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“Quelle joie pour la jeunesse que de donner vie 3 une oliveraie !”

Eléves et professeurs du quartier des Borrels ont ainsi rappelé le role
et l'importance de I'olivier dans la culture provengale et les paysages
de Provence.

La longévité de cette oliveraie, Jean-Pierre Giran et Elie di Russo
I'espérent pour plusieurs siécles afin que les Hyéroises et les
Hyérois puissent s'y ressourcer, s'y inspirer pour l'aimer, la
protéger ou se mobiliser pour la défendre face aux bouleverse-
ments climatiques que nous vivons.

La mission de la Commanderie du Rameau d'Argent est de faire
découvrir et aimer les joies de I'oléiculture aux plus jeunes.

L'idée, que chaque commune puisse réserver un lopin de terre
a la création d'une oliveraie plantée par les enfants, creuse son
sillon. Ces futurs citoyens se souviendront de "leur oliveraie" et
pourront dire fierement :

“Cet Olivier, je I'ai planté !
N'est-il pas le magnifique témoin de ma jeunesse,
de la Provence préservée ol jai grandi,

de la biodiversité que I'on m'a appris a aimer et a respecter ?” Cue 2020 i
avec Passion,
“Notre maison brale et nous regardons ailleurs !” Santé. Convivialité
)
Cet avertissement doit nous mobiliser toutes et tous pour nous et Mible et Une

souvenir de I'héritage fabuleux que nous avons regu : une Provence i
riche de ses oliviers millénaires... A nous de réunir sous notre bannigre, (Ubondantes Récoltes
I'énergie et le cceur pour sauvegarder la moindre parcelle de ce dans nas
trésor, afin de transmettre fierement des oliviers encore plus forts Oli . )

et majestueux A nos petits-enfants. :

Bernard Jacquet
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Camme chague année, un apéuitif est
offert aux Chevalienes et Chevaliers
avant le epas convivial
a CUubierge Provencale de La Garde.
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: COMPTE-RENDU °
°
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o Il est relevé la présence de 4| Chevaliers & cette Assemblée, ©
. N °

© le quorum est donc atteint et le Grand Maitre, Bernard |

:Jacquet, ouvre la séance et présente tous ses remerciements. ©

: .
: L’ORDRE DU JOUR °
°

°
| o |- Le rapport moral du Grand Maitre est présenté en méme:
. © temps que le rapport d'activité, soumis au vote, ils sont,
g : adoptés a |'unanimité. °
| o 2- Le rapport financier présenté par le Trésorier est adopté ;‘1:
“ ° |'unanimité. °
: Il est souligné que 17 Chevaliers ont été intronisés en 2018, ®
o au cours de ses 6 chapitres. :
° °

°
° QUESTIONS DIVERSES :

°
°

°

o V' Compte-rendu du voyage 3 NYONS organisé le 9 juin 2018. :

L .

o V' La refonte du site Internet est effectuée graC|eusement:
© par Monsieur Claude Delesse. °
[

. - o [ ]
o V Afin de documenter ce site régulierement, le Grand
: Maitre demande a chacun de réfléchir et de transmettre des ©
» informations a insérer ainsi que pour la nouvelle revue qui est:

| © en cours d'élaboration et qui sortira en 2020. °
. 2. e ] Y [ ]
V' Liste des prévisions d'activités en 2019. °

V' La parole est donnée au Bailly de Grasse. Il invoque Ie:
besoin de ressourcement de l'arbre maitre dans les Alpes o
» Maritimes, déplore le vieillissement des oliveraies et le foncier:
© de plus en plus onéreux pour pouvoir générer de nouvelles

“ oliveraies. °
¢ [ ]
¢ [ ]
© Le Grand Maitre Bernard Jacquet remercie l'assistance, et la ,
o . .

. séance est levée. °
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LES BIENFAITS DE L’HUILE D’OLIVE

Riche en acide gras, I'huile d'olive posséde une action
favorable sur le métabolisme complexe des lipides.

De nombreuses études ont mis en évidence son role
préventif dans les maladies cardio-vasculaires,
dont le taux est nettement abaissé dans les pays dans

lesquels les habitants en consomment réguliérement.

L'huile d'olive
a
une action

laxative.

Il vous suffit de prendre le
matin a jeun,
une cuillerée a soupe
d'huile dans un jus
de citron.

Elle
stimule le
métabolisme,
favorise la digestion,

de la peau.

problemes
dermatologiques.

Les bouteilles
ayant la mention européenne
Huile d'olive extra vierge
sont a prendre en considération.
Cette appellation garantit
la qualité de I'huile
et la non adjonction
de substances chimiques.

6

stimule permet
Clest encore d'éliminer
un ?Xce"ent la fonction les
reméde pour biliai ]
déboucher une liaire. toxines.
. ] Elle permet
oreille obturée par &limi
un cérumen. st e Elle
les calculs
i redonne de la
de petite vitalité
taille. )
Uhuile afelfve auXx peaux séches
soulage celles et -
ceux qui souffrent de renforce
problémes les ongles mous

digestifs.

abaisse Feff
le taux de b f .
ri .
oM On utilise aV(? se e orodur
vty I'huile d'olive afin de la croissance jouvence
S ERSiEne 1 i iffé osseuse et
desséchement R diffcrents permettrait de lutter

L'huile d'olive
vierge de qualité peut
facilement
remplacer I'huile d'amande
douce afin de diluer

les essences et faire des
huiles médicinales a
usage externe.

L'huile

Lhuile

la calcification du

squelette
des enfants.

L'huile est le
corps gras
le plus digeste.

La
consommation
d'huile d'olive

et
cassants.

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.

e

Olivier taillé du Castellet. = -




docteur
Martine Cotinat

gastroentérologue
dipldmée de nutrition
et micro-nutrition,

phyto-aromathérapie I BN L
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« Les huiles contribuenta la ¢ . Elles sont essentielles .
. saveur des plats . . pour la santé .
« parleur texture fondante o  Elles favorisent le transfert de ¢ car elles apportent .
. onctueuse, . la chaleur et le démoulage. . des acides gras .
. leur aspect brillant . . indispensables .
[ ] z e ) [ ] [ . . )
o et une flaveur spécifique. « qu'on ne sait pas fabriquer.
:....................: :....................:

e A PETIT RAPPEL
HE BIOCHIMIQUE

Les huiles contiennent essentiellement des triglycérides formés de glycérol et de 3 acides gras.
Les caractéristiques biochimiques des acides gras contenus dans une huile
vont permettre de définir sa composition (saturée, mono-insaturée, polyinsaturée).

Exemples d'huiles contenant des acides gras saturés rigides
(solides a température ambiante) : arachide, palme.
Autres aliments contenant ce type de graisses : beurre, viande, charcuterie, fromage, chocolat...

Exemples d'huiles contenant beaucoup d'acides gras mono-insaturés omega-9 (plus souples) :
olive, avocat.
Autres aliments contenant ce type de graisses : amande, noisette.

AR N

Exemples d'huiles contenant beaucoup d'acides gras polyinsaturés
encore plus souples et fragiles : les omega-6 végétaux (linoléique) :
huile de tournesol, pépins de raisin, mais...
Autres aliments riches en oméga-6 : viande, volaille, ceuf, charcuterie, issus de la filiére traditionnelle.

Exemples d'huiles contenant des acides gras polyinsaturés omega-3 végétaux (linolénique) :
noix, lin, huile de colza, cameline, chanvre...
Autres aliments riches en oméga-3 : pourpier, miche, algues, poissons gras.
A noter que ces acides gras oméga-3 sont encore beaucoup plus souples, fragiles et oxydables.

NV NV NG I NN

Attention une huile peut contenir plusieurs types d'acides gras ;
c'est sa richesse en tel acide gras qui lui donnera sa classification. 7



Colza
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Source : “La meilleure fagon de manger” - Thierry Souccar Ed.

Teneur en oméga-9 des huiles (Mono) :

Olive (76% : de 60 a 80%)
Noisette (80%)

Colza (59,6%)

Argan (46,8%)

Sésame (40,5%)

Teneur en oméga-6 des huiles (Linoléique) :

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

Teneur en oméga-3 des huiles (Linolénique) :

Colza (9%)

Noix (I1,5%)
Cameline (30%)
Chanvre (16.7%)
Soja (7%)

Lin (56%)

Olive (0,4 & 0,9%)

L'huile d'olive : pilier du régime méditerranéen

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 Créte.

Elle est obligatoirement extraite mécaniquement ; elle est vierge de premiére pression a froid, qu'elle soit bio ou
pas. Elle est connue depuis longtemps pour ses vertus sur les maladies cardiovasculaires, le cholestérol, la glycémie.

