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Depuis le début de l’année, les journées de formation portant notamment
sur la taille ont eu un succès énorme. Certaines comme celles de Sisteron et
d’Oraison ont attiré plus de quarante personnes venues écouter la parole
d’Alex. Pour les participants, cela n’est pas toujours facile d’être attentifs !
Plusieurs facteurs peuvent perturber ces démonstrations : les bruits extérieurs,
discussions un peu fortes, devons-nous équiper le formateur d’un porte-voix,
ou d’un appareil similaire plus performant, ou faire plusieurs sessions dans
la journée ? Le but  de ces rassemblements est de garder un moment convivial,
de partager. En effet cela se termine toujours par un petit apéritif qui nous
permet d’échanger et de discuter entre formateurs, administrateurs et adhérents.

Le greffage (sujet principal d’Olivette Infos 148) est utilisé dans le monde
oléicole depuis la naissance de l’olivier. On le rencontre dans notre terroir
sur des souches très anciennes comportant plusieurs pieds de variétés
différentes. La journée de formation qui a eu lieu à  Volx cette année avait
comme sujet principal la greffe. Lors de cette journée, de nombreux
oléiculteurs sont venus se former mais aussi concourir pour le meilleur
tailleur d’olivier. Et comme toujours, cette journée très agréable s’est
terminée avec un repas au milieu des oliviers centenaires. La Confrérie
a ouvert un nouveau chapitre avec Mme Emmanuelle Fontaine-
Domeizel. Cette année les sons d’accordéon de notre virtuose ami
Daniel  ont créé une bonne ambiance. Il nous a fait reprendre en
Provençal les nombreuses chansons dont «lis Olivaire » entonné par
tous les participants. Merci aussi à l’organisation qui une fois de
plus a été sans faille. Merci aussi pour ces moments de partage, et
de fraternité.

La pluie qui vient de se manifester au cours du mois d’avril a
été la bienvenue. Le mois de février ayant été très sec, cela
devenait problématique pour le monde agricole, mais aussi
pour nos oliviers qui commençaient à pâtir de ce manque
d’eau. Aurait-on écouté nos incantations devant nos
oliviers ?

En parlant d’incantation, à Manosque, les jeunes
filles dansaient autour d’un olivier millénaire du
Mont d’Or. Elles imploraient de leur donner un
mari en frappant à plusieurs reprises le tronc
de l’arbre avec leur derrière. Nul ne sait
d’où vient cette coutume, mais elle était
très ancrée localement. Cela se
passait, il y a très longtemps.

Alain Roux
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Précédemment, je vous ai proposé une recette
au safran. Dans ce numéro je ne vous par-
lerai pas de cuisine mais plus techniquement
je vais aborder cette fois-ci le séchage du
safran. Ce sujet pourrait remplir à lui seul
tout un numéro d’olivette infos tant il y a de
choses à dire. Je vais donc essayer d’être le
plus succinct possible. Pour cela, je vais
décomposer ce sujet en quatre chapitres qui
feront l’objet d’un article à chaque fois :

1. Le matériel de séchage
2. Les différentes méthodes 
3. Les paramètres : durée, température,

aération
4. Stockage du safran et bibliographie

Pour commencer, voici quel pourra être le
matériel employé pour le séchage du safran.
Il est communément admis que le séchage
du safran se fasse sur une durée comprise
entre 20 et 40 minutes à une température
s’élevant entre 40 et 60°C. Des précisions
seront apportées au chapitre 3.
Il faut donc du matériel qui permet le réglage
de la température assez précisément avec,
pourquoi pas, un minuteur. Je ne recom-
mande pas le séchage sur un radiateur parce
que la température restera imprécise, ne sera
pas homogène surtout si vous utilisez un plat
ou une plaque ronde comme support.
Un bon four à chaleur tournante peut parfai-
tement faire l’affaire.
Les déshydrateurs électriques à plateaux
ronds ou carrés sont assez souvent utilisés.
Ils permettent de sécher toutes sortes d’ali-
ments, des herbes aromatiques aux champi-
gnons en passant par les fruits. On en trouve
à tous les prix mais je vous conseille de bien
regarder le réglage de la température qui doit
être précis.
Un séchoir à pollen conviendra également
mais sera souvent plus cher que les déshy-
drateurs.
Enfin, vous pouvez également sécher natu-
rellement les stigmates du safran. Dans une
pièce sur des claies, au soleil (mais en
octobre, il se peut qu’il ne brille pas beau-
coup), avec un séchoir solaire… Autant de
manières possibles sur lesquelles je revien-
drai dans le chapitre 2.

