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Huile d’olive corse

D’ardme et d’exigence

Produite a partir de fruits cueillis &8 maturité,
préparée selon des procédés artisanaux,
cultivée avec des méthodes respectueuses

de I'environnement, la jeune AQC

Olju di Corsica obtenue en 2004, se porte
bien. Elle réalise 5 & 10% de la production
nationale. Rencontre en Haute-Corse . 1
avec deux jeunes producteurs.

GARLLE JOBSE-ALATERRE

Le wvent joue tranquillement avec les branches, révélant la nuance vert
argenté de l'envers des feuvilles d'clivier. bas de la plantation, la
mar. Deux Canadair rouge et jaune de la Sécarité Civile, & Fentrainement,
tournent dans be ciel. Ici, la menace du feu est permanente. £ Au départ,
iy & hufr ans, § 5 agissait surtout de défricher cos terrains qui avalent souf-
fart du fou &t retournalent 4 I'dtal de maquis, en constituant un risque per-
manent d'incendie s, explique Sandrine Marfisi. «Nous avons greffd los
trones qui avient résistd au fou ef plantd de jounas arbres ef constirui ces
‘murs de pigrre séche pour retenir ia terre. Ce-’a.s ‘est peu & peu fransformé
an i £ar je me suis \pour cefte culture et
pour la fabrication de I'fulle s

Le domaine d'Asprellu, situé sur les terres de PAOC viticole de Patrimenio, est
certes de taille modeste, scindé en deux parcelles de deux et quatre hec-
tares, lune calcairg, sur un terrain escarpé au-dessus du golfe de Saint-
Florent, l'autre granitique en limite du désert des Agriates. Sa production, qui
n'excéde pas mille litres par an, ambitionne la trés grande quakité,

Une belle aventure professionnelle et familiale pour Sandrine Marfisi, ingé-
nieure commerciale originaine de La Baule (Loire-Atlantique), arrivée en
Corse & la suite de son mariage, apeés avoir travaillé & Paris. Elle prépare au
Iycée professionnel agricole de Borgo [Haute-Corse), dans le cadre d'un
congé individuel de formation, les dipldmes lui permettant de s'installer en
2006 comme jeune agricultice sur ces termes familiales inexploitées, puis
démarre son activité, encouragée par son mari, hitelier 3 Saint-Florent. Sa
production, baptisée Aliva Marina, ne tarde pas 3 voir be jour.

DES PRATIQUES CULTURALES RESPONSABLES

«Ce qui caraciérise I'huile d'olive corse, ¢'est 5a grande doucseur, poursuit
Iexploitante, car ez fruits sont cueilis & maturitd, e qui dwte 'amertume
ou le piguant des huiles faltes avee des olives encare wertes. Nous utiisons
fas ¢ Germaine » essentislement, ef les «Sabines, gui e rédcolient & dewr
mamants différents de lannde, au terme d'une condulte culturale la plus
naturelie possible. Nous irmguons les jeunes arbres de fagon tras maitn-
sde, 8 partir d'un forage et nous n'ulilisons pas de désherbant. La taille des
arbres est manuvelle et nous malntenans un enberbarment entre les rangs.
Guant & la récolte, elie est essentisflement manuelie... et familiale [s
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Filets au ras du sol pour recueillir les Frui rvention manuelle et peigne
électrique permettent de rassembler les olives que Sandrine porte dés le
lendermain au moulin de Prunete, sur la cite orlentale. Aprés trois & quatre
heures de « trituration » mécanique -la fameuse premiére pression a froid-,
efle repart avec 8a « pressée 5. Un mois de décantation s'ensuit dans los
cuves, cela dvite bes micro suspensions et les fermentations, puis I'huile est
transvasée dans d'autres cuves pour deux @ trois mois, sans étre filtré
Sandrine Marfisi peut alors procéder & la mise en bouteille, en privilégiant
les petits conditionnements. Line dizaine de points de vate, dont un & Paris
&t un & Marseille (Bouches-du-Rhiine), proposent IAliva Marina, Lhuile porte
ke millésime de I'année, et il est préférable de la consgmmer dans les dix
huit mois,

« Contrairement au v, Iude wedlit mal, ¢'est pourguod fattache de limpor-
tance & Mindication de fa date sur mes proguits 5, précise Mexploitante.

UNE SURVEILLANGE ATTENTIVE DES INSECTES

Ce matin, la jeune femme se livre & une tiche importante : elle reléve les
pleges & meuches suspencus & guelques branches d'arbres. Uexamen va se
réviter positif, plusieurs spécimens ont &bé pris, et les fruits portent diéjh des
traces de piglnes, oo qui risque de les rendre trop perméabies & l'eau, Bt de
diminuer leurs qualités gustatives. o
LUn traitement sera donc nécessaine, et ce sera le saul, car I'ss marin est par
ailleurs assainissant et rend bes antifongiques inutiles. Sandrine compte les
mouches avec minutie, elle transmettra tout & I'heure son relew & la cham-
bre dagriculture, qui avemra ensuite les agr.cuneurs Deux fois par
semaine, I'envoi d par rmet une surveillance au
plus prés de la présence des nsectes et sutres misibles

Ce travail en réseau est indispensable pour intervenir de fagon trés ciblée,
13803 quoi f@ risque de pardre 70 % de ma récolte s, ajoute Sandrine. Un colt
trop élevé pour 5a jeune entreprise, encore fragile dconamiquement, Mais
o83 pratiques reposent aussi sur une forte conviction : un produit naturel et
de grande qualité comme Mhuile d'olive doit s"accompagner de modes cul-
turaux simgles et responsables, en harmonie avec son environnement,

DES VERGERS MULTISECULAIRES
Loliveraie d"Ofivier Morati est située dans cette méme région du Nebibio,
autour de Saint-Flarent, I s"agit powrtant d'un tout autre type d'exploitation.
Une quarantaine d'hectares dont vingt-cing emiron sont plantés darbres
vieux de quatre & six cent ans, datant de |a présence des Génais en Corse ;
il a'agissait alors dune culture impasde aux habitants. Le reste se répartit
entre des oliviers vieux d'une dizaine dannées et des termes en cours de
plantation,
Installé ici depuis 1992, repreneur of développeur de I'exploitation pater-
nalle, Olivier Morati produit aujourd'twi 14000 litres & huile gar an

La dominante de i ise dtait alors apicole, il a fally remettre en état des
terraing laissds 4 Fabandon apks [ guerre, cola 2 pris quatre @ cing ans, mais
aujourdhu, o'est un cutl dconomigue wiabies, explque loléculteur.
L'olveraie de Santu Pietru di Tenda présente la particularité de fabriquer son
huile sur place, grice & un moulin qui assure 1 « 'nlu-atbon »de quelque 200
tonnes d'olives chague année. Des cuves p +
boutedlage sont également installés dans les batun!nts Le résidu de plite
et de noyaux concassés, appedé « grignon », st épandu dans les rangs doli-
wiers, ol il sert de compost.
Pour Olivier Morati, la filiére cléicole corse se montre trés dynamique, et res-
pectueuse d'un cahier des charges strict, ié & 'AOC, « Clest wn produt natu-
rel, béndfique pour la santd, associé & un climat, & un mods de ve méditerra-
nden, iy & 1 un effer de mode indiscutable, portour pour nous. Mais le mar-
ché focal commence & éfre saturé, if est mainlensnt néce: J
oautres débovchéss, conclut-il @

ADC : appetation dorigine contrikée
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