B Acides gras polyinsaturés :
Linoléique (omega-6) : 3 3 20%
Linolénique (omega-3) : moins de 17% | (oméga-9) est transformée
Acides gras saturés : 103 16%

Comeposition :

v 99% de triglycérides constitués d'acides gras liés au glycérol :

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

Au cours de la
maturation de I'olive,
une partie de I'acide oléique

en acide linoléique (oméga-6).

v 1% : Composés dits mineurs pourtant essentiels car antioxydants
comme les polyphénols, aromatiques...

Cette quantité va varier en fonction de la variété,
maturité et durée de conservation des olives.




I Son indice d’acidité I

Catégories d'huile d'olive Pourcentage d'acidité en % : Cet indice est li¢ 4 la dégradation des acides gras
i qui se libérent des triglycérides suite 2 un mauvais :

! traitement (récolte - trituration) ou conservation ; i
i il est exprimé en % d'acide oléique. '

Vierge Extra <1

Une huile vierge extra issue mécaniquement, et sans recours
a des produits chimiques ou la chaleur, est 3 privilégier.

Son index Péroxyde

v |l correspond a son taux d'oxydation, augmenté par le vieillissement de I'huile, la lumiére et la chaleur.
Les acides gras de I'huile s'altérent en présence d'oxygéne a la suite de réactions complexes favorisant la dégradation
des acides gras, vitamines et rancissement.

Cette oxydation est un phénomeéne naturel mais qui doit se faire lentement dans les bonnes conditions.
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 'oméga-3, puis 'oméga-6, puis 'oméga-9) plus il est oxydable.

Exemple : I'huile de tournesol contenant 85% d'acides gras insaturés dont 60% trés insaturés ou polyinsaturés,
donc trés fragiles, est plus oxydable que I'huile de colza contenant 90% d'acides gras insaturés dont 30% trés
insaturés.

L'huile d'olive est moins oxydable car elle contient moins d'acides gras polyinsaturés (oméga-6 et oméga-3) qui
sont les plus sensibles & I'oxydation. Elle est protégée par la présence de beaucoup d'antioxydants qui ralentissent
les phénomeénes d'oxydation.

Cependant, cette oxydation sera accélérée si les olives sont plus matures,
en cas de choc thermique ou de stockage inadapté, voire prolongé.

La richesse en antioxydants de ['huile d'olive I I

Les polyphénols passent dans I'huile lors de son extraction.
Certains polyphénols comme ['oleuropéine donnent un golt amer et piquant a I'huile.

On note une corrélation positive entre I'amertume et la teneur en antioxydants phénoliques.

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

La chlorophylle chute avec la maturité des olives, elle est antioxydante dans le noir et au contraire pro-oxydante
a la lumiére.

by

La concentration en chlorophylle peut dépasser 80 mg/kg pour des huiles obtenues a partir d'olives en stade
précoce de maturité, pour chuter a des valeurs d'environ 2 mg/kg lorsque le fruit est bien mar.

Sa composition en antioxydants dépend de la culture des olives, de la période et de la technique de la récolte, du
transport, de la trituration, du stockage.

v En les abritant de la lumiére (bouteille opaque, placard).
v En les mettant a I'abri de la chaleur.
v En y ajoutant éventuellement des antioxydants : acide citrique, romarin. 9



I I La richesse en antioxydants de l'huile d'olive

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

Qu'appelle-t-on le point de fumée ?

C'est la température a partir de laquelle I'huile fume en continue.
Au-dela de cette température, les acides gras se décomposent et des substances cancérigénes se forment :

v les amines hétérocycliques.

Point de fumée de I'huile d'olive : 210°. Ce qui en fait une bonne huile de cuisson puisque les fritures habituelles
(ne pas abuser !) se font autour de 180°.

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).

Pourquoi est-il nécessaire d'équilibrer
le ratio oméga-6 / oméga-3 de notre alimentation ?

Les oméga-6 favorisent : Les oméga-3 ont plutdt des effets opposés :
v Inflammation. v Anti-inflammatoires.
v Agrégation plaquettaire favorisant les caillots. v Fluidification du sang.
v Croissance de certaines tumeurs. v Anti-cancer.
v Allergie. v Dilatation des bronches.
v Constriction des bronches : asthme. v Dilatation des vaisseaux.
v Constriction des vaisseaux : augmentation de la v Amélioration des fonctions cognitives.
tension artérielle. v Antidépressifs.

L'organisme ne sait fabriquer ni I'oméga-6 ni 'oméga-3, il faut donc les lui apporter.

Méme si les effets des oméga-6 paraissent a priori néfastes, ces acides gras sont nécessaires a notre santé (nécessité

de faire un caillot quand on se coupe) mais dans une proportion adaptée a la quantité d'oméga-3.

Le probléme c'est que I'alimentation des Francais est trés riche en oméga-6 (huiles et margarines oméga-6, viandes,

charcuterie, ceufs provenant de bétail nourri avec des graines oméga-6) et trés pauvre en oméga-3 (huile de colza

cameline, lin, noix, algues et poissons gras).

Les Frangais consomment moins de 50% de la dose recommandée en oméga-3.

Il est conseillé actuellement de consommer une alimentation contenant un ratio oméga-6/3 qui tourne autour de 4.

Les oméga-3 ont des effets positifs reconnus dans les maladies cardiovasculaires, les troubles de la mémoire et du

comportement, la dépression, I'obésité, I'ostéoporose, le cancer, la résistance a l'insuline, les maladies inflammatoires

(intestinales, articulaires...).

Toutes les membranes qui entourent nos cellules sont graisseuses, et leur teneur en oméga-3 va leur permettre

de rester fluide afin que les cellules puissent bien communiquer et fonctionner.

En cas de carence en oméga-3, et d'un excés de graisses saturées et de cholestérol, les membranes deviennent
rigides perturbant le fonctionnement des cellules.

1 O (Par exemple : l'insuline aura plus de difficulté a faire rentrer le sucre dans la cellule.)



En pratique

Consommez 2 cuilléres a soupe par jour d'huile d'olive vierge “Premiére pression a froid”
de préférence biologique pour éviter les pesticides nocifs pour notre santé et celle de notre planéte.
C'est une huile excellente gustativement et au niveau de sa composition : acides gras oméga-9, polyphénols...

Comme elle est pauvre en oméga-3 ; 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 cuilléres a soupe de colza bio par jour ou 2 cuilléres a café de cameline par jour (en magasin bio)
ou 5 noix (2 condition de ne pas avoir une alimentation trop riche en oméga-6 car les noix contiennent aussi
beaucoup d'oméga-6.

On peut faire cuire I'huile d'olive (2 préférer a I'arachide).
Ne pas les faire fumer et éviter les fritures successives.
Mais une huile crue sera plus intéressante nutritionnellement qu'une huile cuite.

v Conservez les huiles dans un matériel inerte comme le verre, a I'abri de la chaleur et de la température.

v Pensez aux algues riches en minéraux, protéines, fibres et oméga-3, faciles et agréables 3 consommer dans
les tartares d'algues, les sauces vinaigrettes, les poissons.

v Mangez des graines oléagineuses comme les amandes et les noix.

Pour un meilleur équilibre entre les graisses :
consommez moins de viande, fromage, beurre, charcuterie (sources de graisses saturées et d'oméga-6).

I I En conclusion

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

Quand l'alimentation est bien adaptée a un individu, elle permet d'éviter ou de corriger les problémes de poids,

d'intestin irritable, de reflux gastrique, de douleurs articulaires... avec des meilleurs résultats lorsque le stress est
bien géré.

Pour vous aider 2 trouver l'alimentation qui vous convient en vous régalant :

OF MARTINE COTINAT
Pridace du Pr Henrl Joyeux
Soigneg le reflux
Dr Martine Cotinat nGtU rellement
I . Le troitement nulritionnel
‘L aSS[ette udoulrsueor
a malices
101 :it_;:evsi;c‘ubl.'::isiner
a petit prix

Pour suivre les conférences du Dr Martine Cotinat dans le Var,
consultez le site information varoise alimentation bien-étre (IVABIEN). 1 1



Wlexandre, notre plus jeune Chevalier, vaws invite a devenir, comme bui, Chevalien cu Chevalione
de la Cemmandetie du Rameau d’(rgent !

1087 Chevalier(e)s ant été intronisés au cours des 309 chapities qui ent été tenus depuis 1981
a Coccasion des plus belles fétes traditionnelles provengales.

En prétant fidétité au Senment de O Olivier et en recevant ta Médaitle de ba Commanderie,
veus sevez accueilli(e)s par des Chevaliones et des Chevaliers enthousiastes & défendre nos amis,
les meweilleun eliviews qu’ils scient cultivés ou sauvages... qui peuplent notre chere Provence.

