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Dates importantes dans l’histoire du COI

L’année 2012 est une année particulièrement importante pour le Conseil oléicole
international. Ceux qui nous suivent depuis longtemps se rappelleront en effet que
l’année 2012 marque le vingt-cinquième anniversaire de la méthode d’évaluation

organoleptique des huiles d’olive vierges, l’une des étapes essentielles du COI, fruit d’un
travail d’équipe initié sous l’égide du COI dans les années 80 dans un esprit de coopéra-
tion internationale, avec la participation d’experts espagnols, français, grecs, italiens,
portugais et turcs.

C’est grâce aux efforts et à la volonté de différents chefs de jury que la méthode d’éva-
luation organoleptique de l’huile d’olive vierge mise au point au sein du COI a été adop-
tée par les Membres, mentionnée dans leurs réglementations nationales pour leur com-
merce extérieur et citée pour la première fois dans un règlement relatif au marché inté-
rieur de l’Union européenne. En mémoire de l’un de ces grands professionnels, le
professeur italien Mario Solinas, le COI récompense depuis 12 ans les meilleures huiles
d’olive vierges extra dans le cadre d’un concours qui porte son nom sur la base des ré-
sultats d’une évaluation organoleptique réalisée par un jury international.

Dans un autre domaine, l’année 2012 marque la fin d’une époque et le début d’une
nouvelle étape. La revue Olivæ fera l’objet, après la publication de 117 numéros,
d’une transformation radicale puisque, en accord avec les nouvelles modalités d’in-
formation qui privilégient les technologies digitales, elle abandonnera définitivement
son format traditionnel pour être publiée exclusivement en ligne. Cela n’est pas la seu-
le nouveauté…

Sachant que l’un des objectifs fondamentaux de l’Accord international de 2005 sur
l’huile d’olive et les olives de table est de « confirmer et renforcer le rôle du Conseil oléi-
cole international en tant que forum de rencontre entre l’ensemble des opérateurs du sec-
teur et centre mondial de documentation et d’information sur l’olivier et ses produits »,
la revue Olivæ, qui est la voix et le reflet des activités de l’Institution, se doit de répondre
à ce mandat confié au Conseil dans le cadre de l’Accord qu’il est chargé d’administrer.

Vous vous souviendrez peut-être qu’en 2011, à la demande du Conseil des Membres
du COI, le Secrétariat exécutif a mené une enquête approfondie auprès des lecteurs
d’Olivæ pour connaître leur point de vue et leurs expectatives. Nous avons décidé
d’adapter progressivement la revue aux exigences dont les Membres de l’Organisation
ont fait part au Secrétariat exécutif et à l’opinion formulée par les représentants du sec-
teur qui ont été consultés personnellement et qui ont répondu à un questionnaire consa-
cré à cette question. L’examen de leurs réponses a montré clairement leur volonté de dis-
poser d’une revue à caractère essentiellement scientifique et médical qui leur permette
d’avoir accès aux résultats des dernières recherches sur la valeur biologique et nutrition-
nelle de l’huile d’olive et des olives de table tout en étant informés sur les projets en cours
ou prévus.
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Cette opinion ne peut que confirmer l’une de nos plus fermes convictions, à savoir que
la recherche scientifique et ses résultats sont des éléments fondamentaux pour nous per-
mettre d’informer correctement les consommateurs sur les produits oléicoles et pour réa-
liser un travail de promotion de qualité.

Le Conseil des Membres se prononcera définitivement sur cette question à l’occasion
de sa prochaine session extraordinaire qui se tiendra début juillet à Buenos Aires (Ar-
gentine). Un comité scientifique indépendant sera à partir d’alors chargé d’évaluer les ar-
ticles à publier et un forum sera constitué pour permettre aux lecteurs et aux rédacteurs
d’interagir pour le bien de l’ensemble du secteur oléicole et de tous ses acteurs. !

Jean-Louis Barjol
Directeur exécutif



des activités en Russie et en
Chine.

Par ailleurs il s’est rendu
au Chili, en Argentine et en
Uruguay pour préparer la te-
nue de la 18e session extraor-
dinaire du Conseil des
Membres qui aura lieu du 2
au 6 juillet 2012 en Argenti-
ne (voir article), faire le point
sur les enjeux du secteur
dans ce pays et discuter de
l’éventuelle adhésion des
deux autres pays au COI. !

Depuis la publication
du dernier numéro
de la revue Olivæ, le

Directeur exécutif du
Conseil oléicole internatio-
nal a poursuivi ses contacts à
l’extérieur dans l’objectif de
renforcer les liens de colla-
boration entre le COI et les
pays membres actuels et po-
tentiels ainsi qu’avec les
autres organisations interna-
tionales. Il a ainsi participé à
des rencontres avec des re-
présentants du secteur de
plusieurs pays, et à différents

événements de nature tech-
nique ou promotionnelle à
l’occasion desquels il a pré-
senté les travaux de l’Orga-
nisation, confirmé l’appui du
COI aux initiatives des pays
membres ou lancé de nou-
velles activités.

Dans le cadre du suivi
des activités de promotion
du COI, on citera en parti-
culier sa participation au
lancement de la campagne
sur le marché nord-améri-
cain et ses participations à

Le Directeur exécutif du COI poursuit ses prises
de contacts à l’étranger
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Les activités de promo-
tion de la consomma-
tion d’huile d’olive et

d’olives de table aux États-
Unis et au Canada ont dé-
marré officiellement le 12
septembre, à l’occasion d’un
cocktail organisé au Lincoln
Center de New York par
l’agence de relations pu-
bliques sélectionnée par le
COI à l’issue d’un appel
d’offres (Exponent). Une
vingtaine de journalistes de la
presse écrite, numérique et
audiovisuelle (internet et té-
lévision) spécialisés dans
l’alimentaire et l’art de vivre
avaient été invités à partici-
per à cet événement avant
d’assister au défilé de la créa-
trice de mode new-yorkaise
Betsey Johnson. Le COI a
présenté les grandes lignes de
la campagne de promotion et
souligné qu’à l’image de la
mode, le monde oléicole était
riche de collections à décou-
vrir et constituait une source
d’inspiration certaine en
termes de saveur et de bien-
être. L’agence a fourni des
détails techniques sur le
concours de recettes organisé
dans le cadre de la campagne
et sur les supports internet
(en particulier le site web de
la campagne du COI
www.addsomelife.org) et ré-
seaux sociaux (Facebook et
Twitter) disponibles. Les
journalistes ont dégusté des
plats à l’huile d’olive prépa-
rés par le chef cuisinier Mi-
chael Schwartz, primé en
2010 par la Fondation James

Beard et choisi comme « am-
bassadeur de l’huile d’olive »
dans le cadre de cette cam-
pagne, et des cocktails prépa-
rés avec des olives par Ryan
Goodspeed.

À la fin du mois de sep-
tembre, le COI a participé
aux activités B2B (business
to business) et B2C (business
to consumers) inscrites au

programme des activités de
promotion en Russie dans
trois capitales régionales (Ie-
katerinbourg, Novossibirsk,
la troisième ville de Russie,
et Samara). À cette occasion,
le COI a rencontré des distri-
buteurs, des négociants, des
restaurateurs et des journa-
listes auxquels il a été expli-
qué les missions du COI et
les caractéristiques du mar-

Suivi des campagnes de promotion
L ’ A C C O R D E T S O N F O N C T I O N N E M E N T

Stand de dégustation du COI



dernière étape de sélection
du meilleur chef parmi les 10
finalistes du concours orga-
nisé depuis septembre s’est
déroulée dans un centre de
formation de la China Cuisi-
ne Association (CCA) qui re-
groupe 300 000 chefs seniors
sur les 20 millions de cuisi-
niers que compterait le pays.
L’événement, qui a été suivi
par une dizaine de journa-
listes, a été filmé pour être
mis en ligne sur le site web
de la campagne de promo-
tion du COI en Chine. M.
Barjol a profité de sa mission
pour s’entretenir avec le res-
ponsable du département
d’oléiculture de l’Académie
nationale des forêts qui lui a
indiqué que le dossier
d’adhésion de la Chine avait
été transmis au ministère du
commerce et au département
des organisations internatio-
nales. Il a également été in-
formé de la poursuite d’ex-
périences d’acclimatation de
l’olivier dans plusieurs pro-
vinces du pays où diverses
variétés sont testées. !

ché de l’huile d’olive et des
olives de table. Visitant di-
vers points de vente (super-
marchés et petites supérettes
de quartier), il a été possible
de constater l’offre très di-
versifiée en olives de table.

Du 24 au 27 octobre, le
Directeur exécutif du COI
s’est rendu à Pékin où il s’est
réuni avec les nouveaux res-
ponsables de l’agence
Hill&Knowlton en charge de
la mise en œuvre des activi-

tés promotionnelles du COI
en Chine. Cette rencontre a
permis de faire le point sur la
situation du marché chinois
(demande croissante en huile
d’olive et découverte des
olives de table) et sur ses ten-
dances récentes (explosion
du phénomène des réseaux
sociaux et préoccupation
croissante pour la nutrition)
et d’examiner les activités
prévues d’ici à la fin de l’an-
née, notamment le média
tour en Grèce et en Italie. La
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Démonstration de cuisine à lʼhuile dʼolive
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Le 10 novembre, le Di-
recteur exécutif du
COI s’est rendu au

Chili où il avait été invité à
la IXe rencontre nationale de
l’huile d’olive organisée par
Chile Oliva. En marge de cet
événement qui a vu la parti-
cipation d’environ 200 per-
sonnes, il a rencontré les au-
torités locales pour discuter
d’une éventuelle adhésion du
Chili au COI et a visité le la-
boratoire d’analyse chimique
de la Faculté de chimie qui
dispose d’un équipement
d’analyse très complet et
d’un nez électronique. Le
Directeur du COI a rappelé
les modalités de participation
de ce laboratoire et de son
jury - qui s’entraine depuis
2009 - aux épreuves d’agré-
ment du COI.

