A Tavernes, c'est le début de la taille des oliviers, qui va durer jusqu’a fin avril.
Armel a investi dans un sécateur électrigue professionnel (alimenté par des batteries
rechargeables - portées a la ceinture). Cela accélére le travail et évite les tendinites...

Armel et le sécateur vous attendent, samedi 18 avril pour une journée d'aide a la taille !
Qu'il est
mignon !

Tu peux conpter su
nous !

Autre investissement : un gyrobroyeur. Cet outil, accroché derriere le tracteur, permet de laisser
les champs en enherbement. Au lieu de labourer, on laisse de I'herbe : c'est une méthode plus
naturelle (bio) d'entretien des sols (utilisée aussi en viticulture, comme le sécateur...). Les champs
inondés n'ont pas encore permis de I'utiliser, mais c'est pour le printemps.

Moderne et bio ! Armel modernise son équipement et vient de suivre un nouveau stage
d'oléiculture bio. Rien de bien nouveau pour lui, mais cela I'a conforté dans sa démarche et lui
permet de continuer sereinement dans le label bio (délivré par Ecocert).

Enfumoir et leve cadre a la main, Pierre-Jean et Sylvére préparent la nouvelle saison.

Un premier coup d'ceil dans les ruches montre des abeilles productrice bien grassouillettes : c'est
ce qu'il faut, elles laissent la taille fine a leur cousine improductive, cette bécheuse de guépe !

lIs surveillent surtout le début de la ponte (jours qui rallongent, mais il faut un apport suffisant en
nectar et pollen). L'objectif : reconstituer environ 400 essaims, pour rajeunir le cheptel et le
recentrer sur la race caucasienne.

Jusque la tout va bien, mais il y a un bémol : ces petites nouvelles vont s'empiffrer d'une bonne
partie du romarin sans rien donner. Qui leur a dit qu'il est délicieux ?

En attendant, savourons la commande qui arrive :

Vendredi 20 mars : livraison et paiement de la commande.

Je ne suis pas
caucasienne, ¢a me
géne, ca me géne...




Caucasiennes Abeilles noires (d'Europe de I'Quest

Faire cuire les feuilles de blettes a la vapeur. Les essorer, les hacher.

Dans la poéle : faire blondir un ou deux oignons hachés (+ lardons si on veut), ajouter les feuilles
de blettes pour les assécher encore un peu.

Dans un saladier : battre des ceufs, verser ensuite le contenu de la poéle.

Verser le tout dans la poéle et faire cuire en omelette.

Proportions : Moins on met d'ceuf plus ils mangent de blette !

Mardi 17 mars : Margossian / Margossian / Asperti / ? (volontaire)
Vendredi 20 mars : Bernard G / Bonhomme P / Ravatel / Granjeaud
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