Nhésitez plus & nous ejoindre !

Je préte serment,
en mon dme
de nouveau Chevalier du Rameau d'Argent,

de protéger la pureté de I'olivier,
arbre inégalable
pour sa grande richesse et sa fécondité.

de faire connaftre aux hommes,
les vertus de l'arbre sacré et éternel,
symbole d’amour et de force.

de respecter le Rameau d’Argent
que la colombe porte dans son bec
symbole de paix et de sagesse.

Je m'engage a ceuvrer et 2 me conduire
en fidele Chevalier, pour la défense de I'olivier.

En tant que nouveau Chevalier.

Je le jure

Depuis 1981, la Commanderie du Rameau d'Argent rayonne dans la Région Sud pour la défense de I'olivier, I'olive et I'huile d'olive.
Aujourd'hui, Bernard Jacquet est le Grand-Maitre de plus de 150 Chevalier(e)s, épaulé par le Bailly Hubert Giorgis et ses 72
Chevalier(e)s du Bailli de Grasse et des Alpes-Maritimes.

Les Chevalier(e)s de la Commanderie du Rameau d'Argent se distinguent dans les manifestations et les défilés régionaux grice a
leur cape verte, au ruban jaune et rouge aux couleurs de la Provence, 4 la médaille du Rameau d'Argent et le port, pour les
Chevaliers, du chapeau provengal traditionnel.

La défense de Il'olivier est un travail soutenu et permanent de sensibilisation 4 la protection de I'olivier et au respect de la
biodiversité qui l'entoure, réalisé tout au long de I'année.
Nous vous invitons a découvrir le programme des manifestations 2020, sur notre site Internet.

Premier défilé le samedi 4 avril 2020
Féte de BACCHUS, a Toulon.
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été d'Histoire de
Fréjus et de sa Région

LA BASE AERONAUTIQUE
DE CUERS-PIERREFEU

Je commande 2 grands livres sur le Var, au choix : 30 euros - port offert

[J Je commande les 5 grands livres sur le Var : 50 euros - port offert

Adressez votre commande et votre réglement a :
1 2 Editions du Lau Sarl - La Valette duVar - BP. 10013 - 83040 Toulon Cedex 9
Tél. 04.94.08.07.49 - www.editionsdulau.com



En partenariat avec I’Association Pétra Foco, la Commanderie
du Rameau d’Argent a organisé, avec succes, la premiére édition
de la Féte de I’'Huile d’Olive de Provence.

Le rond-point des Harkis qui accueille déja le marché des
producteurs, est I'endroit idéal pour développer une manifesta-
tion ou les gourmets peuvent golter le savoir-faire de nos
mouliniers, apprécier la richesse, I'originalité et la variété des
produits dérivés de lolive, culinaires ou cosmétiques, et
découvrir la modernité de I'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 fagconne nos paysages, et qui nous donnent, chaque
année, leurs merveilleuses olives a récolter.

La Féte de I'Huile d’Olive de Provence leur rend hommage !

LA ROTIE ou ROUSTIDE

Prendre une bonne tranche de bon pain,

la faire griller, Cette action récurrente permet de maintenir au sein de la filiére un
la frotter dail. cursus de formation de référence pour les jurés de dégustation, ainsi que
Y verser dessus une bonne rasade d'huile d'olive. leur entrainement et la mise a jour de leurs connaissances. La demande
principale vient des organismes de la gestion des appellations (ODG)
Suivant les coutumes, certains aprés |'ail ainsi que des groupements d'oléiculteurs locaux.
y déposent des filets d'anchois au sel, Les dégustateurs ainsi formés interviennent ensuite dans les jurys de

ouy frottent des tomates 2 peau tendre. contrdle des AOC et AOP, et aussi dans différents concours d'huile

d'olive et olives de table.

L'idéal serait de prendre I'huile, dés la coulée, a I'aide de la feuille
dans un moulin a presse et non a centrifugeuse

- . ean-Frangois Burgevin a proposé aux amateurs
afin de garder tous les sels minéraux qu'elle peut contenir. J s & prop

de découvrir des huiles d’olive remarquables
Bonne dégustation. sur son stand de dégustation. 1 3



CHAPITRES ET MANIFESTATIONS 2016
de la Commanderie du Rameau d’Argent

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

CHAPITRE // 283 i 1| CHAPITRE // 286
L’année a commencé a La Garde le 6 mars ou Au Moulin du Rossignol chez le Bailly de Grasse,
Philippe Delbove a été intronisé. sl Gérard Baussy a prété serment, le 22 mai,
x a la Commanderie,

CHAPITRE // 287

CHAPITRE // 284

Le 25 Juin a Pierrefeu-du-Var, lors du traditionnel
et convivial pique-nique a I'Oliveraie de notre
Grand Maitre, ont été intronisés :

Sandrine Ferraud, GillesTissot

& Jean-Pierre Bensaid Pl

ont été intronisés, le 26 mars, lors de : | Marie-France Fleuret-Masson, Katherine Berthier,
la Féte du Chocolat, au Castellet. Guillaume Bessudo & Claude Thomas.

CHAPITRE // 288

: A Collobrieres, le 14 Aoqt, ont été accueillis, par la
Commanderie, pendant la Féte des Fontaines : :

Frangoise Peisselon & Auguste Soddu.

CHAPITRE // 289 l

: A Tavernes, le 4 Septembre, ont prété serment
CHAPITRE // 285 : de Chevalier(e)s de la Commanderie :

Mireille Allione, Bernard Sene & Eric Sottil.

Lors de la 192me Féte de I'Olive du Rayol Canadel,
la Commanderie s’est reunie le 28 mars afin
d’introniser les personnalités suivantes : CHAPITRE // 290

Christine Paustian, Andréa Prica-Grafel, .l
Pascale Eylan & Maurice Martin. | A la Féte de I'Olivier d’Ollioules, le 1¢r octobre,

Claudine Lefébre, Gérard Lefébre,
& Gérard Marenco,

sont devenus Chevalier(e)s de la Commanderie.

CHAPITRE // 291

A la traditionnelle Féte de la Coulée Verte,
le 23 octobre, la Commanderie a intronisé :

Bernadette Guelfucci.

........................................................................................................................................



CHAPITRES ET MANIFESTATIONS 2017
de la Commanderie du Rameau d’Argent

CHAPITRE // 292

....................................................................

CHAPITRE // 296

A La Garde, le 26 mars, lors de ’Assemblée
Générale, a été accueilli le Chevalier :

Thomas Prevel.

CHAPITRE // 293

Au Rayol Canadel, le 17 avril, pendant la 202me
Féte de I'Olive, ont été intronisés :

Sébastien Givelet, Basile Florin Prica-Grafel,
Christine Aschenberg-Dugnus & Colette Chabert.

CHAPITRE // 294

A Six-Fours-les-Plages,
le 10 juin, lundi de Pentecote,

Alain Trillat a rejoint la Commanderie.

> T

A Collobrieres, le 13 aoft,
pendant la Féte des Fontaines, ont prété serment :

Martine Preto,
René Magnetto,
Jean-Philippe Ferrara,
Pierre Joly.

CHAPITRE // 295

A Pierrefeu-du-Var, le 24 juin, le chapitre inaugura
le pique-nique a I'Oliveraie du Grand Maitre avec
Pintronisation des Chevaliers :

Daniel Gaviano & Alexandre Jacquet.

CHAPITRE // 297

A Ollioules, le 30 septembre, ont été intronisés
Chevalier(e)s lors de la Féte de I'Olivier :

Marie-Claire Tarnus,
Michel Thuilier,
Michel Botto,
Eric Lledo.

CHAPITRE // 298

La Commanderie a participé au défilé de la Féte de

la Coulée Verte, a2 Toulon le 15 octobre, et
a intronisé les Chevaliers :

Hervé Robin & Henri Moréno.

:‘N"“ COMMANDERIE DU
‘S./ RAMEAU D’ARGENT

DEFENSEUR DE L'OLIVIER

ET DE SES DERIVES




CHAPITRES ET MANIFESTATIONS 2018
de la Commanderie du Rameau d’Argent

CHAPITRE // 299 CHAPITRE // 301
A I'Auberge Provengale, le 25 mars, s’est tenue A Pierrefeu du Var, le 8 avril, ont rejoint
notre Assemblée Générale, avec s la Commanderie :

les intronisations de :

Daphné Sibieude & Christophe Gobillon.

Fréderic Vallée & Alexandre Mogno.