Arrivé le 14 novembre en
Argentine, il a rencontré les
autorités compétentes en vue
de la préparation de la pro-
chaine session extraordinaire
du Conseil des Membres du
COI qui aura lieu en juillet
prochain à Buenos Aires

(voir article ci-contre). Il
s’est également entretenu
avec plusieurs responsables
de laboratoires publics et pri-
vés intéressés par l’agrément
du COI pour leur activité de
laboratoire ou de jury selon
les cas.

Au cours d’une réunion
avec les représentants des
chambres de commerce des
régions oléicoles argentines
(Catamarca, Mendoza, San
Juan, Buenos Aires, La Rio-
ja), il a présenté les activités
du COI et le dossier argentin
des huiles d’olive caractéri-
sées par un taux de campes-
térol supérieur à la limite of-
ficielle mentionnée dans les
normes du COI et du Codex.
Il s’est entretenu avec le mi-
nistre de l’agriculture (Julián
Andrés Domínguez), le Se-
crétaire chargé de l’agricul-
ture, de l’élevage et de la
pêche, (Lorenzo Basso) et le
sous-secrétaire en charge de
l’agriculture (Oscar Solis) et
a participé à la première ré-
union de la structure triparti-
te qui regroupe le ministère,

les autorités régionales et le
secteur oléicole.

En Uruguay, les 16 et 17
novembre, il a rencontré le
vice-ministre des affaires
étrangères, le ministre de la
santé publique et plusieurs
hauts fonctionnaires du mi-
nistère de l’agriculture. Les
discussions ont porté sur les
normes du COI et sur les
avantages et le coût d’une
adhésion à l’Accord interna-
tional de 2005 sur l’huile
d’olive et les olives de table.
Par ailleurs, M. Barjol s’est
réuni avec des responsables
de la Faculté de chimie de
Montevideo qui ont fait part
de leur intérêt à faire agréer
leur laboratoire par le COI.

Au Chili comme en Uru-
guay, des discussions sont
prévues entre autorités et
profession pour se prononcer
sur le lancement d’une éven-
tuelle procédure d’adhésion
au COI qui pourrait être an-
noncée lors de la session de
juillet. !

Le COI réitère son intérêt pour l’Amérique latine
L ’ A C C O R D E T S O N F O N C T I O N N E M E N T
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d’olive vierge extra, huile
d’olive vierge et huile d’oli-
ve courante n’est pas davan-
tage satisfaisante pour la
bonne transparence du mar-
ché. !

Le COI a apporté sa
contribution au débat
concernant un éven-

tuel amendement des notes
explicatives des marchan-
dises classées sous la posi-
tion 15.09 qui était à l’ordre
du jour de la 27e réunion du
sous-comité scientifique de
l’Organisation mondiale des
douanes (OMD) qui s’est te-
nue à Bruxelles (Belgique) le
10 janvier 2012. À cette oc-
casion, il a mentionné la vo-
lonté des pays membres du
COI de faire évoluer la no-
menclature de l’OMD dans
la direction des définitions
internationales du COI pour
une plus grande transparence
du marché et le renforcement
de la sécurité des consomma-
teurs.

La préoccupation majeure
des pays du COI tient en pre-
mier lieu à la non-séparation
dans la nomenclature doua-
nière de l’huile vierge lam-
pante des autres catégories
d’huile vierge, ce qui est
d’autant plus préoccupant
que l’huile lampante n’est
pas comestible (elle est desti-
née au raffinage). Cette si-
tuation, source de confusion,
notamment pour les pays qui
n’ont pas une longue tradi-
tion de consommation de
l’huile d’olive, risque d’être
utilisée à des fins commer-
ciales regrettables par des
opérateurs peu scrupuleux.

Par ailleurs, la non-dis-
tinction dans la nomenclatu-
re douanière entre huile

Le COI participe à la 27e réunion du sous-comité
scientifique de l’Organisation mondiale des douanes (OMD)

Le Directeur exécutif du COI

L ’ A C C O R D E T S O N F O N C T I O N N E M E N T



Dans un monde toujours plus
compétitif, les stages repré-
sentent une excellente oppor-
tunité de se former profes-
sionnellement. Ils sont d’au-
tant plus intéressants et
stimulants lorsqu’ils se dé-
roulent au sein d’une organi-
sation internationale et mul-
tilingue. Le COI a donc inau-
guré en novembre 2011 son
programme officiel de stages
destinés aux jeunes diplô-
més. Les trois candidats sé-
lectionnés ont commencé
leur stage de 5 mois dans les
bureaux du Secrétariat exé-
cutif à Madrid en Espagne.
Ils partagent avec nous leurs
attentes, leurs expériences
au quotidien et leurs espoirs
pour l’avenir.

Chaque matin, trois nou-
velles têtes se mêlent au per-
sonnel du Secrétariat exécu-
tif: de jeunes diplômés origi-
naires d’universités, de
milieux et de pays différents.
Mahdi Fendri (Tunisie),
Maurizio Rems (Monténé-
gro) et Alejandro Sánchez
Blázquez (Espagne) sont les
trois premiers stagiaires à
être accueillis par le COI, ou-
vrant la voie à tous les jeunes
gens désireux de découvrir
une organisation internatio-
nale de l’intérieur.

Le programme des stages
s’est fixé plusieurs objectifs :
donner une chance aux sta-
giaires de connaître le fonc-
tionnement interne d’une or-
ganisation internationale et

de mettre en pratique leurs
acquis universitaires, et leur
offrir la possibilité d’acqué-
rir une expérience profes-
sionnelle dans un environne-
ment multiculturel, multi-
lingue et multiethnique. Petit
par la taille, le Secrétariat
exécutif n’en est pas moins
riche, avec son personnel
issu de cultures et de pays di-
vers - Algérie, Grande-Bre-
tagne, France, Italie, Portu-
gal et Espagne - ses deux
langues de travail, ses cinq
langues officielles aux-
quelles s’ajoutent quelques
autres idiomes que vous ne
manquerez pas d’entendre
tôt ou tard dans les couloirs
ou les salles de réunions.

Mahdi est originaire de
Sfax, la première province
productrice d’huile d’olive
de Tunisie. Venant d’une fa-
mille d’oléiculteurs, il rêvait
d’en « savoir plus sur le vas-

te et diversifié monde de
l’oléiculture ». Après son
master d’oléiculture et
d’oléotechnie à l’Université
de Cordoue, il fait un docto-
rat sur la discrimination va-
riétale du pollen d’olivier sur
la base de caractéristiques
morphologiques et de mar-
queurs microsatellites. Mah-
di présentait toutes les com-
pétences et acquis universi-
taires pour réaliser un stage
au sein de l’Unité technique
sous l’étroite supervision de
Ammar Assabah, le Direc-
teur adjoint du COI. D’après
lui, « l’excellent tutorat et les
outils de travail du Secrétariat
exécutif l’ont aidé à approfon-
dir ses connaissances ». Sa
mission consiste à recueillir
des informations sur les der-
nières innovations scienti-
fiques et techniques du mon-
de oléicole publiées dans les
revues scientifiques ou les
comptes-rendus de congrès
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Le COI accueille ses premiers stagiaires diplômés

Les premiers stagiaires du COI : Mahdi, Alejandro et Maurizio

L ’ A C C O R D E T S O N F O N C T I O N N E M E N T



OLIVÆ/Nº 117 - 2012 11

oliveraies intensives. Ensuite,
entre autres choses, il a fait un
master en restauration des
écosystèmes et a travaillé en
tant qu’assistant de re-
cherches pour une société de
conseil en environnement à
Malte où il a acquis de l’expé-
rience dans des projets de re-
cherche financés par l’UE et
en a profité pour améliorer
son anglais. L’an dernier, il est
tombé sur l’offre de stage pro-
posée par le COI. « Je dois re-
connaître que je n’avais ja-
mais entendu parler du
Conseil oléicole international
avant ». Cependant, en
quelques mois, il a découvert
tout ce qu’il faut savoir sur
l’Organisation et ses activités,
et il a approfondi sa connais-
sance du secteur oléicole.

Alejandro dépend de
l’Unité des études écono-
miques. Il a pour mission de
rechercher et d’analyser
toutes les informations dis-
ponibles sur les politiques
nationales mises en œuvre
par les pays membres du
COI concernant l’oléiculture
et le secteur de l’huile d’oli-
ve et des olives de table, et
d’élaborer à partir de ces
données des profils indivi-
duels pour chaque pays. «Au
départ, je pensais que ce se-
rait un peu monotone mais
les choses ont évolué au fur
et à mesure. J’ai été de plus
en plus passionné et j’allais
de découverte en découverte
sur l’oléiculture à mesure
que je progressais ».

