
Visite à la ferme Tazi : une oliveraie 

 

Nous avons mangé notre goûter assis sur les bottes de paille. 

 

Dans la ferme, il y a des moutons et brebis. Les fermiers récupèrent le caca pour nourrir les 

arbres.  



 

Nous avons goûté de l’huile d’olive : une douce et une forte. 

 

Pour faire l’huile d’olive, on utilise des olives vertes, noires et violettes. 



 

La première partie du moulin sert à effeuiller et laver les olives. 

 



 

 

Cette deuxième partie sert à broyer les olives. Il en sort de la pâte. 

 

 

Enfin c’est la décantation : la pâte passe dans un cylindre qui tourne 

très vite. On récupère l’huile d’un côté et de l’autre les déchets.

 



 

On conserve l’huile dans des cuves en inox. 

 

On a cueilli les olives sur l’arbre. 



 

 

 



 

Nous avons représenté un olivier avec du papier et des boules de 

céramique. 

 

Nous avons réalisé une composition avec des olives et des feuilles 

dans un sachet. 