CHAPITRE /300 ||ii| CHAPITRE /302
2| eme Fate de 'Olive du Rayol Canadel, le 2 avril. Le 30 juin, s’est déroulé le pique-nique a I'Oliveraie
La Commanderie a accueilli il de notre Grand Maitre, a Pierrefeu du Var,
5 nouveaux Chevalier(e)s : et ont été intronisés :
Viviane Bernard, Eric Adam, Hassine Bessone, Patrick Beaucourt & Stéphane Rabiller.

Kling Holger & Daniel Tucillo.

SR

CHAPITRE // 303

A Collobrigres, le 12 aodt, lors de la Féte des
Fontaines, ont prété serment :

Nicole Montagne,
Amar Raiah,
Lionel Borello.

Cl'est la création, en 1895, de la ligne de chemin de fer du

"Sud France" qui a préludé a l'urbanisation de la partie

littorale de la commune de la Méle (1910 pour le Canadel et | : :

22 décembre 1925 pour le Rayol). CHAPITRE // 304
Jusque-Ia le secteur était sauvage, la forét couvrant entié- | : :

rement le territoire, jusqu'd la mer et les voies d'accés étant

inexistantes. : :| Pour la traditionnelle Féte de I'Olivier, a Ollioules
Par d'heureuses dispositions d'un urbanisme avant la le 6 octobre, sont devenus Chevalier(e)s :

lettre, les lotissements se sont intégrés remarquablement a | :

cette fastueuse nature, au lieu de la détériorer i jamais, | : : Martine Cotinat,

conservant ce charme sans pareil qui fait la gloire et l'orgueil | : : Serge Blanc,

du Rayol-Canadel, lequel est devenu Commune par arrété
préfectoral du 30 aodt 949.

Depuis cette date, un effort d'équipement soutenu par
les Municipalités, a doté la Commune d'une structure touris-
tique, qui offre a 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'étre le premier lambeau de terre de
Provence, libéré de vive force, dans la nuit du 14 au |5 aodt
1944.

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

j_ 6 A vous de venir I'y cueillir.

Jean-Louis Dorget.




CHAPITRES ET MANIFESTATIONS 2019
de la Commanderie du Rameau d’Argent

CHAPITRE // 305

Au Rayol Canadel, le 22 avril, deux nouveaux
Chevaliers ont été accueillis pendant
la 222me Féte de I'Olive :

Nicolaus Zu Reventlow & Michel Perret.

CHAPITRE // 306

A Pierrefeu-du-Var, le 8 juin, a 'occasion de
la premiére Féte de I'Huile d’Olive de Provence,
un nouveau Chevalier nous a rejoint :

Yves Guirriec.

CHAPITRE // 307

Aux Borrels, 2 Hyeres le 6 juillet, a 'occasion
du 8eme Festival de la Vallée Vigneronne,
ont été intronisés Chevaliers :

Jean-Pierre Giran & Elie di Russo.

CHAPITRE // 308

A Collobriéres, le || aolt,
lors de la Féte des Fontaines,
nous avons intronisé :

Antoine Debono & Thierry Ferrara.

\

Eollobrieres i

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

Ce Pays des Maures fut d'abord habité par une tribu
celtiqgue : les Suelteri, progressivement pacifiés par les
Romains. Ces derniers exploitérent les mines de plomb, de
cuivre, de fer.

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

Au Xe siécle, la région était sous la férule de seigneurs qui
avaient recu ces terres en récompense. A l'endroit du vieux
village, les seigneurs de Pierrefeu édifiérent un chdteau sur un
éperon rocheux dominant le Réal-Collobrier. En 1060, le
seigneur Pontius de Vicino Castro fit don de la chapelle du
chéteau a I’Abbaye de Saint-Victor 4 Marseille au profit de la
population.

Une église paroissiale baptisée Saint-Pons, en hommage 3
son généreux donateur Pontius, fut élevée a la place de la
chapelle.

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

CHAPITRE // 309

A la Féte de I'Olivier d’Ollioules, le 5 octobre, ces

: : [nouveaux Chevalier(e)s ont rejoint la Commanderie :|| :

Sylvie Platania, Nathalie Corda & Francis Paoli.




INAUGURATION DE L’OLIVERAIE “Nous formulons le veeu que
MUNICIPALE DES BORRELS cette oliveraie devienne

le berceau d'animations
jeannine et Paul Augier naturelles, et produise de :
. belles récoltes afin de donner :
Remise de Médaille : une bonne huile d'olive issue
. de notre terroir hyérois.”
par Elie di RUSSIO, adjoint spécial des Borrels,

a Madame Jeannine AUGIER. Paul Augier

.
..................................

Cette cérémonie intervient en reconnaissance de |'action conduite par les
Compagnons de l'olivier, présidé par Franck Belléle, et particuliérement
par Jeannine et Paul Augier.

Avec leur équipe, ils ont veillé au respect de son environnement, fait
connaitre I'olivier et aimer les coutumes et les traditions provengales.

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

Vendredi PR . :
La cérémonie devait se terminer par la remise, par Bernard Jacquet, de la
25 novembre 2016 médaille nationale du bénévolat, échelon or, a Jeannine et Paul Augier.

PREMIERE JOURNEE DE L’OLIVIER
Dimanche 8 avril 2018

1 5l .

i

Joli succés de la premiére Y

1ere édition

o

{ﬁ‘d PIERREFEU
"’“‘ du
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d'i:ni ai isé deux llou—
veaux membres . (Photo C. R}

Hier s’est tenue la premidre édi-  les amateurs du jour. En fin de ma-
tion de la journée de lolivier orga-  tinde, la Commanderie du Rameau
nisée par le pépiniériste plerrefes-  d’argent a fait une entrée remar-
caln Frédéric Vallée. Accueillis par  quée. Dans les régles de 'art, elle
les Provengales en costume de Lei  a accueilli en son sein deux nou-
Roucas Dou Barri et les tambou-  veaux membres en présence du
rins, les participants ont subvi avec  maire Patrick Martinelli et de ses
Intérét les explications du spécia-  adjoints. La journée s'est termi-
liste oléicole, Frangols Burguvin, née avec fon des pro-
Variétés, tallle, traitements... I'oli-  duits ol¢icoles triés appréciée par
vier navait plus de secret pour  les invités, (.3




A Tlinvitation de Monsieur Jean-Luc Granet, adjoint au Maire de Sanary, la
Commanderie a participé a l'inauguration de ce jardin, trés belle et magni-

INAUGURATION DU quue propriété, car le mot jardin est vraiment modeste.

A chaque visite, d'une année sur l'autre, nous découvrons des améliorations

CONSERVATOIRE dans les travaux de réhabilitation de I'oliveraie, contribuant a la fois au
développement économique local, a la protection de I'environnement du

DU JARDIN DES OLIVIERS, patrimoine et du paysage typique de la Provence.
A SANARY-SUR-MER Nous avons découvert cette bastide de 300 m2, dédiée a la préservation et

a 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 a l'agriculture et a la forét. Il
Jeudi 27 jUin 20 I 9 permet également le développement écologique, ainsi que la promotion,
I'expérimentation et I'éducation a I'agriculture biologique et traditionnelle.
Nous découvrons de superbes restanques en pierres séches et l'installation
de nichoirs pour les oiseaux.

Plusieurs axes sont donc développés au sein du Conservatoire :

v La création d'un espace muséal sous la définition des Arts et Traditions
Populaires.

v La re-contextualisation de ce patrimoine, agricole et local, sur un site
environnemental.

v La constitution des collections visant a mettre en valeur les techniques
ancestrales et les anciens métiers dédiés a l'agriculture.

Le Conservatoire des Oliviers posséde un arboretum de plus de 500 oliviers
de |13 variétés différentes ainsi que de divers aménagements patrimoniaux
dont une noria, un four a cade et un four a chaux pédagogiques.

Un trés bon souvenir de cette inauguration et peut-&tre qu'un jour nous
reviendrons dans ce magnifique domaine pour procéder a un chapitre de
notre Commanderie.

Samedi 6 juillet 2019

Le dixiéme Festival de la Vallée Vigneronne

a été inauguré, dans la cour de I'école des Borrels,
par le maire d'Hyeres-les-Palmiers, Jean-Pierre Giran,
o et Elie di Russo, adjoint spécial de la fraction.
wn §erie v g ' “L'une des ambitions de cette manifestation est de faire découvrir les
i
%

paysages des Borrels, et de les faire aimer pour mieux les préserver.”
Au Nord-est de la ville d'Hyeres, les Borrels se composent de

Félicitations pour ces nouveaux Chevaliers trois hameaux qui s'échelonnent dans la Vallée,
dans la Commanderie. sur la rive gauche du Gapeau, dans le massif des Maures.

lmi i I’ARGENT
DE LOLIVIER

ES DERIVES

Cette vallée est traversée par le Borrel, affluent du Gapeau.
L'Estelle qui prend sa source au font de la Truie,
est la limite septentrionale du laurier rose sauvage et de I'olivier sauvage.
La vocation de la Vallée est agricole et sportive.
Les coteaux ocres produisent des vins rosés, rouges et blancs,
classés A.O.C. primés a de nombreux concours agricoles.