Travailler au COI présente
aussi d’autres avantages sur

pour être intégrées à la base
de données dont les champs
tels que titres d’articles, au-
teurs, institutions, résumés et
mots clés offrent une interfa-
ce de recherche simple aux
utilisateurs potentiels des
pays membres du COI. Ce
recueil de données représen-
tera une réelle valeur ajoutée
à tous les niveaux du secteur
oléicole lorsque la base de
données sera disponible pour
les Membres.

Notre second stagiaire,
Maurizio, est né à Belgrade
et a suivi un cursus universi-
taire en agriculture ; son mé-
moire de fin de master por-
tait sur la définition de
l’identité génétique d’un
spécimen emblématique du
patrimoine oléicole du Mon-
ténégro : le célèbre « Stara
maslina » à Bar, un olivier
vieux de 2 000 ans. Étu-
diant, il a travaillé bénévole-
ment au Centre pour les cul-
tures subtropicales de Bar
pendant les vacances, il a
enseigné la taille de l’olivier
et de la vigne dans un mo-
nastère serbe en Grèce et
géré de petits vergers dans
des villages près de Belgra-
de... ses liens avec le monde
oléicole sont déjà profondé-
ment ancrés malgré son jeu-
ne âge.

En septembre 2009, il
s’est inscrit à l’Université de
Pérouse en master d’oléicul-
ture et d’oléotechnie où il a
rédigé un mémoire sur la ré-
cupération potentielle du gri-
gnon d’olive pour l’alimen-
tation animale et ses effets

sur la qualité des produits
laitiers.

« Pour les étudiants de ce
master, le COI a toujours eu
un statut spécial, c’est l’élite
du monde oléicole. C’est
l’une des raisons qui m’ont
poussé à poser ma candidatu-
re pour ce stage » nous ex-
plique-t-il. Sa mission, pour
ce premier emploi, est d’ai-
der l’Unité technique à
concevoir et mettre en place
une base de données réperto-
riant les spécialistes du mon-
de entier, issus de la re-
cherche ou de l’enseigne-
ment, qui seraient disposés à
collaborer avec le COI dans
divers domaines, en interve-
nant lors des conférences et
séminaires du COI, en pro-
posant des services de
conseil dans les pays
membres ou en contribuant
aux publications techniques
du COI. Cette expérience lui
a beaucoup apporté et appris
sur le travail d’équipe : « J’ai
réellement apprécié d’avoir
eu la possibilité de m’impli-
quer dans la création de la
base de données, je pense
même que c’est la chose la
plus importante que j’ai faite
parce qu’elle permettra de
gagner du temps à l’avenir et
d’organiser les activités du
COI plus facilement ».

Notre troisième stagiaire,
Alejandro, connaît très bien
Madrid. Il y a d’ailleurs étudié
l’agronomie à l’Université
polytechnique où il s’est pris
d’intérêt pour l’oléiculture
après avoir suivi un cours
consacré à la taille dans les
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le plan professionnel. Les
stagiaires ont notamment
participé au séminaire inter-
national qui s’est tenu au siè-
ge du COI en décembre
2011. Ils ont pu assister, avec
les 84 autres participants,
aux 30 conférences données
par des spécialistes de renom
sur les questions clés posées
par l’oléiculture aujourd’hui.

Bien sûr, ne penser qu’au
travail nuit à la gaieté ! Sur
un plan plus personnel, les
trois stagiaires se sont vrai-
ment bien entendus et se sont
intégrés au personnel, avec
lequel ils ont partagé des mo-
ments privilégiés (lors du re-
pas de Noël, leur côté de la
table était de loin l’un des
plus animés). Mahdi et Ale-
jandro connaissaient déjà
l’Espagne, mais pour Mauri-
zio, ce stage a été l’occasion
de découvrir un nouveau

pays et de nouvelles per-
sonnes.

Et pour l’avenir ? Mahdi
espère que « cette expérience
sera le point de départ de sa
carrière dans ce domaine fas-
cinant ». Pour Maurizio,
« être au cœur de l’oléicultu-
re lui a permis de com-
prendre dans quelle direction
le secteur se dirige, comment
évoluent les marchés et quels
domaines de spécialisation
font le plus défaut aujour-
d’hui. Cela lui donne une
meilleure idée du chemin à
suivre pour l’avenir ». Quant
à Alejandro, même s’il nous

confie que ses perspectives
sont incertaines, « il est indé-
niable que cette expérience
professionnelle au COI sera
un atout pour sa carrière
d’agronome ».

Au jour de la publication
de cet article, ces trois
jeunes gens nous auront
quittés. Nous leur souhaitons
de tout cœur bonne chance
pour le futur. Et qui sait, ils
nous reviendront peut-être
un jour, en tant que délégués
du COI ou éminents experts,
confirmant l’idée qu’il faut
placer nos espoirs dans la
jeunesse. !

Vous êtes intéressé par un stage au COI ?
Gardez un œil sur la page web des offres du COI

http://www.internationaloliveoil.org
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Calendrier des sessions en un clin d’œil
18e session extraordinaire : Buenos Aires, Argentine, du 2 au 6 juillet 2012
100e session ordinaire : Madrid, Espagne, du 19 au 23 novembre 2012

La prochaine session ordi-
naire figure également sur le
calendrier de cette année. Il
n’y aura pas de changement
la concernant, les réunions
entre le secteur privé et insti-
tutionnel seront suivies par
des comités ad hoc et des
séances plénières. Ce sera la
100e session de l’Organisa-
tion. Le Conseil a parcouru
un long chemin depuis sa 1re
session en octobre 1959. Il a
conclu plusieurs accords in-
ternationaux et accueilli de
nouveaux membres au fil du
temps. Il a assisté et contri-
bué à donner forme aux pro-
fonds changements survenus
dans le monde oléicole ces
cinquante dernières années.

La semaine du 19 au 23
novembre sera donc l’occa-
sion de fêter cette étape im-
portante dans la vie du
Conseil, de programmer les
prochaines sessions et d’en-
gager de nouvelles initia-
tives. Cette date coïncide
également avec le 25e anni-
versaire de la méthode
d’évaluation organoleptique
de l’huile d’olive vierge du
COI, qui a révolutionné
l’analyse sensorielle. !

Cette année, le Conseil
oléicole international
prépare deux ses-

sions importantes.

Pour sa 18e session extra-
ordinaire, le COI quittera
temporairement son siège à
Madrid en Espagne pour
l’Argentine. Durant la pre-
mière semaine de juillet, les
délégués des 17 Membres de
l’Organisation se réuniront à
Buenos Aires pour la toute
première session du COI te-
nue en Amérique latine, évè-
nement qui constitue une op-
portunité unique de resserrer
les liens avec les partenaires
institutionnels et les acteurs
d’Argentine et d’Amérique
du Sud. Il permettra en outre
d’avoir un aperçu de l’oléi-
culture argentine dans le
contexte de sa récente inté-
gration au sein de la commu-
nauté oléicole internationale.

Comme de coutume, la
session sera précédée de la
réunion du Comité consulta-
tif de l’huile d’olive et des
olives de table. Les acteurs
des différents domaines du
secteur oléicole pourront y
échanger leurs opinions et
leurs préoccupations. L’Or-
ganisation s’attend à une im-
portante représentation des

acteurs économiques locaux.
Les associations signataires
du Programme de contrôle
de la qualité en place sur les
marchés d’importation où le
COI mène des campagnes de
promotion se réuniront éga-
lement pour discuter des dos-
siers clés.

Durant la semaine, les co-
mités spécialisés du COI se
rencontreront successive-
ment pour parler des ten-
dances économiques et
mettre à jour les dernières
statistiques concernant la
production, la consomma-
tion, les exportations, les im-
portations et les stocks ; pour
suivre les progrès des activi-
tés de formation, des mis-
sions d’assistance technique
et des projets potentiels ou
existants ; pour discuter des
études de marché, désigner
de nouveaux marchés cibles
pour mener des campagnes
de promotion et étudier les
progrès des campagnes en
cours ; et examiner la gestion
financière et budgétaire de
l’Organisation. Les proposi-
tions des comités seront en-
suite soumises en séance plé-
nière pour adoption.

Calendrier 2012 des sessions du COI
L ’ A C C O R D E T S O N F O N C T I O N N E M E N T



Activités de recherche-développement et environnement

Dela conduite des oli-
veraies à l’élabora-
tion des huiles et à la

préparation des olives de
table, le Secrétariat exécutif,
par le biais de son départe-
ment de recherche-dévelop-
pement & environnement,
cherche à promouvoir le re-
cours à des techniques mo-
dernes qui permettent d’aug-
menter la production, de ré-
duire les coûts des produits,
d’améliorer la qualité et de
protéger l’environnement. Il
s’intéresse ainsi à tous les do-
maines techniques de l’oléi-
culture : les ressources géné-
tiques de l’olivier, l’amélio-
ration génétique des variétés,
le contrôle des maladies et
des parasites, l’irrigation, les
opérations de taille, la récol-
te, la conduite du terrain,
l’élaboration de l’huile d’oli-
ve, le recyclage des sous-pro-
duits des huileries, etc. Le
Secrétariat exécutif peut trai-
ter ces questions de diffé-
rentes manières : dans le
cadre de projets qu’il met en
œuvre dans les pays
membres de l’Organisation,
en publiant des ouvrages et
guides techniques et à l’occa-
sion de séminaires internatio-
naux. Parmi les projets me-
nés, certains sont financés
exclusivement par le budget
du COI et d’autres sont cofi-
nancés par le Fonds commun
pour les produits de base.

