduits en sec, la densité racinaire est maxi-
male dans les zones présentant des humidités plus élevées.
Lorsque ces réserves en eau s'amenuisent au cours de l'été, les
racines se subérisent et la densité de racines actives diminue. Les
oliviers conduits en sec présentent ainsi davantage de racines à
la surface subéreuse, alors que les racines des arbres irrigués
demeurent blanches et turgescentes autour du bulbe humide
sous le goutteur, ce qui indique une période d'activité bien plus
longue lorsque les oliviers sont irrigués.
Les racines des arbres conduits en sec sont de diamètres diffé-
rents en raison des changements de turgescence, ce qui est un
signe d'adaptation aux conditions sèches.

RRÉÉGGUULLAATTIIOONN DDEE LL''ÉÉVVAAPPOOTTRRAANNSSPPIIRRAATTIIOONN 

La grande résistance à la sécheresse s'explique essentiellement
par la formidable capacité de turgescence des organes foliaires
par ajustement osmotique : les feuilles peuvent ainsi perdre jusqu'à
60 % de l'eau emmagasinée.
Contrairement aux autres arbres fruitiers, l'olivier va privilégier
sa survie et non le développement de sa descendance :

En deçà d'un potentiel hydrique foliaire de -9 bars, l'olivier
ralentit son activité photosynthétique ce qui pénalise la fructifi-
cation et la croissance des pousses (Xiloyannis et al., 1999).

Au potentiel hydrique foliaire de - 70 bars, l'olivier bloque
totalement les échanges gazeux à travers ses stomates. Il faut
préciser que la fermeture des stomates chez les autres espèces
fruitières intervient pour des potentiels hydriques foliaires
compris entre -15 et -25 bars.

L'olivier est ainsi capable de diminuer fortement son activité
photosynthétique, ce qui lui permet de réduire les pertes en eau
par évapotranspiration.
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FRANCE OOLIVE
Maison ddes AAgriculteurs
22 aavenue HHenri PPontier

13626 AAix-een-PProvence CCedex 001

NNoouuss rreemmeerrcciioonnss ssoonn ddiirreecctteeuurr,, LLaauurreenntt BBéélloorrggeeyy,, 
ppoouurr ll’’aappppoorrtt ddee cceess aarrttiicclleess ddaannss nnoottrree rreevvuuee..

IINNTTÉÉRRÊÊTT DDEE LL’’IIRRRRIIGGAATTIIOONN 

Les diverses études menées à l'étranger ont mis en évidence l'action
bénéfique de l'irrigation sur l'entrée en production des jeunes
plantations :

L'irrigation agit ainsi favorablement sur la croissance des
parties aériennes (bois et feuilles), mais aucunement sur le
développement des racines. La réduction de la croissance des
parties aériennes, sur les arbres conduits en sec, serait donc liée
à l'adaptation de l'olivier aux conditions sèches.

Les récoltes obtenues au cours des premières années de pro-
duction sont bien plus élevées sur les arbres irriguées (+ 40 % à
+ 200 % par rapport aux oliviers conduits en sec).

Les différences observées au cours de ces expérimentations
étaient d'autant plus importantes que le climat était aride et que
les quantités d'eau apportées étaient importantes.

L'étude menée par FRANCE OLIVE sur un verger des Alpes
de Haute-Provence semble confirmer les différences constatées à
l'étranger, mais à un degré moindre du fait des précipitations plus
élevées sous nos lattitudes. Les résultats nécessitent une analyse
plus approfondie des données.

AAUUGGMMEENNTTAATTIIOONN DDEE LLAA PPRROODDUUCCTTIIOONN 
DD’’HHUUIILLEE EENN VVEERRGGEERR AADDUULLTTEE

Incidence dde ll'irrrrigaattion ssurr llaa ccrroissaance eett ll'aaltterrnaance

En cas de sécheresse, l'olivier réduit son activité photosynthé-
tique, ce qui est préjudiciable à la croissance des pousses
(Xiloyannis et al., 1999). Les faibles disponibilités en eau ralentis-
sent la croissance et la formation des pousses et des bourgeons
(Samish et Spiegel, 1961).