Mathieu Weirich, oléiculteur, safranier
Entrevennes, tel : 06 50 91 33 65

Jean-Louis Millière, administrateur du grou-
pement des oléiculteurs recevait les étudiants
de 2ème année en agronomie de l’IUT de Digne
en avril. Leur professeur, Mme Cheron
Guilène, a accompagné les 44 étudiants de
la promotion en 2 groupes sur les parcelles
de Jean-Louis à Mézel.
« Ces étudiants ont été sensibilisés par l’état
exceptionnel de la nature, cette année, suite
à la grande sécheresse que nous subissions :
aucune goutte de pluie en février et mars, du
vent permanent, pas de neige l’hiver, et une
chaleur hors saison. 
Les explications se sont donc portées sur la
structure même de l’olivier et la présence de
cette matte, propre à cet arbre qui lui permet
de résister et d’affronter les rigueurs du
climat. 
Les deux sessions, en présence de nos jeunes
étudiants se sont conclues par une dégusta-
tion de pain trempé dans de l’huile d’olive
en comparant les deux crus différents par leur
caractère et leur provenance. Merci pour l’in-
térêt porté par cette jeunesse estudiantine qui
est venue prendre un bol d’air frais et encore
venté pendant leur période de partiels. A l’an
qué ven. »

Jean-Louis Millière

Samedi 6 juillet à Gréoux les Bains

Toute la journée : animations, stands tech-
niques, démonstration de taille, musiques
provençales, chapitre de la confrérie des com-
pagnons de l’olivier, produits locaux, dégus-
tation d’huile, concours d’aïoli…

Du safran
dans les oliviers

Des étudiants 
se mettent au vert

Fête de la truffe
et de l’olive

   

Ce dimanche, au matin
Je me suis mis en chemin
Pour aller voir ma BELLE,
Légère comme une gazelle.
Dans les Oliviers elle s’en fut,
Quand soudain elle m'aperçut.

Aussitôt au carrefour
Elle prit au plus court.
Par un sentier superbe,
S’accroupissant dans l’herbe,
Près d'une touffe de genêts
Pour y faire un petit bouquet.

Pendant que je la poursuivais
Dans la complice Oliveraie
Voilà-t-il pas, je n’en reviens pas!
Elle me montra ses jolis bas!
Elle s’étala par terre
J’aperçus sa jarretière.

Je pris mes jambes à mon cou
Riant très fort comme un grand fou.
Elle croyait m'échapper.
C’est alors que sur un Olivier
Au moment d’atteindre la petite,
Elle s’y réfugia au plus vite.

Voilà que mon AMOUR Madelon
Prit cela pour un affront.
Fallait-il alors fermer les yeux?
Maintenant, plus le choix, mon Vieux!
Elle se mit soudain en colère!
Je promis de la mener devant le maire.

Elle quitta aussitôt son Olivier
Elle m'offrit son joli bouquet.
Autour de moi elle se mit à danser
Me taquinant de loin et de près.
Heureuse dans la brise qui se levait
La fièvre et la fête envahirent l'Oliveraie.