Parmi les projets financés
par le COI, on citera le projet
pour la conservation, la ca-
ractérisation, le recueil et

l’utilisation des ressources
génétiques de l’olivier (RES-
GEN), la publication d’un
glossaire de terminologie
oléicole et d’un guide de
bonnes pratiques techniques
en matière d’indications géo-
graphiques, le suivi de la col-
lection mondiale de germo-
plasme d’olivier à Marrakech
(Maroc), et l’installation
d’une nouvelle collection
mondiale à Izmir (Turquie) et
l’élaboration d’un question-
naire sur les infrastructures
oléicoles.

Projet RESGEN

Déjà mené dans 17 pays
membres du COI à partir de
différentes sources de finan-
cement (Union européenne,
Fonds Commun pour les pro-
duits de base et COI), ce pro-
jet a été initié en 2011 dans
trois nouveaux pays avec le fi-
nancement exclusif du COI :
l’Albanie, l’Argentine et la
Turquie, qui procèderont à
l’identification, à la descrip-
tion et à la conservation de
leur patrimoine génétique.
Une fois ces activités réali-
sées, les centres collabora-
teurs de ces trois pays enver-
ront leurs génotypes dans les
collections internationales de
germoplasme de l’olivier.

Glossaire de terminologie
oléicole

Le développement du sec-
teur oléicole ces dernières

années et l’évolution des dé-
finitions parfois source
d’ambivalences et d’ambi-
guïtés rendaient nécessaire la
constitution d’un outil per-
mettant de promouvoir l’uni-
fication de la terminologie
comme vecteur pour garantir
la communication profes-
sionnelle plurilingue. Ce dic-
tionnaire oléicole en ligne
(http://www.internationaloli-
veoil.org/glosario_terminos/
index) donne une définition
et une traduction dans les 5
langues officielles du COI
(arabe, français, anglais, ita-
lien et espagnol) des termes
les plus importants et les plus
fréquemment utilisés dans
les domaines suivants : oléo-
technie, élaboration des
olives de table, agronomie,
chimie oléicole et analyse or-
ganoleptique.

Guide de bonnes
pratiques techniques
en matière d’indications
géographiques

Les Indications Géogra-
phiques (IG) sont un instru-
ment important pour la mise
en valeur des productions
agroalimentaires. Recon-
naître une IG donne une va-
leur ajoutée et offre poten-
tiellement de grandes oppor-
tunités aux producteurs.
Mais comment faire pour
obtenir la reconnaissance
d’une IG ? C’est la question
à laquelle le Secrétariat exé-
cutif a cherché à répondre.
Ce guide – disponible sur le
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arbres par variété sont distri-
bués sur trois parcelles). En
2011, le COI a chargé l’Insti-
tut de recherche et de techno-
logie agroalimentaire de Bar-
celone (IRTA) d’évaluer les
activités de cette collection
pour vérifier le respect des
dispositions de la Conven-
tion signée entre l’INRA du
Maroc et le Conseil oléicole
international et l’état d’avan-
cement des travaux de pro-
tection et de conservation de
la diversité génétique de
l’olivier. Les résultats de cet-
te évaluation ayant été posi-
tifs, le Conseil des Membres
a donné son accord pour pro-
roger la Convention dans
l’objectif de compléter la
collection.

Création d’une troisième
collection internationale
de l’olivier

La mise en place d’une
troisième collection mondia-
le a été programmée avec
l’appui du COI dans l’un des
pays de la région Est de la
Méditerranée pour compléter
le dispositif constitué par la
collection créée en 1970 à
Cordoue (Espagne) et celle
créée en 2002 à Marrakech
(Maroc). L’idée d’installer
une troisième collection à
une distance assez éloignée
de celles de Marrakech et de
Cordoue et sous des condi-
tions environnementales dif-
férentes vise à garantir la
survie des ressources géné-
tiques en cas de perte causée
par d’éventuelles catas-
trophes (climatiques, sani-
taires…).

site web du COI
(http://www.international-
oliveoil.org) – reprend les
principaux éléments que les

demandeurs doivent justifier
et ceux que doivent vérifier
les autorités pour la protec-
tion d’une IG.

Collection internationale
de Marrakech

La deuxième banque mon-
diale de germoplasme de
l’olivier, inaugurée en mars

2002 sur un terrain de l’Insti-
tut national de recherche
agricole (INRA) à Tassaout,
à 63 km de Marrakech (Ma-
roc), abrite 565 variétés
d’oliviers de 13 pays (4
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Objectifs des collections internationales
de germoplasme de l’olivier

• Conserver la variabilité génétique de l’olivier conformé-
ment aux dispositions de la convention de Rio qui vise à
prévenir les risques de perte de la diversité biologique et
ce, de par le rôle joué par l’olivier sur le plan écono-
mique, social, culturel et environnemental.

• Garantir la protection et la conservation de la diversité
génétique de l’olivier pour les générations futures et per-
mettre à la communauté scientifique de mener ses tra-
vaux de recherche sur le matériel génétique.

• Mettre les résultats obtenus à la disposition de tous les uti-
lisateurs en vue d’un développement durable et une utili-
sation meilleure des potentialités des différentes variétés
en fonction des différents types de sols et de climats.

La collection internationale de Marrakech

A C T I V I T É S T E C H N I Q U E S
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Cinq pays ont répondu à
l’appel à propositions lancé
par le COI : l’Égypte, l’Iran,
la Jordanie, la Syrie et la Tur-
quie. Après évaluation des
candidatures par un comité
d’experts, le Conseil des
Membres a décidé d’accepter
la proposition de la Turquie
qui installera cette troisième
collection à Kamelbecha,
dans la région d’Izmir, sur
les parcelles de la station
d’oléiculture de Bornova,
structure spécialisée dans la
recherche oléicole depuis
1937.

Questionnaire sur les
infrastructures oléicoles

Mieux connaître la struc-
ture oléicole des pays
membres est fondamental
pour garantir une program-
mation stratégique adéquate
et pour optimiser les efforts
en utilisant les ressources
disponibles d’une manière
plus efficace. C’est dans cet
objectif que le Secrétariat
exécutif a élaboré un ques-
tionnaire en collaboration
avec des experts des pays
membres du COI. L’exploi-
tation des données sur les
surfaces complantées, le
nombre d’exploitations, les
infrastructures à la disposi-
tion des producteurs, les
moulins, le nombre de pépi-
nières, etc., permettra de dé-
finir, sur la base des critères
de conduite et du niveau
d’intensification, les diffé-

rents types d’oléiculture qui
existent actuellement, de
mieux comprendre leur lo-
gique de fonctionnement et
de cibler les priorités pour
proposer les appuis néces-
saires aux pays producteurs.

Parmi les projets financés
par le Fonds commun pour
les produits de base (FC), on
citera les deux projets décrits
ci-après.

Projet pour la création
de pépinières pilotes
de démonstration et
de formation

Ce projet constitue la
deuxième phase du projet
RESGEN exécuté avec suc-
cès en Algérie, en Égypte, au
Maroc, en Syrie et en Tunisie
grâce au financement du
Fonds commun et qui a per-
mis à ces pays d’identifier, de
caractériser et de conserver le
variétés autochtones d’oli-
vier. Le principal objectif de
ce projet est l’installation de
centres de production de
plants (pépinières pilotes)
dans le but d’améliorer la
qualité des plants d’olivier
produits et d’augmenter le
nombre de possibilités en
termes de variétés autoch-
tones disponibles et adaptées
à l’environnement. L’instal-
lation de pépinières mo-
dernes et innovatrices per-
mettra de fournir des plants
de qualité supérieure. L’utili-
sation de ressources géné-

tiques autochtones adéquates,
adaptées aux conditions pé-
doclimatiques et d’une gran-
de qualité génétique, limite
en effet les risques encourus
au moment de procéder à de
nouvelles plantations et ce
grâce à une meilleure
connaissance des potentiali-
tés du matériel végétal utili-
sé. L’installation de centres
pépiniéristes permettrait à cet
effet de garantir la multipli-
cation et la diffusion des
plants de variétés autoch-
tones parfaitement adaptées
aux caractéristiques environ-
nementales et climatiques.
C’est également un moyen
efficace et moderne de diffu-
sion des bonnes pratiques
agricoles. L’adoption de
techniques modernes de pro-
duction et de gestion permet-
tra d’améliorer de manière si-
gnificative et durable le sec-
teur oléicole, ce qui
contribuera à générer des re-
venus supérieurs pour les
agriculteurs. L’utilisation
adéquate de la biodiversité de
l’olivier permettra de renfor-
cer la compétitivité des pro-
ducteurs sur les marchés
mondiaux.Après avoir analy-
sé une étude de faisabilité de
ce projet que le COI a confiée
à une entreprise externe, le
Fonds commun a conditionné
son accord pour financer ce
projet dans quatre pays - Al-
gérie, Égypte, Maroc et Tuni-
sie - à la présentation par le
COI d’une agence d’exécu-
tion. Celle-ci est en cours de
sélection.

A C T I V I T É S T E C H N I Q U E S
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Installations du projet IRRIGAOLIVO

Les participants au projet IRRIGAOLIVO

le plan chimique et deux
cours consacrés au calcul des
apports hydriques néces-
saires à l’olivier ont été orga-
nisés au profit des oléicul-
teurs. Ceux qui ont décidé
d’installer un système d’irri-
gation ou d’améliorer leur
équipement actuel ont reçu
une assistance particulière.
Deux réunions de suivi du
projet ont eu lieu en mars
(Marrakech) et en novembre
(Rabat). !