L'irrigation permet de rétablir un optimum de croissance,
encourageant ainsi la récolte de l'année suivante (Michelakis,
1989). En effet, il a été démontré (Zigarevic, 1959. Samish et
Spiegel, 1961) que les oliviers peuvent accomplir leur croissance
végétative durant le printemps et le début de l'été tant que les
réserves hydriques du sol sont suffisantes. Il faut également
apprécier le rôle des apports d'eau de la fin août sur la formation
des rameaux fructifères d'automne.

La taille est certes l'opération la plus importante dans la
réduction de l'alternance. Mais l'irrigation joue également un rôle
non négligeable en permettant une production régulière d'olives
dans le sens où on remarque une bonne corrélation entre la
croissance de l'année et le rendement de l'année suivante (Samish
et Spiegel, 1961).
En effet, le développement des jeunes pousses puis la floraison
s'enchaînent rapidement au printemps. Si l'alimentation hydrique
est insuffisante, l'olivier privilégiera la pousse ou la mise à fruits.

Incidence dde ll'irrrrigaattion ssurr llaa fflorraaison eett llaa nnouaaison

La floraison est une période critique qui peut influer sur le
potentiel de fructification. Même si les réserves hydriques sont
faibles durant le mois de mai, la formation des inflorescences et
l'épanouissement de la fleur peuvent avoir lieu.Toutefois, la séche-
resse peut affecter le nombre d'inflorescences ainsi que le nombre
de fleurs. De plus, des chutes de fleurs peuvent survenir dans des
conditions particulières de sécheresse.

En cas de période sèche, l'irrigation agit favorablement sur la
croissance des boutons floraux et des inflorescences, ainsi que sur
la proportion de nouaison des fleurs, entraînant une augmenta-
tion du nombre de fruits (Hartmann et al., 1953).

Incidence dde ll'irrrrigaattion ssurr lle ggrrossissementt dde ll'olive

La phase de division cellulaire qui suit la nouaison est particu-
lièrement importante. Les études réalisées sur le développement
de l'olive (Lavee, 1977 - Tombesi, 1994 - Rallo Morillo et
Rapoport, 1995) suggèrent qu'au terme des six à huit semaines
suivant la fleur, le nombre de cellules par fruit est établi.
Toute croissance ultérieure du fruit serait due au grossissement
des cellules. En conséquence, un stress hydrique pendant les
premières phases de développement du fruit risque de ralentir la
division cellulaire et de réduire le calibre final des fruits.

L'irrigation permet de réduire la chute des fruits de la nouai-
son à la sclérification du noyau (Inglese, 1999), en particulier sur
les arbres présentant de fortes charges (Michelakis et al., 1995).

Un manque d'eau à la fin de la phase de développement cellu-
laire du noyau donnera des noyaux relativement petits. Lors de
la formation du noyau, l'irrigation entraîne peu de variations sur le
calibre des fruits et leur teneur en huile. En effet, le pourcentage
d'huile de l'amande est très faible par rapport à celui de la pulpe
(Samish et Spiegel, 1961). Cependant, l'arrêt de l'irrigation peut se
répercuter sur la croissance des pousses qui se poursuit jusqu'à
la mi-juillet.

Les arbres ayant subi un stress hydrique durant la phase de
grossissement de la pulpe (mois d'août) présentent des fruits plus
petits contenant moins d'eau ainsi qu'un ratio pulpe / noyau plus
faible. Il est à noter que l'irrigation accroît de manière significative
la taille des fruits sur les arbres chargés faiblement à moyenne-
ment, mais elle affecte peu la taille des fruits sur les arbres
fortement chargés (Michelakis et al., 1995).
En cas de disponibilités limitées en eau, des irrigations tardives
situées durant le grossissement de la pulpe semblent montrer de
biens meilleurs résultats en terme de production d'huile, que des
irrigations plus précoces (Samish et Spiegel, 1961).