L'Amour est aveugle parfois,
Merci les Oliviers d'imposer votre loi.
Le mariage rend la vue quand on est épris,
Il demeure pas moins le moteur de la VIE.
C'est quand il fuit et qu'on le perd,
Comme pour la santé, tout devient DESERT.

Il pantino : le coyote    

LA BELLE AU BOIS… 

Poème 

04700 Oraison - Tél. 04 92 79 89 30

Tout pour l’entretien 
et la récolte de vos oliviers

Sécateurs, 
matériel d’arrosage, 

traitement, amendement…

Jardinerie Claude
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L’HOLOCAUSTE DES ABEILLES

Plus de 80% du contenu de nos assiettes est
inféodé aux abeilles ! Leur rôle premier et
essentiel sur la planète TERRE est la polli-
nisation. Sans cette dernière, il nous resterait
à croquer : céréales, tomates, kiwis et huiles
d’olives ! On peut se passer de miel mais sur-
tout pas de la pollinisation ! Inutile d’en
détailler les conséquences irréversibles pour
l’humanité entière : famines, révolutions, car-
nages et j’en passe, et tout l’écosystème tota-
lement bouleversé.

La chimie et ses dérivés déséquilibrent le fra-
gile calendrier de la nature. L’agriculteur qui
n’en est plus un depuis quelques décennies,
est devenu fonctionnaire de Bruxelles et chas-
seur de primes. Il est en train de scier la
branche qui le porte ! Quand fera-t-il marche
arrière ? Il est bientôt trop tard ! 

Nous n’héritons pas de la terre de nos
ancêtres, nous l’empruntons à nos enfants !
Qu’allons-nous leur laisser ? Un désert.

EINSTEIN en son temps, décrivait déjà le
sinistre tableau, hélas à l’horizon, je cite :
« Sur cette terre, si l’abeille venait à dispa-
raître il ne resterait à l’humanité qu’un lustre
de survie... » .

A méditer. Informer les consciences par la
connaissance. Je viens pourtant, moi aussi
de la terre, mais je ne reconnais plus cette
agriculture ! Mortifère et Mutagène. 

M. André COMBE, Apiculteur

Que se passo
dins lou brusc ?

Greffe des oliviers
Vendredi 3 mai 2019 à Lurs

RDV à 9 h au parking en face du cimetière. 
De 9 h à 12 h sur le terrain : démonstration
de greffes en fenêtre et greffe en couronne
puis entretien/ taille des greffes réalisée l’an
passé.
Renseignements / inscriptions : association
Li bancau d’oulivetto de Lurs

Pièges à mouche 
et maladies de printemps 

Mercredi 15 mai à Forcalquier

RDV à 9 h place M. Sicard (monument aux
morts)
De 9 h à 12 h sur le terrain : observation des
différentes maladies et ravageurs de prin-
temps, les reconnaitre, prévenir les dégâts et
lutter contre. Installation de pièges à mouche
de l’olive, démonstration.
Séances simples et démonstrations sur une
demi-journée, participation gratuite pour les
membres du groupement des oléiculteurs
(10 € pour les autres)

Démonstrations
« terrain »

Formations complètes à la journée,
Inscription obligatoire auprès du parc du
Luberon, Mathias MEIGNAN : 
tél : 04 92 87 74 40 / 06 01 32 73 65
e-mail : mathias.meignan@parcduluberon.fr
La Thomassine, maison de la biodiversité.
Journée complète. Inscription obligatoire.

Maladie et irrigation
Jeudi 2 mai 2019

Matinée sur les maladies, ravageurs 
Après-midi sur l’irrigation des oliviers.

Les variétés d’oliviers 
et la greffe 

Mardi 7 mai 2019

Matinée sur les variétés, les différences, les
méthodes de reconnaissance, les principales
variétés françaises et locales.
Après-midi démonstration de greffes en
fenêtre et greffe en couronne puis entretien/
taille des greffes réalisées l’an passé, puis
exercices pratiques par les participants.