Programme pour le
développement et la
diffusion d’un modèle
de gestion durable des
ressources hydriques en
oléiculture (Irrigaolivo,
CFC/IOOC/06)

L’objectif principal de ce
projet initié en 2010 est l’ins-
tallation de parcelles de dé-
monstration et de recherche
dans le domaine de la gestion
de l’irrigation au Maroc et en

Syrie pour présenter aux
agriculteurs les différentes
techniques d’irrigation et re-
cueillir des données essen-
tielles sur la réponse de la
culture à différentes condi-
tions pédoclimatiques. Les
activités prévues en 2011 ont
été réalisées conformément
au plan de travail : outre la
gestion normale des par-
celles (labour, irrigation, ré-
colte, etc.), les huiles pro-
duites ont été analysées sur

A C T I V I T É S T E C H N I Q U E S
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Séminaire international
« Systèmes de culture et qualité de l’huile d’olive »

COI, Madrid, 12-16/12/2011

A C T I V I T É S T E C H N I Q U E S

PRÉAMBULE

L’ouverture des travaux du
séminaire a été assurée par
J.-L. Barjol, Directeur exé-
cutif du Conseil oléicole in-
ternational. Après avoir sou-
haité la bienvenue aux parti-
cipants, il a rappelé la
mission du COI et décrit les
activités réalisées par cette
institution dont l’objectif est
de promouvoir la culture de
l’olivier et de ses produits
dans les pays producteurs
comme dans les pays
consommateurs.

Le séminaire, qui s’est dé-
roulé du 12 au 16 décembre
2011 au siège du COI, s’ins-
crit dans le cadre des activi-
tés techniques mises en
œuvre par le Conseil oléicole
international dans l’objectif
de mettre à la disposition des
techniciens les résultats obte-
nus par les centres de re-
cherche en la matière.

Quatre-vingt quatre ingé-
nieurs de 14 des 17 pays
membres du COI ont pris
part à ce séminaire pour
avoir une idée précise de la
réalité oléicole et de l’évolu-
tion des systèmes de planta-
tion adoptés et savoir dans
quelle mesure ces systèmes
ont un impact sur le produit
final, les caractéristiques or-
ganoleptiques et le prix de

l’huile d’olive. Trente spé-
cialistes de haut niveau ap-
partenant à des institutions
de différents pays oléicoles
(Espagne, Italie, Tunisie)
sont intervenus à cette occa-
sion.

Les participants ont en
outre pu visiter des parcelles
expérimentales de l’IMI-
DRA, un centre de recherche
et de développement rural si-
tué à Aranjuez (Madrid). Les
essais menés par ce centre
sont consacrés aux diffé-
rentes densités de plantation,
aux variétés employées et
aux systèmes de conduite
adoptés. Les participants ont
posé de nombreuses ques-
tions au responsable du
centre sur les objectifs fixés
et les principaux résultats ob-
tenus.

Par ailleurs, une séance de
dégustation d’huiles avait été
organisée à l’attention des
participants pour leur per-
mettre de s’initier aux tech-
niques d’analyse sensorielle
des huiles d’olive.

Le programme du sémi-
naire a porté sur les thèmes
suivants :

- Évolution des systèmes
de culture

- Matériel végétal
- Techniques de culture

- Influence de l’environ-
nement sur les différents
systèmes de plantation

- Élaboration et qualité de
l’huile

- Étude de la chaîne de va-
leur de l’huile d’olive

INTRODUCTION

Les différents systèmes de
production en oléiculture
sont caractérisés par leur po-
tentiel de production.

La principale caractéris-
tique de l’oléiculture tradi-
tionnelle est la grande diver-
sité des oliveraies et leur ca-
pacité d’adaptation à tout
type de terrains et de topo-
graphies. Ces oliveraies sont
localisées principalement
dans les zones méditerra-
néennes. Les technologies
appliquées reposent essen-
tiellement sur une connais-
sance empirique, depuis le
choix de la variété jusqu’à la
multiplication en passant par
la récolte des fruits et l’éla-
boration de l’huile. Cette
oléiculture peut être considé-
rée comme une culture socia-
le dans le sens où la deman-
de de main-d’œuvre est im-
portante au moment de la
récolte et fournit un moyen
de subsistance aux popula-
tions de nombreuses aires ru-
rales. L’oléiculture tradition-
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recours à l’arrachage
des arbres ou la création
de nouvelles oliveraies.

- Systèmes intensifs : ils
permettent d’obtenir des
rendements élevés en
termes de quantité de
production et de qualité
du produit final.

Ces derniers systèmes, qui
sont de plus en plus dévelop-
pés depuis quelques années,
englobent : le système inten-
sif, la haute densité et le su-
per intensif. Ces évolutions
sont le fruit des travaux des
institutions nationales de re-
cherche, développement et
innovation (R+D+i) et de
l’initiative privée. L’infor-
mation communiquée aux
participants à ce séminaire
témoigne de l’intensification
des efforts de recherche,
d’expérimentation et de
transfert des connaissances
déployés dans les pays oléi-
coles.

Ces systèmes ont été éga-
lement analysés du point de
vue de leur durabilité et de
leur rentabilité, notamment
en ce qui concerne la conser-
vation des sols cultivés et le
contrôle de l’érosion, la
faible disponibilité de res-
sources hydriques de qualité
et la nécessité de leur utilisa-
tion efficace. Les interve-
nants ont en outre analysé la
reconversion progressive
des oliveraies potentielle-
ment productives et suscep-
tibles d’être mécanisées
pour assurer l’avenir des ter-
ritoires de l’oliveraie tradi-
tionnelle.

nelle est encore caractéris-
tique d’une grande partie de
la surface oléicole mondiale.

Depuis la fin de la seconde
Guerre mondiale, les muta-
tions sociales et technolo-
giques ont progressivement
modifié la concentration et le
développement des olive-
raies et des huileries. La
commercialisation, la pro-
motion et la distribution ont
également évolué pour ré-
pondre à la demande crois-
sante d’une huile d’olive
vierge de qualité.

Ces changements ont don-
né lieu à de nouveaux sys-
tèmes de plantation et de cul-
ture mis au point à des fins
de mécanisation de la récolte
en vue d’une productivité
plus élevée et d’une meilleu-
re qualité d’une huile désor-
mais commercialisée sur un
marché globalisé.

Les caractéristiques des
systèmes de culture tradi-

tionnels et des systèmes in-
tensifs et en haie (super in-
tensifs) ont ainsi été compa-
rées au cours de ce séminai-
re :

- Systèmes peu productifs
qui ne peuvent être amé-
liorés car ils se trouvent
dans des zones margi-
nales : l’olivier continue
à être cultivé dans ces
zones car il joue un rôle
social et environnemen-
tal d’intérêt général.

- Systèmes peu productifs
susceptibles d’être amé-
liorés grâce à l’adoption
de certaines mesures
technologiques : ces
systèmes caractérisent
la majorité des superfi-
cies oléicoles des diffé-
rents pays producteurs,
en particulier dans l’aire
méditerranéenne. Toute-
fois, leur horizon pro-
ductif est limité, malgré
l’application des me-
sures citées plus haut, et
ils posent la question du

Quelques-uns des participants au séminaire

A C T I V I T É S T E C H N I Q U E S
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1. MATÉRIELVÉGÉTAL

La structure variétale de
l’oliveraie traditionnelle
dans les pays oléicoles est
caractérisée par la grande di-
versité des variétés locales
confinées dans des zones dé-
finies. La plantation de nou-
velles oliveraies et le déve-
loppement des pépinières ont
donné lieu à une certaine
standardisation variétale,
avec le risque éventuel de
disparition des variétés tradi-
tionnelles que ce phénomène
suppose. Ces ressources gé-
nétiques, aux côtés des popu-
lations d’oliviers sylvestres
et d’autres espèces d’Olea,
constituent en effet un patri-
moine mondial dont la
conservation est une priorité
de haut intérêt.

À cet effet, les recomman-
dations formulées lors du sé-
minaire oranisé par le COI à
Marrakech en 2008 ont été
rappelées :

- Consolider et coordon-
ner le réseau mis au
point par le COI et pré-
server les 17 banques
nationales de germo-
plasme et les deux
banques internationales
de Cordoue (Espagne)
et de Marrakech (Ma-
roc) qui prévoient dans
leur protocole la valori-
sation de plus de 1 000
accessions.

- Installer une troisième
collection internationale
au Moyen-Orient. Du-
rant sa dernière session,
le Conseil des Membres

a donné son accord à
l’installation de cette
troisième en Turquie.

- Promouvoir la conser-
vation in situ d’oliviers
centenaires et d’espèces
associées.

- Achever la caractérisa-
tion variétale au moyen
d’un protocole commun
de marqueurs morpho-
logiques et de microsa-
tellites pour garantir
l’identité des accessions
conservées dans les
banques de germoplas-
me.

- Élaborer une base de
données grâce à la ca-
ractérisation progressi-
ve des variétés conser-
vées dans les banques
de germoplasme du ré-
seau du COI.