Les sentiers sportifs du CRAPA attirent sur vingt hectares de plus en plus de sportifs et d'amoureux de la nature.

A l'occasion de cette inauguration
Jean-Pierre Giran et Elie di Russo ont été intronisés
dans la Commanderie du Rameau d'Argent dont c'était le 3072me chapitre.

Le Grand Maitre a rappelé le réle et I'importance de l'olivier dans la culture provengale
et dans les paysages de Provence.




BALADES & VISITES

v

Samedi 9 juin 2018
NYONS

VISITE
DES VIEUX MUSEES
DE L'OLIVE,
COMMENTEE PAR LE
GRAND MAITRE
DE LA CONFRERIE
DES CHEVALIERS
DE L'OLIVIER

MIRABEL AUX BARONNIES
DEJEUNER AU RESTAURANT SAINT-VICTOR

Ancien prieuré du IXe siecle




Dis, grand-pexe,

parle-mai des alivievs et de Chuile d’olive !

Texte élaboré par un groupe
d'enseignants de l'université de Provence,
avec l'appui du Conseil Régional

de la Région Sud.

Des trois éléments de la trilogie méditerranéenne, I'olivier est celui qui en marque le |EEEERE

mieux l'originalité, au point que certains géographes en font un véritable critére :
“Le monde méditerranéen correspond 3 la zone climatique ou la culture de I'olivier
est possible ainsi que celle des céréales non irriguées.” (Pierre Birot, 1909 - 1984).

L'arbre d’Athéna occupe une place prépondérante dans la littérature provengale.

C'étaient des arbres de patience, des cubes de foi, des créatures végétales religieu- I8

sement attachées a leur roc infertile.

Paradoxalement, il n'a pas suscité en France d'études équivalentes a celles que nous
possédons pour la vigne, et nous n'avons pas de paralléle 2 “L'Histoire de la vigne et
du vin en France, des origines au XIXe siécle.” (Roger Dion, 1896 - 1981).

Clest avec les Massaliotes que I'on doit l'introduction de sa culture avec celle de la
vigne. L'olivier sauvage, l'oléastre, était attesté (on en trouve encore, surtout en
Corse) : les Grecs le taillérent et introduisirent par greffes, boutures et pépiniéres,
l'olivier cultivé.

La culture s'étendit rapidement ; les fouilles d'Entremont ont mis au jour, dans
I'oppidum, tous les éléments d'un pressoir, qui témoigne que sur leur territoire les
Salyens fabriquaient leur propre huile ; il en était de méme 3 la Courtine d'Ollioules.

Il faut a I'olivier un climat tempéré, ol la moyenne des températures se situe entre
+16° et +22° C. Cependant, il peut supporter des températures de -7° 3 -8°, 4 condi-
tion qu'elles sévissent peu de temps et que I'hygrométrie ambiante ne soit pas trop

élevée. Les gelées printaniéres sont les plus dangereuses. La pluviométrie ne doit pas @

étre inférieure 3 220 mm par an, exigence faible qui est satisfaite par les hivers
méditerranéens.

La maturité entre 15 juillet et 30 septembre craint cependant les sécheresses trop &

accentuées qui font tomber les fruits prématurément.

L'olivier a la réputation de se contenter de sols ingrats ; il redoute cependant I'humi-
dité stagnante. On peut se passer totalement d'engrais et c'était le cas dans bien des
plantations. Cependant les agronomes le recommandent et il augmente sensiblement
les rendements. En fait, on peut réduire les soins d'entretien au minimum : la taille
est la phase essentielle qui permettait une production tout les deux ans. Cependant,
déja, Columelle* donne des conseils plus précis : “ll ne faut pas négliger darroser
quand survient la sécheresse ; on doit labourer les champs au moins deux fois par an.
Pendant le solstice d'été, quand la terre est gelée, il faut veiller a ce que, par ses cre-
vasses, le soleil ne frappe pas ses racines. Aprés I'équinoxe d’automne, on déchausse
des oliviers de maniére qu'ils soient plantés sur le coteau, les rigoles tracées d'en haut
conduisent a leur pied une eau chargée de limon.

* Columelle : agronome romain du |¢r siécle.

'A

... j'ai saigné mes arbies
et ils m'ant bien rendu en
fuuits ce peu que je leur
. l ’”’di/‘ta, %E .
Basce.
L'ameur de C'clivier,
Lowumarin 1950,

21



Ensuite, chaque année, on extirpera tous les rejetons qui naissent a la base de
I'arbre qui devra étre fumé tous les trois ans.” Mais il reconnaft qu'en fin de compte
la taille est I'élément essentiel : “En labourant un plant d'olivier, on le prie de rappor-
ter ses fruits, en le fumant on le supplie, mais en le taillant on l'y contraint”,

Cette taille doit étre soigneuse, Caton I'Ancien* le précisait : “Commencez 2 tailler
l'olivier quinze jours avant I'équinoxe de printemps. La taille sera bonne a dater de ce
jour pendant quarante jours. Voici comment il faut tailler : dans un terrain trés
productif, 6tez tout ce qui est sec et tout ce que le vent a brisé ; dans un terrain peu
productif, taillez davantage, labourez bien, 6tez les nceuds et les aspérités du tronc.”

La date de la cueillette varie selon les régions. Actuellement en Provence, elle se

| place au début de novembre. Mais elle peut se prolonger jusqu'en décembre et

février, selon les qualités et les régions. Il arrive qu'en moyenne montagne, la matu-
rité ne soit atteinte qu'en avril. Pour Pline I'’Ancien*™*, “Le meilleur moment pour la

fl récolte conciliant quantité et qualité, est quand l'olivier commence a noircir”. Les
| anciens utilisaient aussi les olives vertes, qu'ils conservaient dans la saumure, et méme

le vin doux.

Les méthodes de cueillette varient beaucoup selon les régions. Les agronomes stig-
matisaient le gaulage, largement pratiqué en Gréce et en lItalie du Sud, qui suppose
souvent ensuite un vannage pour se débarrasser des feuilles. Sur les grandes olive-
raies de Tunisie, les ouvriers pratiquent une sorte de peignage avec leurs doigts
coiffés de doigtiers protecteurs en corne. Les olives tombent sur des tapis et sont
ensuite vannées. En Provence orientale on préfére la cueillette a la main, travail long
et fastidieux. Le probléme de la main-d'ceuvre est I'un des problémes cruciaux dés
que l'oliveraie a quelque importance. Il a contribué a son recul.

De tout temps on a utilisé des fabrications familiales par petites quantités : torsion
dans un sac, broyage dans un trou plein d'eau, foulage dans une auge. On cueillait 2
mesure des besoins, on laissait reposer les olives quelques jours et on obtenait Ia
quantité désirée. Mais trés vite sont apparus des appareils plus compliqués, qui ont
dailleurs coexisté avec les moyens les plus anciens.

Pour une fabrication compléte, on distingue deux opérations :

| - Le broyage : Il faut dans un premier temps, déchirer les enveloppes des fruits, qui
laisseront échapper ensuite I'huile. On retirera cette pédte en laissant I'amurca,
liquide amer issu de I'éclatement de la peau. On utilise pour ce broyage une ou deux

] grosses meules verticales, dans une auge de pierre, actionnées par un homme ou un

animal,

2 - La presse : Puis Ia péte est mise dans des paniers tressés (nos scourtins) qui sont
placés sous la presse. La premiére presse donne la meilleure huile (notre huile
vierge), on jettera ensuite de I'eau chaude (chauffée dans un coin appelé I'enfer) et on
aura une seconde, puis une troisiéme presse. Il faudra des bassins de décantation
pour séparer l'eau de I'huile, 2 moins qu'on se contente de recueillir cette derniére
en surface avec un simple récipient, la patelle. L'ensemble des opérations a lieu au
moulin, ce qui suppose donc un minimum d'investissement qui n’est pas utilisé toute
I'année. Parfois, il a appartenu 4 un paysan plus riche, qui se faisait payer en huile, mais
il peut devenir un enjeu important entre la commune et le seigneur.

* Caton PAncien : écrivain et homme d’Etat romain, 160 avant J.-C.: “De agricultura”.