Formations

04300 Saint-Martin-les-Eaux
Tél. / Fax : 04 92 72 62 34
Portable : 06 08 06 38 13

BIOTEC sarl
Amendement organique 

Fumier de mouton

CRUMBLE AU SAUMON  
Ingrédients (2 personnes) :

200 à 250g de filet de saumon
1 oignon
15cl de crème liquide
2 c. à soupe d’huile d’olive
1 c. à soupe d’aneth hachée
1 c. à soupe de persil haché ou de thym
1 c. à soupe de vinaigre balsamique
4 baies roses 
Sel, poivre
Pour la pâte :
1 biscotte type Wasa
10 g de beurre mou

Dans une poêle, faire revenir à feu vif les
oignons détaillés en petits morceaux, avec
une cuillère à soupe d’huile d’olive, pen-
dant 3 min. Les réserver.
Dans un bol, mélanger la crème, les herbes
aromatiques, les baies roses et une cuillère
à soupe d’huile d'olive. Saler et poivrer.
Couper le saumon en petits cubes de 1 à
2 cm de côté.
Préchauffer le four à 180°C.
Émietter les biscottes avec un rouleau à
pâtisserie et malaxer avec le beurre.
Utiliser les doigts pour mélanger et obtenir
un mélange sableux.
Dans un plat à gratin, verser une cuillère
à soupe de vinaigre balsamique et bien
répartir dans le fond.
Ajouter les oignons en les répartissant,
puis le saumon en le disposant de façon
homogène. Verser la crème à l’aneth, puis
répartir la pâte à crumble sur le dessus.
Enfourner pendant environ 25 min à
180°C.
Servir avec un plat de riz ou de tagliatelles
fraîches. 

Mon avis

L’intérêt nutritionnel de cette recette est
sa qualité en acides gras. Le saumon
contient environ 12% de lipides, avec une
part importante d'omégas 3 protecteurs
pour la santé cardio-vasculaire. Il
contient des teneurs intéressantes en vita-
mine A et D, ainsi qu'en protéines (23%). 

DE FLORIANNE MOTCH

RECETTE
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Le Kanné pour vos
oliviers

L’huile vue par les anciens

Massacre à la tronçonneuse

Traité de l’olivier
décembre 1776 
L’huile blanche : On
extrait des olives vertes une
huile amère, blanchâtre.
Une huile supérieure à celle
qu’on mange ordinaire-
ment.

Huile surfine : des olives
cueillies avant l’hiver et
avant leur parfaite maturité
sont mises sous la meule le
même jour. Nous prati-
quons peu de cette huile car
nous en tirons une moindre
quantité. Cette huile est
appelée huile d’été ou huile
blanche. Elle a le goût du
fruit, elle est amère. Le
goût se perd peu à peu trois
mois après la fabrication.
C’est l’huile la plus parfaite
et la plus délicate. 

L’huile de primeur :
« c’est précisément l’huile
verte des anciens. Je la tire
des olives bigarées de vert,
de blanc, de jaune, de
rouge, de noir, je les cueille
en novembre. Je les laisse
accumulées dans mon gre-
nier cinq ou six jours pour

échauffer les olives, aussi
l’huile se sépare plus faci-
lement des autres parties »

L’huile surfine : « de M.
Sieuvre est une surfine de
la chair des olives sans
écraser le noyau on en tire
l’huile surfine. L’huile des
chairs, d’une couleur citrine
d’une odeur douce agréable
au goût. Cette méthode :
séparer la chair des olives
d’avec le moyau et de n’ex-
traire que l’huile des chairs.
Voici l’usage de ce pro-
cédé : mettre une couche
d’olives de cinq doigts de
manière que l’impulsion
qu’on lui donne puisse faire
rouler des olives sur les
cannelures et détacher les
noyaux ».

