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tsanthon.
Apri hou dèlibérachyon, vo konprindré k'I'y onkora prà a fére po
mantinyi chi bi l'èretâdzo de nothè j'anhyan.

Le chekretéro : Joseph Oberson

COMMKNT TRAITE-t-on LES OLIVES

Les olives vertes sont cueillies avant la maturité et
conservées dans la saumure; les olives complètement
mûres sont noires récoltées de novembre à mai,
ébouillantées et conservées dans l'huile.
A Nyons, près de Vaison-la-Romaine, des vergers, on
récolte et on prépare les meilleurs olives du monde.
Les oliviers sauvages sont des arbres tortueux, pou-
vent vivre 1000 ans, au bois imputrescible.
Pressées à la meule, sans atteindre le noyau, les olives
donnent d'abord de I' "huile vierge" (pure et chère);
la deuxième pressée donne une qualité fine; la

troisième, de qualité moindre, est gardée par les
cultivateurs pour leur consommation; de la pâte
restante, on fait une quatrième pressée, utilisée pour
l'éclairage ou dans la fabrication du savon.
Ce n'est pas tout. Les noyaux et la pulpe sont ensuite
séparés : les pulpes pour les engrais ou les combustibles;

avec le bois des noyaux pressé, on fait de l'huile
destinée à l'industrie. Finalement, les restes du
bois des noyaux servent à attiser le feu dans les fours
à pain.
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