Par ailleurs, le séminaire a
été l’occasion de passer en
revue les activités des pro-
grammes d’amélioration gé-
nétique actuellement menés
dans le monde dans l’objectif
de :

- Obtenir par croisement
des variétés adaptées
aux nouveaux systèmes
de production (intensifs
et en haie) et tolérantes
à différents stress abio-
tiques et biotiques. La
résistance à Verticillium
dahliae et l’emploi effi-
cace de l’eau sont des
critères généraux pour
de nombreux pays oléi-
coles.

- Poursuivre les études
sur la réduction de la pé-
riode juvénile et la réali-

sation d’essais précoces
de sélection.

- Développer la base gé-
nétique avec l’introduc-
tion de géniteurs syl-
vestres et d’autres es-
pèces d’Olea.

- Réaliser des essais com-
paratifs avec des varié-
tés compétitives dans
des plantations mo-
dernes de chaque zone
oléicole.

2. TECHNIQUES
DE CULTURE

2.1. Irrigation

Au cours des dernières an-
nées, le recours à l’irrigation
a permis d’améliorer forte-
ment les résultats et la renta-
bilité de l’oléiculture tradi-
tionnelle et moderne. Des es-
sais ont été menés dans
plusieurs pays producteurs
pour tester les doses, les
époques d’application et les
différentes qualités d’eau.
Les résultats obtenus dans le
bassin Méditerranéen indi-
quent que des doses de 1 500
m3/ha permettent d’obtenir
de bonnes récoltes. L’ETc la
plus adaptée à chaque modè-
le d’oliveraie dépend du cli-
mat et du type de sols.

Les besoins de fertilisation
peuvent être définis au
moyen de l’analyse foliaire.
Cet outil est à développer da-
vantage en vue de la rationa-
lisation de cette technique en
oléiculture.
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facteur limitant est le contrô-
le de la vigueur auquel
s’ajoutent une exposition à la
lumière et une aération limi-
tées à l’intérieur des frondai-
sons, provoquant à partir de
7 à 10 ans (selon la latitude,
l’altitude et la disponibilité
des ressources hydriques)
une diminution de la produc-
tion, une alternance croissan-
te et l’augmentation des at-
taques de parasites et des
maladies. La taille méca-
nique doit être appliquée à ce
modèle de culture de maniè-
re à favoriser l’aération et le
passage de la lumière et per-
mettre le passage des ma-
chines récolteuses.

Différents essais menés
dans des plantations inten-
sives ont montré que les
tailles légères annuelles et
les tailles mécanisées bian-
nuelles permettent d’obtenir
de bonnes productions à des
coûts acceptables.

2.5. Récolte mécanique

La nécessité de réduire le
coût de la récolte a donné
lieu à l’emploi de différents
types de machines pour sa
mécanisation : systèmes de
récolte discontinue dans les
plantations intensives (vi-
breurs de tronc), récemment
adaptés à l’oliveraie tradi-
tionnelle, et récolteuses en
continu (du type vendan-
geuses) pour les oliveraies en
haie et de haute densité.

Pour un emploi efficace de
ces machines, les plantations

2.2. Conduite du sol

Le principal problème de
l’oliveraie est l’érosion du
sol car la majorité des ex-
ploitations traditionnelles
sont cultivées sur des terrains
en pente. Au cours des der-
nières décennies, le labour
traditionnel a été remplacé
par l’emploi d’herbicides et
l’emploi des couvertures vé-
gétales ou mixtes (couver-
tures et herbicides sous les
arbres) est de plus en plus ré-
pandu. Cependant, la culture
des couvertures végétales
doit faire l’objet de soins
spécifiques pour garantir une
conduite durable et mécani-
sable de l’oliveraie en assu-
rant une rotation des types de
couverture et des méthodes
employées pour les cultiver
et une rotation des herbi-
cides. Les nouveaux axes de
recherche doivent porter sur
le compactage, les maladies,
les herbicides et les fertili-
sants et doivent viser l’équi-
libre et la diversification des
agrosystèmes oléicoles.

2.3. Protection des cultures

Les pertes dues aux at-
taques des parasites et des
maladies concernent environ
30 % de la production oléi-
cole méditerranéenne. Pour
combattre ces fléaux, la ten-
dance est à l’utilisation du-
rable des pesticides. Cepen-
dant, les techniques cultu-
rales (taille, irrigation et
fertilisation), les variétés et
les modèles de plantation
(densités) ont une influence

sur l’apparition de certains
parasites comme la mouche,
la pyrale du jasmin, la mala-
die de l’œil de paon, la verti-
cilliose et la tuberculose.

L’accent a été mis au cours
de ce sémainaire sur les mé-
thodes possibles de contrôle
pour la protection de la cul-
ture. Ces méthodes sont de
plusieurs ordres :

- Législatives (certification
des plants et des sols) ;

- Culturales (modèles de
plantation, taille, apport
d’azote, irrigation et
époque de récolte en cas
d’anthracnose ou d’at-
taques de mouche de
l’olivier) ;

- Biologiques (bactéries,
champignons, myco-
rhizes, etc.) ;

- Génétiques (résistance
des cultivars) ;

- Chimiques (produits au-
torisés, optimisation des
traitements, contrôle in-
tégré).

2.4. Taille

La taille de l’olivier
constitue une charge impor-
tante et son intensité dépend
de l’âge de l’arbre et du mo-
dèle de plantation utilisé. Les
volumes de frondaison par
hectare doivent être adaptés
à l’environnement et aux res-
sources hydriques dispo-
nibles. Les opérations de
taille dépendent de chaque
plantation et doivent être
adaptées au type de récolte.
Dans les systèmes en haie, le
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doivent être bien définies
(cadres et densités) et la for-
mation des arbres doit être
adaptée : gobelet haut dans les
plantations intensives et axe
central dans celles en haies.
Le rendement des machines et
le coût de la récolte varient
fortement en fonction du mo-
dèle choisi, les récolteuses-
vendangeuses continues étant
plus efficaces que les vibreurs
de tronc. Les dimensions de
l’exploitation sont également
un élément à prendre en
compte au moment de choisir
entre l’achat ou la location de
ces machines.

3. EXPÉRIMENTATION
DE SYSTÈMES DE
PLANTATION DANS
DIFFÉRENTES
CONDITIONS

Face aux mutations qui ont
marqué le secteur au cours
des dernières décennies, la
recherche a porté sur les dif-
férents modèles de planta-
tion, l’analyse du comporte-
ment variétal et la mise au
point de mesures technolo-
giques spécifiques ainsi que
sur les coûts de production et
la qualité du produit final.

Les résultats obtenus dans
le cadre d’essais menés en
Espagne (Catalogne, Cas-
tille-La Manche et Andalou-
sie), en Italie (Toscane, Om-
brie et Sicile) et en Tunisie
(Nord et Sud) ont ainsi été
présentés.

Ces résultats montrent que
si toutes les variétés autoch-

tones et étrangères se prêtent
aux systèmes intensif et de
haute densité, seules les va-
riétés ‘Arbequina’, ‘Arbosa-
na’ et dans une moindre me-
sure ‘Koroneiki’ sont adap-
tées au système super
intensif. Il a également été
fait référence aux expé-
riences menées sur de nou-
velles variétés dans le cadre
de programmes d’améliora-
tion lancés en Espagne (‘Si-
kitita’) et en Israël (‘Askal’)
ou obtenues par des entre-
prises privées (‘Tosca’).

Il a été démontré que le suc-
cès des trois systèmes dépen-
dait du matériel végétal em-
ployé, matériel dont l’authen-
ticité et l’état de santé doivent
être garantis. Il est également
important de garantir une bon-
ne conduite de la culture, de-
puis la préparation du terrain
jusqu’à la récolte en passant
par la plantation.

Le principal facteur limi-
tant du système en haie est
l’absence de lumière qui peut
avoir des répercussions sur
l’état de santé de la plante et
engendrer des conséquences
économiques graves. C’est la
raison pour laquelle il est re-
commandé d’orienter ce type
de plantations de cadre rec-
tangulaire dans la direction
Nord/Sud.

Le caractère durable des
systèmes de culture dépend
d’un emploi efficace des
moyens de production (in-
trants). L’emploi de l’eau
doit se baser sur une utilisa-
tion correcte de l’irrigation,

en particulier sur la mesure
des besoins hydriques réels
de l’arbre et de son environ-
nement, sur la qualité de
l’eau et sur les périodes cru-
ciales pour son application.

La fertilisation se basera
quant à elle sur l’analyse fo-
liaire pour compenser la
consommation de l’arbre. De
même, pour prévenir l’excès
de vigueur des arbres culti-
vés dans un système super
intensif, il est recommandé
de les planter sur des terrains
pauvres et de prévoir un ap-
port limité d’azote et d’eau.