L’huile commune : « on
l’extrait des olives tombées
à terre, ce sont des fruits
fermentés, des olives moi-
sies, pourries. C’est l’huile
pour la lampe, les phares
des ports, des places
publiques et le savon ».
L’huile échaudée « Elle est
de troisième catégorie elle
est moins estimée, cette

huile échaudée est plate
mais elle est claire ».

Les propriétés médici-
nales : l’huile pure est un
remède spécifique contre
les brûlures. Elle dissipe les
vertiges, on la prend de dif-
férentes manières.

Utile contre les vers, elle
détruit les poux et les
punaises, elle peut guérir
les inflammations des gen-
cives, les ulcères.

L’huile pure est un contre-
poison efficace, elle
délasse, soulage, apaise les
coliques. L’huile est un
remède presque universel.

Irritation des poumons, la
toux et les rhumes : on fait
un bouillon d’un verre
d’huile et un verre d’eau
jusqu’à ce que celle-ci soit
consumée [évaporée?], on
fait prendre ce remède
encore chaud à un malade
atteint d’une fluxion de poi-
trine.

NDLR : si le patient réussit
à boire le verre entier
d’huile chaude… C’est
qu’il a un bon estomac !

Extrait de textes sélectionnés par Lucien Fino

Le kanné est une fermentation très riche en
micro-organismes et nutriments utilisée en
biodynamie. Elle permet de stimuler vos
arbres pour leur donner plus de vigueur et
améliorer leurs défenses naturelles contre les
maladies. On le trouve difficilement dans le
commerce parce qu’il s’agit d’un mélange
complexe de micro-organismes vivants, qu’il
faut entretenir et sa conservation reste déli-
cate. Il n’intéresse donc pas les grandes
firmes. Vous pouvez pourtant en fabriquer
vous-même pour vos oliviers cette année.

C’est facile, à faire chez soi

Commencez par récupérer un bidon de 200 l
avec couvercle, que vous remplissez d’eau
de pluie. Il faut pouvoir le stoker à un endroit
où la température est la plus régulière pos-
sible, il faut bannir le plein soleil, ou les
endroits qui gèlent fort en hiver. Par ailleurs,
dans un seau mettez 4 kg de farine (idéale-
ment des farines mélangées de blé, seigle,
épeautre et avoine) + 200 g de sel + du levain
+ de l’eau de pluie (prenez celle du bidon)
pour obtenir une pâte assez collante. Laissez
les levures agir 24 h à température ambiante.
Versez cette pâte dans le bidon de 200 l.
Délayez pour que l’ensemble soit liquide et
homogène. Ajustez le niveau avec de l’eau
pour être à ras-bord et fermez-le herméti-
quement et laissez fermenter. Pensez à
dégazer de temps en temps. Le dégazage
consiste a dévisser légèrement le bouchon,
le gaz sort en sifflant, revissez dès l’arrêt du
sifflement.

Patience pendant la fermentation

Il faut laisser fermenter 1 à 3 mois, selon la
température, avant le premier prélèvement.
Pour chaque prélèvement : remuez puis pré-
levez. Vous devez filtrer avant de le mettre
dans le pulvérisateur, en le passant à travers
un linge. Le kanné est utilisé à une dose de
5 à 10 % (5 à 10 litres de kanné pour 100 l
d’eau). Vous pouvez le mélanger à tous vos
traitements : en été avec l’argile, en sep-
tembre aux bouillies bordelaises (dont vous
divisez la dose par 4), au printemps prochain
avec des engrais foliaires... ou seul , toute
l’année pour stimuler les arbres. 

A utiliser dilué

Avec les 200 l de votre bidon de kanné vous
pouvez préparer 1000 à 2000 l de bouillie,
mais comme pour un levain, vous pouvez
entretenir votre bidon de kanné en y incor-
porant tous les mois 5 kg de farines et en
réajustant le niveau avec de l’eau, ainsi vous
pouvez le garder plusieurs années.

