Une olive toujours excellente
mais peu de quantité attendue

Apres une bonne saison 2018/2019, la récolte actuelle s"annonce plutot morose. L'alternance biologique de I'arbre
etla prolifération de la mouche de I'olive expliquent un rendement faible. Mais la qualité ne serait pas impactée

Thierry Cervoni est producteur-récoltant d'olives a Muru et

président de la coopérative oléicole Oru di Balagna a Algajola.

ent cinquante tonnes

d’huile d’olive en 2019

mais seulement dix
tonnes attendues en 2020
dans les cuves de la coopéra-
tive oléicole d’Algajola. la
seule de Corse. Les saisons se
suivent mais ne se res-
semblent pas, en Balagne
comme dans le reste de l'fle.

“C'est une petite année,
canstate Thierry Cervoni, le
jeune président de la struc
ture et fin connaisseur de la fi-
liere. La variété sabina, qui re-
présente la majorité des
arbres de Balagne, ne produit
pas cette année. Son alter-
nance est trés marquée et U'an-
nie derniére a éé une bonne
année, Si le cycle biologique
suit son cours, on devrait
avoir des olives lannée pro-
chaine."

Dans la plaine d'Algajola, le
maulin de la coppérative
toume a petit régime. Il n'est
ouvert que deux matinées
par semaine, le lundi et le ven-
dredi, et arrétera de triturer a
la fin janvier, plus tot que
d’habitude.

Lors d’une bonne année, la
récolte des olives s'étend sur
huit mois au total, d’octabre

a fin mai, selon la variété du
fruit etla méthode de récolte.

D'octobre jusqu'a la mi-fé-
vrier, ce sont les olives tour-
nantes qui sont récoltées sur
I'arbre au moment oil elles
passent du fruit vert au fruit
noir. Des machines agricales
permettent de les faire tom-
ber des branches. Elles
donnent une huile forte en
bouche, amére et piquante,
qui est particuliérement ap
préciée.

Pas de récolte
al'ancienne
cette année

De février 2 mai, ce sont les
oliviers pluricentenaires qui
sont récoltés au filet, essen-
tiellement en Halagne. Ce
sont des olives noires, récol-
tées a |l'ancienne, qui
dannent une huile beaucoup
plus douce. Le travail est aus-
si plus conséquent puisqu'il
faut repasser plusieurs fais
suus chaque arbre.

Cette année, la récolte a
I'ancienne n'aura pas lieu. Au
facteur de Malternance
s'ajoute une prolifération im-
portante de la mouche de

La coopérative oléicole de Balagne, la seule de Corse, avait produit 150 tonnes d’huile I'an:
I'alternance biologique des arbres, la récoite est estimée a une douzaine de tonnes d’huile.

l'alive, qui fait des ravages.
Un été sans véritable cani
cule et un automne humide
ont offert des conditions tres
favorables a l'insecte. Les
olives sont piquées, pour-
rissent et tombent rapide-
ment de l'arbre. Elles n’attein-
dront donc jamais, cette an
née, les conditions de surma-
turité né res a la récale
al'ancienne.

L'année derniére, la coopé-
rative oléicole avait fait le
choix d'exporter la majeure
partie de sa production.
Cette année, au vu des faibles
quantités, elle est davantage
destinée au marché insulaire.

"La moitié seulement de
natre production sera vendue
sur le Continent ou é l'étran-
ger, reprend Thierry Cervoni.
Je pense qu'il y a de la place

pour tous les producteurs sur
le marché corse. Pour pouvoir
exporter, il faudrait produire
encore davantage, Les saisons
sont irrégulitres @ cause de
lalternance mais nous avons
pu garder des stocks de l'an-
née derniére. Heureusement,
car auirenient, nous n'au
rions pas grand-chose a pro-
poser.”

1'année derniére, une cen-
taine de producteurs appor-
taient leurs olives & triturer a
Algajola. Parmi eux, des pra-
fessionnels ou de simples pro-
priétaires récoltants qui ve-
naient parfois de loin. Cette
anndée, ils ne serant qu'une
quinzaine a graviter autour
dela structure. "Une coopéra-
tive accepte tout le imonde, di
gros producteur au petit ama-
teur, se félicite le jeune pre-

sident. Il faut quand méme
un minimum d'une centaine
de kilos par passage. Ce n'est
bien sir pas suffisant pour -
vrir le mouwlin, il faut plutit
une tonne. C'est pour cela que
l'on regroupe les producteurs
Sur une i deux jouwrnées par se-
maine.” L'enuretien et 'éla-
gage des arbres, leur traite-
ment, la récolte et I'ef-
feuillage incombent au pro-
ducteur. Ce n'est qu'alors
que les olives sont apportées
a la coopérative ou dans un
moulin privé comme il en
existe plusieurs en Corse.

Les l)li\‘(‘ﬁ sont IH\"
brayées avec leur noyau, ma-
laxées, passées au séparateur
afin d’écarter le grignon du li-
quide, el enfin dans une cen-
tritugeuse afin de séparer
I'eau et I'huile. L'huile est en-
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suite mise en cuve afin de dé-
canter. Puis elle sera filtrée et
connaitra d'éventuels assem-
blages afin de correspondre
aux critéres de 'AOP,
11y a quelques mois, la co-
opérative oléicole de Balagne
s'est dotée d'une nouvelle
embouteilleuse pour un cofit
de 100 000 € grice a une aide
importante de I'Odarc (Office
du développement agricole
et rural de la Corse). Elle per-
met un débit de 1000 bou-
teilles a lheure et, surtout, de
varier les formats: de la petite
bouteille de 500 ml au mag-
num de 1,5 litre. A la sortie,
sur I'étiquette, on peut lire
Oru di Balagna. Un surnom
qui colle si bien a un produit
que le travail et la qualité ont
transformé en or.
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