4. CULTURE,
ÉLABORATION ET
QUALITÉ DES
HUILES

L’objectif de toute olive-
raie est de produire des fruits
caractérisés par un bon rende-
ment en huile et un goût spé-
cifique, ce qui permettra au
producteur de différencier
son produit en lui donnant
une valeur ajoutée. À cet ef-
fet, les techniques de culture
sont essentielles (régime plu-
vial ou régime irrigué, fertili-
sation, moment optimal et
méthodes de récolte), ainsi
qu’une manipulation correcte
du fruit durant le transport des
olives au moulin et une bonne
gestion de l’huilerie. Dans ce
dernier cas, les éléments sui-
vants doivent faire l’objet
d’une attention particulière :

- Réception des fruits, ef-
feuillage, pesée et
broyage immédiat ;
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l’oliveraie traditionnelle,
dont la continuité est néces-
sairement associée à des stra-
tégies à court et à long terme.
Parmi les stratégies à court
terme, on citera la promotion
de l’huile d’olive, le maintien
de l’équilibre au sein de la
chaîne alimentaire pour ga-
rantir des prix rentables aux
différents maillons de cette
chaîne. À long terme, les élé-
ments considérés essentiels
sont : 1) la transformation de
l’oliveraie au moyen de la re-
conversion d’oliveraies tradi-
tionnelles dans des zones po-
tentiellement productives ; 2)
l’application de politiques de
qualité de l’huile d’olive et de
sécurité alimentaire ; 3) la re-
cherche de la compétitivité à
tous les échelons de la chaîne
de valeur ; 4) l’intégration
verticale et horizontale et la
concentration de l’offre.

Deux analyses écono-
miques des coûts de produc-
tion des différents systèmes
de culture ont été présentées.
Celles-ci montrent la rentabi-
lité des nouveaux systèmes
de plantation intensifs et en
haie, aussi bien en régime ir-
rigué qu’en régime pluvial.
Le choix entre ces systèmes
dépend de différents
facteurs : les équipements de
récolte disponibles, les di-
mensions de l’exploitation,
l’accès au capital, les condi-
tions naturelles de la zone de
culture et les techniques de
conduite des plantations. Les
efforts devront être poursui-
vis pour définir les tech-
niques à appliquer pour que
ces plantations demeurent

- Tamis, extraction (tem-
pérature), centrifugation
et décantation ;

- Entrepôts.

Les études présentées sur
l’influence des systèmes de
plantation sur la qualité de
l’huile indiquent que :

- Il n’y a pas de différen-
ce entre le système in-
tensif et le système en
haie pour une même va-
riété cultivée dans la
même zone.

- Les facteurs culturaux
(principalement doses
d’irrigation et époque de
récolte) et climatiques
ont une influence sur les
caractéristiques des
huiles.

- La récolte et la post-ré-
colte sont des moments
cruciaux pour la qualité
de l’huile d’olive : ils
doivent faire l’objet
d’une attention particu-
lière.

- L’influence des compo-
sés mineurs a été souli-
gnée (polyphénols et
volatils), notamment sur
la santé (effets anti-in-
flammatoires, antioxy-
dants – prévention car-
diovasculaire – etc.)
ainsi que sur la vie utile
et sur les caractéris-
tiques sensorielles de
l’huile. Ce sont ces
composés mineurs qui
font que certaines huiles
soient plus amères ou
piquantes que d’autres.
Le rapport entre diffé-
rents seuils de composés
volatils et l’activation

de certaines zones du
cerveau associées à la
perception sensorielle
de certains attributs de
l’huile d’olive vierge a
été mis en évidence.
L’effet du climat, des
doses d’irrigation et de
la maturation de la va-
riété sur l’intensité de
certains aromes a été
étudié. Il a été proposé
d’utiliser certains com-
posants volatils comme
marqueurs chimiques
du processus d’élabora-
tion de l’huile et de ses
caractéristiques senso-
rielles.

5. ÉTUDE DE LA
CHAÎNE DE VALEUR
DE L’HUILE D’OLIVE

La production oléicole est
associée à l’évolution de la
chaîne de valeur de l’huile
d’olive. L’augmentation des
nouvelles plantations dans
des pays traditionnels et dans
des nouveaux pays produc-
teurs serait d’un rythme de
150 000 à 300 000 hectares
par an. Ces nouvelles planta-
tions correspondent essen-
tiellement à des systèmes de
culture intensifs et super in-
tensifs. Les oliveraies sont
conduites en régime irrigué
et les opérations de culture
sont mécanisées.

Dans les pays de l’Union
européenne, la politique agri-
cole commune (PAC) a per-
mis le développement de cet-
te nouvelle oléiculture et la
rentabilité d’une partie de
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rentables le plus longtemps
possible.

Observatoire des prix
des aliments de la chaîne
alimentaire

Comme conséquence des
problèmes dérivés du com-
portement du consomma-
teur, de la volatilité des prix,
des tensions entre les diffé-
rents maillons de la chaîne,
de l’atomisation des sys-
tèmes du secteur, de son
déséquilibre et de son insta-
bilité économique, la chaîne
de valeur en Espagne et au
sein de l’UE a été analysée
en vue de réfléchir à des ac-
tions tendant à garantir son
équilibre. L’Observatoire
des prix du ministère espa-
gnol de l’Agriculture a pu-
blié des études sur la chaîne
de valeur de 38 aliments de-
puis 2008. Dans le cas
concret de l’huile d’olive,
les études ont permis de
montrer qu’entre les cam-
pagnes 2007/08 et 2009/10
le secteur oléicole a enregis-
tré de fortes pertes en raison
des coûts de production éle-
vés et de l’étroite marge qui
caractérise les secteurs
connexes : huileries, condi-
tionneurs et distribution.
Chez les distributeurs, cette
faible marge est compensée
par les volumes de commer-
cialisation dans un contexte
qui s’apparente à un oligo-
pole. L’Agence espagnole
de l’huile d’olive propose
quant à elle une politique de
concertation sur la base
d’études descriptives rigou-

reuses qui apportent des in-
formations et favorisent la
transparence entre les diffé-
rents échelons de la chaîne
alimentaire, dans l’objectif
ultime de garantir la compé-
titivité et la durabilité de ces
derniers.

CONCLUSIONS

Le changement global au-
quel est soumis le secteur
oléicole affecte aussi bien au
niveau des systèmes de pro-
duction dans l’oliveraie
qu’au niveau des processus
d’élaboration de l’huile et la
qualité de l’huile d’olive
vierge. Ce séminaire a per-
mis d’examiner les aspects
les plus importants, en parti-
culier la durabilité de l’olive-
raie actuelle, les nouvelles
plantations et la qualité de
l’huile d’olive.

MATÉRIEL VÉGÉTAL

1. Les variétés tradition-
nelles, confinées jus-
qu’à une époque récente
dans leur zone d’origine
présumée, commencent
à être remplacées par de
nouvelles variétés de
diffusion plus générali-
sée.

2. Il est donc prioritaire
d’assurer la conserva-
tion des ressources gé-
nétiques traditionnelles
(variétés cultivées dans
les différents pays oléi-
coles et olivier syl-
vestre tel que Olea syl-
vetris, Olea africana et

autres espèces asso-
ciées).

3. Le Réseau des banques
de germoplasme lancé
et coordonné par le COI
représente la tentative
la plus avancée pour la
conservation et l’éva-
luation des variétés
d’olivier cultivées. La
consolidation et le dé-
veloppement de ce ré-
seau sont prioritaires.

4. Différents programmes
d’amélioration géné-
tique menés par plu-
sieurs pays cherchent à
apporter une réponse
aux nouvelles nécessi-
tés de la culture telles
que l’adaptation aux
nouveaux systèmes de
plantation mécanisés et
la résistance aux fac-
teurs biotiques (verti-
cilliose et autres) et
abiotiques (utilisation
efficace des ressources
hydriques et tolérance à
la salinité).

5. Le changement variétal
en cours exige des
structures régionales
efficaces d’expérimen-
tation.

TECHNIQUES
DE CULTURE

1. La durabilité des olive-
raies dépend du contrô-
le de l’érosion et de
l’utilisation raisonnée
de l’eau, des fertilisants
et des produits phytosa-
nitaires.

2. L’amélioration de la
rentabilité résultant de
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ÉLABORATION ET
QUALITÉ DES HUILES

1. La qualité de l’huile dé-
pend de la bonne
conduite de la culture et
d’une manipulation cor-
recte du fruit (pendant et
après la récolte) mais
également d’une bonne
gestion de l’huilerie (pa-
tio, moulin et entrepôts).

2. Aucune différence n’a
été observée en ce qui
concerne la qualité des
huiles d’une même va-
riété cultivée dans une
même zone, entre le
système intensif et le
système en haies.

3. Certains facteurs de
culture, en particulier
les doses d’irrigation et
l’époque de récolte, et
climatiques (gelées, sé-
cheresse, etc.) ont un
impact sur les caracté-
ristiques des huiles.

4. Les composants mi-
neurs de l’huile (poly-
phénols et volatils) ont
une influence sur la vie
utile et les caractéris-
tiques sensorielles de
l’huile et un effet posi-
tif sur la santé.

CHAÎNE DE VALEUR
DE L’HUILE D’OLIVE

1. Les coûts de production
sont ceux qui pèsent le
plus sur l’ensemble de
la chaîne de valeur : ils
représentent 68 % du
prix de vente au public
dans le cas de l’huile
d’olive vierge extra.

l’irrigation doit s’ins-
crire dans le cadre d’un
emploi raisonné de cet-
te ressource rare. L’irri-
gation déficitaire
contrôlée basée sur
l’évaluation de l’évapo-
transpiration de culture
(ETc) constitue la stra-
tégie la plus efficace
pour l’emploi de l’eau.

3. La fertilisation doit être
associée à une analyse
foliaire préalable.

4. Le labour mécanique a
été remplacé progres-
sivement par des sys-
tèmes mixtes qui com-
binent labour et em-
ploi d’herbicides ou le
recours à différents
types de couvertures.
Pour déterminer le
système de conduite
du terrain le plus adap-
té, il convient de tenir
compte dans chaque
cas des facteurs sui-
vants : risques d’éro-
sion, contamination
environnementale et
qualité du produit.