** Pline Ancien : écrivain et naturaliste romain du |" siécle : “Encyclopédie - Histoire Naturelle”.



Le nombre de moulins d'une commune dépend souvent du type d'outillage utilisé.
Si I'on peut retracer une évolution, il ne faudrait surtout pas imaginer qu'elle a été
linéaire. Beaucoup de types différents ont coexisté dans le temps.

Typologiquement, on peut distinguer :

| - Le pressoir a torsion : (illustré sur les tombes égyptiennes et attesté en Corse au
XIXe siécle), son utilisation a dd étre plus étendue.

2 - Le pressoir & coin : connu par des fresques de Pompéi, utilisé en Afrique du Nord
contemporaine. Il fut utilisé en Provence pour les noix.

3 - Le pressoir d arbre : on peut peser sur le levier par simple pression de plusieurs
travailleurs ou en y mettant un gros poids (Gréce antique, Corse, Afriqgue du Nord).
Le levier peut-étre actionné par un cabestan fixé a4 un contrepoids par une pierre,
c'est le systéme le plus employé dans le monde romain et on retrouve souvent en
Provence les contrepoids avec les traces du bati qui servait a tenir les cordes. Des
variantes de ce type sont encore en fonction au Maroc.

Enfin le levier peut-étre actionné a une de ses extrémités par une vis. Ce systéme
apparaft au ler siécle avant notre ére. Il sera utilisé en Syrie au lll¢ et IVe siécle. Nous
en avons un magnifigue exemple, dont la date est discutée, dans la région de Gordes.
Dans tous les cas de pressoir d arbre, il s'agit d'appliquer le systéme du levier.

La force sera proportionnelle 3 Ia taille et & la longueur de I'arbre, comme 3 Ia
hauteur de Ia pile de scourtins. Enfin tous le systéme est en bois.

4 - Le pressoir a action directe de la vis : une ou deux vis pressent directement sur
les scourtins. Elles peuvent étre en bois ou en métal. Les pressoirs & double vis se
développent dans notre région au XVIlIe siécle, exemple au musée de Brignoles.

Précisons pour finir que la force qui actionne ces différents pressoirs peut-étre
humaine, animale ou hydraulique.

On est assez mal renseigné sur I'évolution de nos pressoirs entre I'époque romaine
et le XVIlI¢ siécle. Cette lacune correspond d'ailleurs a une faiblesse de nos sources
sur l'extension des oliviers 4 cette époque.

L'olivier s'est étendu avec la vigne sur la Chora Massaliote et sa culture est bien
attestée (cf. Strabon*) au moment de la conquéte romaine. Les trouvailles d'huileries
confirment que les Romains, comme en Afrique du Nord, en ont poursuivi I'exploi-
tation. C'était dailleurs un élément indispensable de Ia vie antique : sur la palestre, 3
la cuisine pour ['éclairage tout comme au temple, I'huile était indispensable. Le
produit circulait ; les épaves nous ont fourni des amphores a la panse arrondie qui en
contenaient. La Gaule méridionale suffisait-elle 3 ses besoins ? Recevait-elle de
I'huile d’Espagne ? Il est difficile de trancher sur des renseignements épars.

Au Moyen-4ge, l'olivier est assez bien attesté autour de Salon, de I'étang de Berre,
dans le Comtat 3 l'est de Carpentras, autour de Toulon, dans la vallée du Var et
certains cantons de Grasse. Il remonte moins haut que la vigne et un commerce
d'huile, perceptible aux péages, s'effectue de la Basse vers la Haute Provence.
Peut-étre la consommation était-elle moins importante a I'époque, concurrencée par
celle de I'huile de noix et le lard (Louis Stouff*). Cette relative stabilité du terroir
explique que lors des défrichements de I'époque moderne, on ait l'impression d'une
véritable conquéte de l'olivier. L'accroissement en superficie et en nombre d'arbres
fut peut-étre moins important qu'on ne peut le penser, mais nous navons pas le
moyen de le controler.

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

** Louis Stouff (1859 - 1936), historien : “Ravitaillement et alimentation en Provence au XIVe et XVe siécle”.

grand-péve
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Les grignons et les margines présentent un réel pouvoir
fertilisant. L'apport de grignons et de margines contribue
a restituer le cycle naturel perturbé par le prélévement
de la récolte. En effet, griace a leur richesse en matiére
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.

GRIGNONS & MARGINES

Les effets bénéfiques sur la qualité du sol sont multiples :
amélioration de la disponibilité en éléments minéraux,
augmentation de la richesse du sol en matiére organique,
renforcement de I'aération du sol, protection contre
I'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 ['effi-
cacité de la fertilisation : la libération progressive des
éléments minéraux dans le sol soutient I'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 a l'asphyxie des racines. La plus grande disponi-
bilité des éléments minéraux dans le sol améliore de
maniére générale |'état nutritionnel des arbres. Cela se
vérifie par une croissance plus vigoureuse et des récoltes
généralement plus réguliéres.

Pour bénéficier de cette fumure,
renseignez-vous aupreés de votre moulin.

\

Afidol

4 En fait, le moulin reviﬁn 'était qu'endo‘rTlT'!:

o g MY

“1985 / REVEIL”
DU MOULIN DU ROSSIGNOL

Le moulin du Rossignol et son environnement constituent un
véritable témoignage de ce que I'on pouvait qualifier d'industrie
il y a encore un siécle. L'énergie hydraulique constituait un
élément important dans le développement économique local.

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

L'eau du Rossignol était également employée pour l'industrie
de la parfumerie et méme avec l'arrivée de I'électricité, au
début du siécle dernier, I'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 a broyer I'olive.

Hubert Giorgis s'est élevé dans ce moulin. Il a méme 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 a I'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 a I'heure de I'électronique qui permet un
pilotage programmé des machines.

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

Au fond, que risque-t-il 4 imaginer une remise en route, lui
pour qui la mécanique n'a pas de secret ?

En 1985, les meules reprennent du service et les poulies en
bois de l'arbre de transmission du plafond sont & nouveau
équipées en courroies pour actionner les pompes hydrau-
liques des presses qui datent, tout de méme, de 1923.

Les clapets en bronze des pompes redonnent du tonus a ces
presses, qui, 2 houveau, serrent les scourtins en libérant de
I'huile d'olive.

Hubert Giorgis est le Bailly
de 72 Chevalier(e)s du Bailli de Grasse

et des Alpes-Maritimes.




“MOULIN A HUILE
DU CANTON D'OLLIOULES”

RETOUR SUR 2017, S Y

UN EXCELLENT CRU >y
C'est le 9 décembre 1991 que la premiére J J *
goutte d'huile a été pressée au moulin a huile L.
du canton d'Ollioules qui venait d'ouvrir o san [Baracco assure le bon fgAglionnement pendant
ses portes au quartier Quiez. ﬁe - les longues SemainaamPagne- ‘

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 I'Olivier”.

Ce partenariat a permis de proposer dés |'ouverture, aux coopérateurs, du matériel moderne et une chaine a
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 :

Christian Demaria, Auguste Ortali, Jean Cavallacce, Albert David, Lucien Sepe...

C'est au coeur du moulin que les membres du conseil d'administration, présidé par le bien nommé Maurice
Ollivier, avec a ses c6tés les Vices-présidents Henry Barbaroux, Charles Ventre et André-Louis Teyssier, ont fait
un point sur la saison 2017 a I'occasion de la galette des rois.

Comme l'a souligné le Président avec 177 tonnes d'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 récolte 2017 a été l'une des meilleures
faisant oublier les résultats catastrophiques de la saison 2016.

Cela montre la bonne santé de la coopérative mais surtout celle des oliviers sur le territoire du canton !

Les mesures prises par la mairie d'Ollioules pour maintenir la culture de I'olivier portent ses fruits.
Les conseils des Amis de I'Olivier sur tous les traitements biologiques donnent de bons résultats.
Le Bénévolat, ame du moulin, permet de maintenir des prix de trituration trés raisonnables.
Enfin le prix d'achat de I'huile aux coopérateurs reste trés attractif, un tiers supérieur au prix du marché.

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 Ollivier a souligné que le manque d'eau a produit des olives trés 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 a ses cétés Monsieur Philippe Vittel, Vice-président du Conseil Régional, Monsieur le Maire
Robert Beneventi, entouré d'élus, a remercié a nouveau tous les bénévoles du moulin pour la qualité de leur
travail et leur engagement au service de la renommée d'Ollioules a travers une huile d'olive qui gagne chaque
année en notoriété. |l a aussi salué la contribution active du moulin au succés de la Féte de I'Olivier avec,
notamment la présentation d'un mini moulin, place Marius Trotobas, qui a eu un grand succes.

2018

2019
51 tonnes




LE BILAN
PHYTOSANITAIRE

2018

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'a l'arrivée du
froid.

