
L’oléiculture  et  la
production de l’huile d’olive

Exploration de l’oléiculture

Les oliviers sont des cultures
robustes, capables de prospérer sous divers climats, mais ils
s’épanouissent
vraiment dans les régions chaudes et arides dotées d’un sol
bien drainé. Le
choix  de  l’emplacement  optimal  est  la  première  étape  de
l’oléiculture. Les
oliviers ont besoin d’un ensoleillement total et d’un sol qui
ne retient pas
l’excès d’humidité. De plus, ils sont sensibles au froid, ce
qui nécessite de
les  planter  dans  des  régions  exemptes  de  gel.  Avant
d’introduire  les  oliviers,
le sol doit être préparé. Il est impératif de labourer à une
profondeur de 12 à
18 pouces, et l’ajout de matières organiques, comme le compost
ou le fumier,
enrichit encore la qualité du sol.

Planter judicieusement et favoriser la croissance

Le printemps ou l’automne est la
période idéale pour planter des oliviers. L’espacement entre
les arbres dépend
de la variété d’olive et du rendement souhaité. Par exemple,
une variété
d’olive de table peut être plantée à une distance de 15 à 20
pieds, tandis
qu’une  variété  d’olive  à  huile  peut  être  plantée  à  une

https://unyfa.fo-library.org/videos/loleiculture-et-la-production-de-lhuile-dolive/?lang=fr
https://unyfa.fo-library.org/videos/loleiculture-et-la-production-de-lhuile-dolive/?lang=fr


distance de 25 à 30
pieds. Les premières années, les oliviers doivent être arrosés
régulièrement,
surtout  la  première  année.  Après  leur  installation,  les
oliviers présentent une
tolérance  à  la  sécheresse,  mais  un  arrosage  régulier  est
recommandé pour
améliorer les rendements.

Soins nutritifs et taille astucieuse

La fertilisation annuelle au
printemps avec un engrais équilibré à raison d’une à deux
livres par arbre
maintient  la  vitalité  des  oliviers.  La  taille  intervient
chaque année pour
sculpter la forme de l’arbre et éliminer les branches mortes
ou malades. La
période de dormance de l’hiver est optimale pour cette tâche.

Danse de la récolte et transformation

L’automne marque la récolte des
olives, une période où leur maturité est à son apogée. Il
existe deux méthodes
principales  de  récolte  :  la  cueillette  manuelle,  où  les
ouvriers recueillent
délicatement  les  olives  dans  des  paniers,  et  la  récolte
mécanique, réservée aux
oliveraies étendues. Les machines secouent délicatement les
arbres, guidant les
olives  dans  un  réceptacle.  Une  fois  récoltées,  une
transformation  cruciale  les
attend: le traitement. La méthode employée dépend du résultat
escompté. Par
exemple,  les  olives  de  table  sont  délicatement  saumurées,
tandis que toutes les



olives sont broyées pour en extraire l’or liquide: l’huile
d’olive.

Du choix de l’emplacement à
l’élaboration de la récolte, l’oléiculture est une mosaïque de
traditions, de
nature et de soins. Embarquez dans ce voyage pour découvrir la
beauté durable
de ce fruit précieux et célébrer la richesse qu’il offre –
l’huile d’olive, un
véritable cadeau de la terre.