Plus d’infos : Jean-Luc Petit
www.arbobio.com

En venant tailler ses oliviers dans son oli-
vette du Mont d'Or, Pierre notre ancien tré-
sorier a eu un choc. Trois de ses oliviers
avaient été rasés et le bois emporté !

Comment expliquer 
ce geste criminel ?

Pas d'explication, situation incompréhen-
sible : même pas un vol d'olives, elles étaient
ramassées ; même pas un projet de replanta-
tion, les arbres ont été sciés à ras ; un vol de
bois ? pour faire quelques pilons et cuillères ?
ça parait surréaliste. Une vengeance person-
nelle ? Alors que l'ambiance est plutôt sympa
sur la colline...

Pourquoi?

Naturellement, une plainte a été déposée
auprès du commissariat.

Toutes informations susceptibles d'éclairer
ce méfait sera bienvenue ! N’hésitez pas pas
à nous envoyer un mail à l’adresse suivante :

gohpl@oleiculteurs.com
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Test d’humectation en pro-
fondeur

N’hésitez pas à faire des trous à la bêche pour
évaluer l’humidité  à 30, 40 et 50 cm de pro-
fondeur. Si la bêche ne pénètre pas dans votre
sol c’est que les racines non plus n’y pénè-
trent pas.

Il n’est plus utile de faire un traitement au
cuivre en mai juin
Si vous aviez observé des galeries teignes ou
des chutes d’olives en septembre 2018, vous
pouvez prévoir un traitement à base de BT
fin mai contre les chenilles de teigne.

Mouche de l’olive
Posez vos pièges à mouche en juin. La for-
mule avec des bouteilles en plastique à sus-
pendre est assez satisfaisante pour le début
de saison à condition d’être bien installées
avec un attractif et un système piégeant.
Attractif : phosphate d’ammoniaquées à
50 g/l à renouveler toutes les 3 ou 4 semaines
ou toute autre solutions ammoniaquée.
Système piégeant : 
> trous de 5 mm de diamètre dans des bou-

teilles avec sas empêchant les sorties.
> glue sur la bouteille
> insecticide dans la solution

5

GROUPE
PROVENCE
SERVICES

Manosque : 04 92 70 13 30
Oraison : 04 92 78 60 13

VALENSOLE : 04 92 74 80 40

APPROVISIONNEMENT POUR L’AGRICULTURE

Après un premier trimestre qui a battu tous
les records de sécheresse : 80 % de déficit
d’eau, records de chaleurs et de vents : les
arbres au 1er avril étaient en difficulté, puis
des pluies se sont succédées à la mi-avril.
Elles ont sauvé le démarrage de végétation.
Dans ces conditions il est délicat de prévoir
les travaux à réaliser dans nos oliviers en mai
et juin deux choses sont sûres :

L’olivier qui souffre de sécheresse en
mai ne donne pas d’olives

> si vous le pouvez et que le sol s’assèche
irriguez en mai abondamment vos oliviers.
Une irrigation en mai vaut 10 arrosages
d’août. 

> si vous ne pouvez pas arroser, coupez
l’herbe et enfouissez-la par un binage
soigné avant qu’il ne fasse trop sec.

Faites votre second apport d’engrais si
vous aviez choisi de les fractionner.

Les pluies pendant la floraison ne sont
pas toujours un problème

Il suffit d’une demi-journée de pollinisation
pour que la production soit correcte, s’il pleut
sur les fleurs ne vous désolez pas trop vite.

Engrais foliaires
Les engrais foliaires sont profitables aux oli-
viers. Mais c’est un travail en plus.

> Si vous voulez booster vos arbres, choi-
sissez des engrais complets. Des formules
sur base d’algues sont intéressantes.

> Si vous voulez accompagner la floraison
de vos arbres, choisissez des engrais enri-
chis en Bore.

Conseil de Saison : mai juin 2019 par A. Siciliano

Sol et fertilisation

Feuillage et maladies

www.gillibert-motoculture.com

Galerie de teigne sur bouton floral
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