CEIL-DE-PAON

L'année 2018 a débuté de fagon trés favorable a la propagation de
la maladie de I'ceil-de-paon. Aprés un mois de décembre 2017 déja
assez pluvieux, les précipitations ont, en effet, été excédentaires
au cours du mois de janvier (sauf sur les cotes varo-azuréennes
et audo-catalanes) avec des cumuls représentants en moyenne
deux fois la normale, bien qu'étant trés 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
a la normale sur la zone oléicole.

Ces conditions ont logiquement conduit a de nouvelles contamina-
tions a ce moment-la.

D'ailleurs, dans le premier numéro de son bulletin Infolive de
I'année 2018, le Centre Technique de I'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 a apparaitre. Les températures froides de février (diffé-
rence de -2°C par rapport a 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 a ceux du printemps
2017 sur l'ensemble du territoire.

Au cours de I'été (juin, juillet, aodt), 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 grace a la chute
des feuilles malades.

D'aprés des observations réalisées par 'AFIDOL en octobre sur
un échantillon de 24 oliveraies réparties sur I'ensemble du
territoire oléicole, seulement 4 d'entre-elles présentaient des
symptémes significatifs d'ceil-de-paon. Les autres vergers étaient
trés sains a ce moment-la.

En automne, les mois d'octobre et novembre 2018 ont été parti-
culierement pluvieux autour de I'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 trés fortes
pluies ont lessivé les applications cupriques et probablement

provoqué des contaminations dont l'ampleur sera
2 6 constatée en début d'année 2019.

MOUCHE DE L’'OLIVE

Jusqu'au mois de septembre, I'été 2018 a été chaud et globalement
défavorable a la mouche. Sur le territoire oléicole, les mois de
juillet et aodt se placent respectivement en 32Me et 2éMe position
dans le classement des juillets et ao(ts les plus chauds depuis 1960.
Au mois de juillet, les températures maximales ont dépassé la
normale partout, et de fagon plus marquée (+3°C) sur les secteurs
des Costiéres, de la Camargue gardoise, de l'arriére-pays héraultais
et du Minervois.

Au mois d'aolt, les températures maximales ont également dépassé
la normale presque partout, et plus particulierement (+2°C) sur
une large bande littorale allant de Perpignan a I'étang de Berre, puis
de Saint-Tropez a Menton.

Ces conditions chaudes ont permis de limiter I'activité de la mouche
avant un regain d'activité a partir de septembre.

Dés l'arrivée du mois de septembre, en effet, les captures de
mouches, dans le réseau de piégeage de I'Association Francaise
Interprofessionnelle De I'Olive (AFIDOL), ont commencé a aug-
menter fortement.

Pour élucider la cause de ce regain d'activité de la mouche, observé
en septembre, il faut remonter quelques semaines en arriére lors
de la premiére quinzaine d'aodt. En effet, 3 ce moment-I3, du 9 au
I3 aodt, le temps s'était fortement dégradé avec un rafraichisse-
ment des températures et de fortes pluies orageuses qui ont suffi
a redynamiser la mouche et lessiver les barriéres minérales. Le 9
ao(t, 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 piéges relevés en septembre.
Ainsi, a ce moment-la, une protection des vergers contre la
mouche était trés fortement recommandée a I'aide des barriéres
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 I'édition du 5 octobre de son
bulletin Infolive, le Centre Technique de I'Olivier alertait sur un
risque élevé d'attaque de mouches et incitait a la récolte précoce
dans |'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 piége et par jour (en
moyenne), avant de s'effondrer brutalement dés le lendemain a
cause du coup de froid et de I'épisode méditerranéen (trombes
d'eau et rafales) observés fin octobre.



BACTERIOSE

La bactériose, provoquée par la bactérie Pseudomonas syringae
savastanoi, s'est particulierement 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 I'Hérault.

Du 27 février au 1°" mars, I'Hérault avait été touché par des
températures inhabituellement basses : jusqu'a -12°C la nuit par
endroits et des chutes de neige jusqu'a 30 cm en plaine. Pour ces
intempéries, le département de I'Hérault avait d'ailleurs obtenu la
reconnaissance de I'Etat, 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 I'arbre s'accompagne
de la sécrétion d'hormone bactérienne, entrainant une multiplica-
tion anarchique des cellules du bois. Cela conduit a la formation
d'un chancre.

Cette excroissance présente a 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.

DALMATICOSE

Le développement de la dalmaticose a été important en 2018.
Cette maladie, favorisée par les piqiires de mouches, s'étend
chaque année sur le territoire. Initialement présente dans le Var
et les Alpes-Maritimes, la dalmaticose a été observée jusque dans
I'Aude et la Dréme.

Dans le Var, cette maladie, observée dés juillet jusqu'a la récolte, a
été présente quasiment partout, méme dans le centre et le nord
du département. Les variétés sensibles a la mouche se sont souvent
montrées les plus touchées (voire mitraillées) par la dalmaticose.
Dans les parcelles traitées contre la mouche, les dégits 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 gréle sur fruits.

ANTHRACNOSE

Quelques cas d'anthracnose ont été observés en 2018 dans le Var.
Cette maladie, commune en Corse depuis plusieurs années, est
causée par le champignon Colletotrichum.

Cette maladie conduit a deux types de symptémes : 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 symptdme caractéristique
d'une sporulation de couleur orange.

L’AFIDOL devient

FRANCE OLIVE

UTILITE DE LA CV.O.

QU'EST-CE QUE LA C.V.O.?

La Cotisation Volontaire Obligatoire est une participation financiére
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 filiere et "Obligatoire" car elle
est rendue obligatoire par un arrété interministériel a chaque
production concernée par l'accord correspondant & un montant
de cotisation, soit a la charge du producteur, soit a la charge du
transformateur.

A QUOI SERT LA C.V.O.?

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

celles-ci.

QUI COTISE ?

Tous les producteurs et transformateurs de la filiere oléicole
francaise.

QUEL EST LE MONTANT DE LA CV.O.?

v Une cotisation sur le kilo d'huile : 0,17 euro/kg
I,14 euro a la charge du producteur,
0,03 euro a la charge du transformateur.

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

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

COMMENT REGLER MA C.V.O.?

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

// Si vous étes producteur d'olives, qu'elles soient destinées a I'huile
ou 2 la confiserie, c'est |'atelier de transformation qui est chargé
de collecter la C.V.O. et donc qui vous la facture directement.
Vous n'avez aucune démarche 2 effectuer.

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

Dés 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 a charge des pro-
ducteurs (que vous avez préalablement collectées ou générées
pendant la campagne) et celles a charge de votre atelier.
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“L’olivier aime l'eau qui passe
mais pas l'eau qui reste.”

L’ASPHYXIE RACINAIRE

Cela signifie que l'olivier supporte mal I'eau qui stagne sur ses
racines. C'est ce que |'on appelle I'asphyxie racinaire. Dans les cas
extrémes, |'olivier peut mourir d'asphyxie racinaire. Ce phéno-
méne est fréquent dans les sols trés argileux.

A I'opposé, l'olivier supporte trés bien la sécheresse. Cependant,
s'il n'a pas suffisamment d'eau, il ne pousse pas et ne produit que
trés peu, ou bien une année sur trois ou quatre.

De ces observations, nous déduisons les points suivants :

v L'olivier préfere les sols filtrants. Ces sols se reconnaissent
facilement : méme aprés 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.

v 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
exces d'eau.

v L'apport d'eau doit permettre aux racines de I'olivier d'évoluer
dans un sol légérement humide entre mars et septembre.

SYSTEME RACINAIRE DE L’'OLIVIER

L'olivier résiste parfaitement aux périodes de sécheresse grice a
un systéme racinaire adapté et a la régulation de son métabolisme.

v L'olivier présente un systéme racinaire essentiellement peu
profond a 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
métre de sol selon les disponibilités en eau.

Au-dela du premier métre, on retrouve des racines permettant
I'alimentation de l'arbre en cas de sécheresse.

La cession de I'eau dans les couches plus profondes est plus
difficile.

v Les racines principales dépassent peu I'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 |'année permettent |'absorption de
I'eau.

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

Les racines de I'olivier sont capables d'exercer une force de
succion de l'ordre de -25 bars sur le sol pour en extraire
l'eau alors que la plupart des arbres fruitiers se limitent 3 une
succion de I'ordre de - |5 bars (Xiloyannis et al., 1999).

Cette formidable capacité de succion permet a I'olivier

d'extraire |'eau fortement liée au sol. Ainsi, I'olivier absorbe
encore de l'eau I3 ou les autres espéces fruitidres
flétrissent.

Attention aux oliviers plantés dans des pelouses dans un sol
argileux : trés souvent ils regoivent trop d'eau !