Incidence dde ll'irrrrigaattion ssurr llaa llipogenèse eett llaa mmaatturraattion

L'irrigation peut occasionner une légère augmentation de
l'accumulation d'huile sur la matière sèche ainsi qu'un léger
retard de la lipogenèse. Toutefois, ces résultats ne sont pas
vérifiés dans toutes les expérimentations menées.

À une date de récolte identique, les olives provenant d'arbres
irrigués présentent généralement de plus faibles teneurs en huile
du fait des teneurs en eau plus élevées dans le fruit (Samish et
Spiegel, 1961 - Lavee et al., 1999).
Par contre, les teneurs en huile et en eau sont peu différentes si
les olives sont récoltées à un stade identique de coloration
(Alègre et al., 1999 - Motilva et al., 1999).
Ce constat est directement lié au fait que les stress hydriques
génèrent chez l'olivier une maturation plus précoce sur une
durée plus courte (Spiegel, 1955 - Samish et Spiegel, 1961 - Inglese
et al., 1999).
PPaarr ccoonnssééqquueenntt,, ll''iirrrriiggaattiioonn ooccccaassiioonnnnee uunn llééggeerr rreettaarrdd ddee
mmaattuurriittéé,, àà cchhaarrggee eenn ffrruuiittss ééqquuiivvaalleennttee..
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“Il yy aa qquelqque cchose dde pplus fforrtt qque llaa mmorrtt, 
c'estt llaa pprrésence ddes aabsentts ddaans llaa mmémoirre ddes vvivaantts.”

Jean dd'Ormesson

Fidélité àà lla CCommanderie ddu RRameau dd’Argent
du PPère AAntoine CCarli

J'ai eu l'honneur d'être reçu Chevalier de la Commanderie du
Rameau d'Argent, daans ll'église SSaaintt-PPaaul àà HHyèrres een 22001, par le
Grand Maître Tonin Toucas.
Curé de la paroisse Saint-Louis de Hyères, j'avais la joie de rencon-
trer des paroissiens engagés dans cette commanderie. J'avais même
été invité sur la place Clémenceau à bénir les branches d'oliviers
brandies par les membres de celle-ci. 

J'ai renouvelé cette bénédiction chaque dimanche des Rameaux.

Nous autres, Provençaux, aimons bien exprimer devant les
citoyens, venus chez nous de toutes les régions, notre amour des
traditions dont une des plus belles est celle de l'olivier !

Cet arbre, planté sur notre sol depuis de nombreux siècles, est
pour nous tous un beau symbole. Assoiffées d'eau vivante, les racines
vont se nourrir et se rafraîchir dans les grandes profondeurs du
terroir. Au fil des siècles, elles s’enracinent profondément. 

Arracher une racine d'olivier est un travail de titan !

Le tronc, fragile à la plantation, s'épaissit et prend un volume
étonnant. Son aspect noueux est le signe de mille combats
assumés pendant les saisons les plus rudes. Son épaisse écorce le
protège des intempéries, et aucun choc ne l'ébranle. 

Le feu peut l'attaquer de front, il n'atteindra pas son cœur !

Les branches se multiplient et s'étalent au soleil du Midi. Elles
seront, comme le tronc, protégées par une écorce épaisse. Elles
sont aptes à supporter sans faiblir le poids des fruits qu'elles
produisent et nourrissent généreusement.

Les feuilles, d'un vert tendre, scintillent au soleil quand le mistral
les secoue avec énergie. Elles se couvrent magnifiquement d'un beau
manteau d'argent. 
L'oliveraie s'embellit ainsi de façon incomparable !