Ceci se traduit par des pousses qui séchent, par des arbres
d'aspect chétif, et par des forts desséchements dans certaines
conditions extrémes.

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

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

v 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 ['été, les
racines se subérisent et la densité de racines actives diminue. Les
oliviers conduits en sec présentent ainsi davantage de racines a
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 diamétres diffé-
rents en raison des changements de turgescence, ce qui est un
signe d'adaptation aux conditions séches.

REGULATION DE L'EVAPOTRANSPIRATION

La grande résistance a la sécheresse s'explique essentiellement
par la formidable capacité de turgescence des organes foliaires
par ajustement osmotique : les feuilles peuvent ainsi perdre jusqu'a
60 % de I'eau emmagasinée.

Contrairement aux autres arbres fruitiers, I'olivier va privilégier
sa survie et non le développement de sa descendance :

v En deca 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).

v Au potentiel hydrique foliaire de -70 bars, I'olivier bloque
totalement les échanges gazeux a travers ses stomates. Il faut
préciser que la fermeture des stomates chez les autres espéces
fruitiéres intervient pour des potentiels hydriques foliaires
compris entre - |5 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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Le potentiel hydrique foliaire est une mesure permettant de
définir la capacité des cellules A retenir I'eau. Cette mesure est

effectuée a l'aide de la pression d'un gaz neutre appliqué sur
une feuille.




INTERET DE L'IRRIGATION

Les diverses études menées a |'étranger ont mis en évidence I'action
bénéfique de lirrigation sur I'entrée en production des jeunes
plantations :

v L'irrigation agit ainsi favorablement sur la croissance des
. parties aériennes (bois et feuilles), mais aucunement sur le:
Edéveloppement des racines. La réduction de la croissance des:
parties aériennes, sur les arbres conduits en sec, serait donc liée
ta I'adaptation de I'olivier aux conditions séches.

v Les récoltes obtenues au cours des premiéres années de pro-
duction sont bien plus élevées sur les arbres irriguées (+ 40 % a
+ 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.

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

AUGMENTATION DE LA PRODUCTION
D’HUILE EN VERGER ADULTE

Incidence de l'irrigation sur la croissance et l'alternance

v En cas de sécheresse, I'olivier réduit son activité photosynthé- :
‘tique, ce qui est préjudiciable a 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).

v 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 I'été tant que les:

- réserves hydriques du sol sont suffisantes. Il faut également:

- apprécier le role des apports d'eau de la fin aot sur la formation :
des rameaux fructiferes d'automne.

v La taille est certes l'opération la plus importante dans la:

réduction de l'alternance. Mais l'irrigation joue également un role :

- non négligeable en permettant une production réguliére d'olives

“dans le sens ol on remarque une bonne corrélation entre la:

: croissance de I'année et le rendement de I'année suivante (Samish :
- et Spiegel, 1961).
- En effet, le développement des jeunes pousses puis la floraison

- s'enchainent rapidement au printemps. Si l'alimentation hydrique
est insuffisante, |'olivier privilégiera la pousse ou la mise a fruits.

v La floraison est une période critique qui peut influer sur le:

potentiel de fructification. Méme si les réserves hydriques sont:
- faibles durant le mois de mai, la formation des inflorescences et:
I'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 particuliéres de sécheresse.

Incidence de l'irrigation sur la floraison et la nouaison

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

.
.
.
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Incidence de l'irrigation sur le grossissement de l'olive

- v La phase de division cellulaire qui suit la nouaison est particu-
- litrement importante. Les études réalisées sur le développement
:de l'olive (Lavee, 1977 - Tombesi, 1994 - Rallo Morillo et
: Rapoport, 1995) suggérent qu'au terme des six a 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
- premiéres phases de développement du fruit risque de ralentir la
division cellulaire et de réduire le calibre final des fruits.

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

v Un manque d'eau 4 la fin de la phase de développement cellu-
laire du noyau donnera des noyaux relativement petits. Lors de
la formation du noyau, l'irrigation entraine peu de variations sur le
calibre des fruits et leur teneur en huile. En effet, le pourcentage
d'huile de I'amande est trés faible par rapport a celui de la pulpe
(Samish et Spiegel, 1961). Cependant, I'arrét de l'irrigation peut se
répercuter sur la croissance des pousses qui se poursuit jusqu'a
la mi-juillet.

v Les arbres ayant subi un stress hydrique durant la phase de
grossissement de la pulpe (mois d'aodt) présentent des fruits plus
: petits contenant moins d'eau ainsi qu'un ratio pulpe / noyau plus
- faible. Il est @ noter que l'irrigation accroit de maniére significative
la taille des fruits sur les arbres chargés faiblement a 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 de l'irrigation sur la lipogenése et la maturation

v L'irrigation peut occasionner une légére augmentation de
I'accumulation d'huile sur la matiére séche ainsi qu'un léger
retard de la lipogenése. Toutefois, ces résultats ne sont pas
vérifiés dans toutes les expérimentations menées.

v A 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 a un stade identique de coloration
(Alegre et al., 1999 - Motilva et al., 1999).

Ce constat est directement lié au fait que les stress hydriques
générent chez l'olivier une maturation plus précoce sur une
durée plus courte (Spiegel, 1955 - Samish et Spiegel, 1961 - Inglese
et al,, 1999).

Par conséquent, l'irrigation occasionne un léger retard de
maturité, a charge en fruits équivalente.

FRANCE OLIVE
Maison des Agriculteurs
22 avenue Henri Pontier
13626 Aix-en-Provence Cedex 0l

Nous remercions son directeur, Laurent Bélorgey,
pour I'apport de ces articles dans notre revue.




Fidélité a la Commanderie du Rameau d’Argent

du Pére Antoine Carli

Jai eu I'honneur d'étre recu Chevalier de la Commanderie du
Rameau d'Argent, dans I'église Saint-Paul 2 Hyéres en 2001, par le
Grand Maitre Tonin Toucas.

Curé de la paroisse Saint-Louis de Hyéres, javais la joie de rencon-
trer des paroissiens engagés dans cette commanderie. ['avais méme
été invité sur la place Clémenceau a bénir les branches d'oliviers
brandies par les membres de celle-ci.

J'ai renouvelé cette bénédiction chaque dimanche des Rameaux.

Nous autres, Provengaux, 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 siécles, est
pour nous tous un beau symbole. Assoiffées d'eau vivante, les racines
vont se nourrir et se rafraichir dans les grandes profondeurs du
terroir. Au fil des siécles, elles s’enracinent profondément.

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

Le tronc, fragile a 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
protége des intempéries, et aucun choc ne I'ébranle.

Le feu peut I'attaquer de front, il n'atteindra pas son cceur !

Les branches se multiplient et s'étalent au soleil du Midi. Elles
seront, comme le tronc, protégées par une écorce épaisse. Elles
sont aptes a 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 dargent.

L'oliveraie s'embellit ainsi de facon incomparable !

Les olives, par milliers, marissent en ordre serré. Elles prennent
leur temps pour se gonfler d'un jus dont l'extraction rend heureux
et fier leur maitre. Le pressoir les écrase pour en tirer I'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 I'olivier et I'oliveraie, quelques pensées
) s'offrent a moi...
‘3 O L'olivier est un beau symbole pour nous les humains...

Nous sommes invités a nous enraciner profondément dans notre
beau pays.

Il nous faut veiller d le respecter en rejetant tout ce qui pourrait
souiller la terre et les fruits.

Il nous invite a 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 provencale. Ensemble, nous devons consentir a
partager avec les autres associations les richesses de nos différen-
tes expressions culturelles.

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

Fidéle Chevalier de la Commanderie, le Pére Antoine Carli nous
a quittés le 5 aolt 2019.

Jeannine Augier nous a quittés, le 26 octobre
2018 a I'dge de 80 ans.

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

Cofondatrice des Compagnons de ['Olivier et de la Cantate
provencale, Jeannine Augier a également contribué a I'organisation
du Festival Provencal et de la Foire aux Santons.

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

En 1992, Louis Bératto proposa a 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 a Capelon.

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

-

Le 27 novembre 2019, le Chevalier Fritz Hahn Bauer nous a
quittés a I'dge de 85 ans.

Nous avons une pensée émue pour son épouse Annette.

Jean d'Ormesson
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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 /

Cornaliere / Coucourelle / Curnet / Gros cayet / |k

Gros ribier / Grossanne / Jo la grappe / Mélégrand /
Menu / Montaurounenque / Pardiguier / Pruneau de
Cotignac / Reyne / Ribiers / Roussdte / Sanguin /
Sebeyron / Selvatil / Totivette / Verdale de Tourtour.
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