Les olives, par milliers, mûrissent en ordre serré. Elles prennent
leur temps pour se gonfler d'un jus dont l'extraction rend heureux
et fier leur maître. Le pressoir les écrase pour en tirer l'huile vierge,
délicieuse, dont les gourmands exigeants sont satisfaits.

Parfois, la récolte est médiocre. Les cuves ne sont pas remplies
comme il serait souhaitable, mais ce n'est qu'un épisode de la vie
de l'oliveraie. Il lui faut bien un temps de repos !

En essayant de regarder vivre l'olivier et l'oliveraie, quelques pensées
s'offrent à moi... 
L'olivier est un beau symbole pour nous les humains...

Jeannine AAugier nous a quittés, le 26 octobre
2018 à l’âge de 80 ans.

C'était une femme courageuse, aimante, généreuse
et ouverte au monde.Toujours gaie, elle a œuvré
au sein de diverses associations hyéroises, aux
côtés de son époux Paul Augier.

Cofondatrice des Compagnons de l'Olivier et de la Cantate
provençale, Jeannine Augier a également contribué à l'organisation
du Festival Provençal et de la Foire aux Santons.

Chevalière de la Commanderie du Rameau d’Argent, elle en fut
son Grand Échevin durant de nombreuses années.

En 1992, Louis Bératto proposa à Roger
Rampin d'intégrer la “Commanderie du
Rameau d'Argent”.

En 1997, Georgette et Roger Rampin ont baissé
le rideau de leur bar et ont profité, ensuite,
d’une retraite bien méritée à Capelon.

Ce Chevalier dont nous regretterons la joie de vivre, nous a quittés
le 9 janvier 2019.

Le 27 novembre 2019, le Chevalier Fritz HHahn BBauer nous a
quittés à l’âge de 85 ans.

Nous avons une pensée émue pour son épouse Annette.
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Nous sommes invités à nous enraciner profondément dans notre
beau pays. 
Il nous faut veiller à le respecter en rejetant tout ce qui pourrait
souiller la terre et les fruits. 
Il nous invite à combattre les exploitations irrespectueuses du
bien de la terre et de ses habitants.

Ensemble, nous devons rechercher ce qui peut rendre plus forte
notre culture provençale. Ensemble, nous devons consentir à
partager avec les autres associations les richesses de nos différen-
tes expressions culturelles.

L'amour de l'huile d'olive est partagé par tant de gens ! 

Fidèle Chevalier de la Commanderie, le Père Antoine CCarli nous
a quittés le 5 août 2019.



L’OLIVIER DE 1780

Le vrai et unique secret pour garantir l'olivier des insectes qui le dessèchent,
en pompant la sève, nous a été laissé par Pline. 
Les cultivateurs provençaux l'apprendront peut-être avec plaisir.
L'olivier, comme tous les autres arbres, renouvelle de temps en temps
son écorce. 
Il se revêt pour ainsi dire d'un habit neuf. 
La nouvelle écorce chasse la vieille, qui, quelquefois, étant plus forte,
forme dure la nouvelle des espèces d'écailles. 

C'est sous toutes ces écailles que les insectes se logent, multiplient,
pompent les sucs nourriciers de l'arbre, et le dessèchent insensiblement. 
Les cultivateurs doivent avoir soin de faire tomber ces écailles qui
arrêtent les progrès de l'écorce nouvelle et cachent, dans d'innombrables
cellules, des milliers d'insectes plus dangereux pour l'olivier que les
plus longues chaleurs.
Le temps le plus propice pour cette opération, est le mois de mars.

Comme tous les arbres à fruits, l'olivier est destiné, par la nature, à en
produire annuellement.
En Provence, il n'en produit abondamment que deux en deux ans et je
crois qu'il faut l'attribuer à la vicieuse méthode qu'on emploie en le
taillant. 

Le propriétaire laisse couper indistinctement les jets nouveaux que la
nature prépare à la production du fruit pour l'année d'après et les jets
qu'elle a déjà fécondés. Il le pique d'avoir des arbres bien arrondis,
bien dessinés.

L'olivier fut porté de l'Afrique dans la Grèce et delà,
dans les pays méridionaux de l'Europe. 
Les huiles du royaume de Naples, de la côte de Gênes,
de la Morée, des îles de l'archipel, de la côte de
Barbarie, de quelques provinces d'Espagne, du
Portugal, de Majorque, sont fortes ou grasses, et
s'altèrent avant la fin de la saison.

L'huile de Provence est la meilleure, sans contredit, et
celle du terroir d'Aix est la meilleure de la Provence et
la plus fine de toutes les huiles connues. Elle a la
qualité de se conserver plusieurs années sans altération.
Ce que l'olivier donne, à la beauté de son tronc et de ses
branchages, dans les terres grasses de l'Italie, de
l'Espagne, des îles de l'archipel, de la côte de Barbarie,
etc., il le donne en Provence dans le terroir d'Aix surtout,
à la bonté de son fruit, à la finesse, au parfum et à la
légèreté du suc qui en découle. 

L'olivier, transplanté d'Afrique dans les parties méri-
dionales de l'Europe, trouva un terrain gras et fort et
resta ce qu'il avait été dans son pays natal. 
Planté dans le terroir d'Aix, il trouva une terre mêlée de
cailloux, meuble, légère, chaude, la seule qui lui
convienne et y produisit cette huile si recherchée sur les
tables les plus délicates.

La manière de cultiver l'olivier a beaucoup exercé, depuis
quelques années, les physiciens et les naturalistes. Les
sociétés d'agriculture l'ont proposée pour sujet de leur
prix, les cultivateurs ont voulu éprouver leurs différentes
méthodes, les paysans s'en sont tenus à leur routine,
l'expérience nous apprendra qui en fait le plus dans ce
genre, ou des savants spéculateurs des villes, ou des
simples praticiens de campagne.

Un particulier avait prétendu anciennement posséder un secret mer-
veilleux pour guérir l'olivier d'une maladie qu'il appelait la maladie
des poux. Il fit son expérience sur beaucoup d'oliviers. Le plus grand
nombre en mourut. Quelques-uns échappèrent de ces neuves opérations. 
L'inventeur se vanta de ceux-ci, ceux qu'il avait fait mourir ne se
vantèrent de rien. 
Il parcourut le pays, ses courses lui furent fructueuses, mais elles ne
le furent point aux oliviers. Son secret, qu'il tint secret longtemps, parce
que le secret lui était utile, consistait à écorcher jusqu'au vif les oliviers
et à les frotter ensuite de crottes de chien délayées dans de l'eau.
La fin de l'automne et du printemps était, suivant ce savant d'espèce
rare, le temps le plus propice à l'administration de ce remède. 
L'olivier, ainsi mis à nu, essuyait, peu de temps après, le froid ou le
chaud et mourait.
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Variétés  d’olives  du  Var  :  
Aglandaou  /  Araban  /  Beaussaret  /  Belgentieroise  /
Becaru  /  Boussarlu  /  Bouteillan  /  Brun  /  Caillan  /
Cayanne  /  Cayet  blanc  /  Cayet  bleu  /  Cayet  noir  /
Cayet  rouge  /  Cayet  roux  /  Cayon  /  Colobrier  /  

Cornalière  /  Coucourelle  /  Curnet  /  Gros  cayet  /
Gros  ribier  /  Grossanne  /  Jo  la  grappe  /  Mélégrand  /
Menu  /  Montaurounenque  /  Pardiguier  /  Pruneau  de
Cotignac  /  Reyne  /  Ribiers  /  Roussète  /  Sanguin  /
Sebeyron  /  Selvatil  /  Totivette  /  Verdale  de  Tourtour.
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