5. Les opérations de taille
et de récolte s’avérant
les plus coûteuses sur
l’ensemble des coûts de
production, leur méca-
nisation permettra de
réduire cette charge. La
configuration de la
plantation et la forma-
tion des arbres doivent
être déterminées en
fonction de cette exi-
gence. Dans le cas de la
récolte, les dimensions
de l’exploitation doi-
vent être prises en
compte au moment de

décider d’acheter ou de
louer les équipements
disponibles sur le mar-
ché.

SYSTÈMES DE
PLANTATION

1. Les expériences me-
nées ces dernières an-
nées par des institutions
de R+D et par des en-
treprises privées ont
permis la mise au point
de « paquets » techno-
logiques pour une bon-
ne configuration et un
emploi raisonné des
trois systèmes les plus
appliqués dans les nou-
velles plantations d’oli-
vier (intensifs, de haute
densité et en haie).

2. La technologie de cul-
ture et la rentabilité glo-
bale de ces systèmes ne
cessent d’évoluer (va-
riétés, densités, nou-
veaux équipements
pour la récolte, etc.), ce
qui permettra dans un
avenir proche d’amé-
liorer les plantations en
ce qui concerne leur
configuration et leur
durée de vie.

3. Les deux analyses éco-
nomiques des coûts de
production des deux
systèmes de plantation
ont montré la rentabili-
té des nouveaux mo-
dèles intensifs et en
haie aussi bien en régi-
me irrigué qu’en régi-
me pluvial.



26 OLIVÆ/Nº 117 - 2012

A C T I V I T É S T E C H N I Q U E S

2. Les marges commer-
ciales de l’industrie
(huileries et condition-
neurs) et de la distribu-
tion étant limitées, ces
maillons exigent la plus
grande efficacité.

3. Les marques des distri-
buteurs jouent un rôle
important dans la dis-
tribution des huiles

d’olive (elles représen-
tent 44 % des ventes
d’huile d’olive vierge
extra et environ 58 %
des ventes d’huiles
d’olive) et leur poids
pourrait encore aug-
menter.

4. Dans le contexte de cri-
se actuelle, la politique
de réduction des

marges appliquée à la
distribution a eu des ré-
percussions sur les
autres maillons de la
chaîne de valeur.

Cet article a été rédigé par
MM. Luis Rallo, Joan Tous
et Monji Msallem, coordi-
nateurs techniques du sémi-
naire !
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1. Des recherches docu-
mentaires approfon-
dies

2. Des enquêtes de
terrain

3. Des entretiens indivi-
duels

La première étape
« recherche documentai-
re » comprend :

• Un examen des projets
antérieurs menés par
Agerón dans les pays
cibles pour identifier les
principaux intervenants

L e 24 février 2012, s’est
déroulée au siège du

COI à Madrid une réunion de
présentation d’une importan-
te initiative axée sur la pro-
motion : l’étude « Qui fait
quoi pour la promotion de
l’huile d’olive à travers le
monde » réalisée à la deman-
de du COI.

L’objectif de cette étude,
menée par le cabinet de
conseil Agerón Internacio-
nal, est d’identifier les ac-
teurs clés du secteur oléicole
qui assurent la promotion de
l’huile d’olive dans le monde
d’une part, et de glaner des
informations concernant les
actions mises en place, leur
financement et leur portée
d’autre part. L’étude est
composée des éléments sui-
vants :

• Définition des objectifs
et de leur portée

• Méthodologie
• Recherche documentai-
re

• Enquête de terrain
• Calendrier
• Identification de la
situation actuelle

• Identification des
enjeux

• Attentes concernant les
participants à l’étude

• Résultats escomptés

Les objectifs spécifiques
de l’étude sont synthétisés
dans le tableau ci-après :

L’étude portera sur 33
pays au total : Albanie, Algé-
rie, Argentine, Australie,
Brésil, Canada, Chili, Chine,
Chypre, Croatie, Egypte, Es-
pagne, États-Unis, France,
Grèce, Inde, Iran, Irak, Is-
raël, Italie, Japon, Jordanie,
Liban, Libye, Malte, Maroc,
Monténégro, Portugal, Rus-
sie, Slovénie, Syrie, Tunisie
et Turquie.

Voici un aperçu des diffé-
rentes étapes de l’approche
méthodologique adoptée pour
l’étude :

Le COI lance une étude « Who’s Who »
dans la promotion de l’huile d’olive

S
eg

m
en

ta
tio

n

Sources 

International
organisations

EU

IOC

Countries

Administrations

Trade associations

Private companies

Manufacturers

Importers

Retailers

Budgets
Activity

Target 

Consumers

Opinion leaders

Trade

Communication
approaches

Promotions

Advertising

PR

Research

Trade fair
participation

Per product

Media use

TV

Type of magazines

Fairs

Internet
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dans le secteur de l’hui-
le d’olive.

• Une étude de la base de
données du COI sur le
secteur de l’huile d’olive
dans les marchés cibles
concernés par l’étude.

• La consultation de plus
de 300 sources pour dis-
poser de toute informa-
tion relative à l’étude.

• La recherche de contacts
supplémentaires pour
compléter la base de
données de l’étude.

• L’élaboration de ques-
tionnaires à faire com-
pléter par différents
acteurs cibles.

• L’analyse des réponses
aux questionnaires et des
informations qualita-
tives, et la rédaction des
conclusions de l’étude.

La seconde étape « enquê-
te de terrain » englobe :

• Environ 400 question-
naires sous différents
formats

- Un questionnaire à
compléter en ligne

- Un questionnaire par
courriel

- Des appels télépho-
niques

- Des visites indivi-
duelles

Les entretiens individuels
comprennent les entretiens en
ligne et par téléphone réalisés
avec environ 150 acteurs du
secteur tels que les exporta-
teurs, les associations com-
merciales et les institutions
publiques présents lors des

évènements et salons interna-
tionaux en 2012.

Antalya Anfas food
15-18 février

Dubai Gulfood 19-22 février
Madrid Gourmet 3-9 mars
Foodex Tokyo 6-9 mars
Alimentaria Barcelona

26-29 mars
Istanbul Private Label

28-31 mars
MDD Paris 3-4 avril
SIAL China 9-11 mai

ENQUÊTE DETERRAIN:
ENTRETIENS
INDIVIDUELS

Le nombre d’entretiens
dépendra des activités pré-
vues dans les pays cibles, des
priorités que ces derniers se
sont fixées, de l’ampleur des
actions réalisées en faveur de
la promotion et de l’impor-
tance de la présence réelle ou
potentielle de l’huile d’olive
sur chaque marché.

Les entretiens avec le per-
sonnel se dérouleront de la
manière suivante :

1. Présentation du projet
et convocation pour un
entretien

2. Suivi
3. Sollicitation d’entre-
tiens téléphoniques

4. Entretiens

MÉTHODOLOGIE :
ENTRETIENS
AVEC D’AUTRES
INTERVENANTS

Entretiens avec d’autres
intervenants
• Chefs de délégation du
COI

• Associations commer-
ciales

• Institutions publiques
• Organismes divers ayant
un lien avec la promotion
du secteur oléicole

ENQUÊTE DE TERRAIN :
ENTRETIENS EN LIGNE
ET PAR TÉLÉPHONE

- Premier courriel du
COI adressé à une liste
d’institutions et d’ad-
ministrations directe-
ment concernées par
l’étude.

- Envoi d’un courriel pré-
sentant l’étude à tous les
contacts figurant dans la
base de données et ex-
pliquant les modalités
de réponse :
a. par téléphone
b. en ligne
c. en complétant le
questionnaire joint
au courriel

- Suivi téléphonique des
courriels pour confirmer
les adresses électroniques
et les informations di-
verses des contacts

- Recherche d’options si
les coordonnées des
contacts s’avèrent incor-
rectes

- Suivi des réponses aux
questionnaires
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RÉSULTATS ESCOMPTÉS

CALENDRIER

• Réunion de lancement de l’étude : 24 février
• Réunion d’évaluation des avancées de l’étude : fin mars
• Enquête de terrain : avril
• Rédaction et livraison des conclusions de l’étude : seconde quinzaine de mai

CONCLUSIONS DE
AGERÓN 

INTERNACIONAL

- Présenter les diverses opportunités à envisager par le COI
- Identifier les lacunes à combler
- Proposer des marchés potentiels à explorer

COORDONNER LES EFFORTS DES DIFFÉRENTS ACTEURS
ET ÉVITER AINSI LES DOUBLONS BUDGÉTAIRES

POUR

POUR
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Le marché mondial en chiffres
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LES HUILES D’OLIVE

Dans le cadre de la 99e
session qui s’est tenue à Ma-
drid en novembre 2011, le
Conseil des Membres a exa-
miné la situation du marché
international de l’huile d’oli-
ve pendant les campagnes
2009/10 (bilan définitif),
2010/11 (bilan provisoire) et
2011/12 (bilan estimatif). Il a
également procédé à une
analyse des prix à la produc-
tion au sein de l’Union euro-
péenne et des principaux pa-
ramètres du marché oléicole
mondial.

Campagne 2009/10
(bilan définitif)

Cette campagne a débuté
avec 669 000 t disponibles,
soit 170 000 t de stocks de
début de campagne en moins
que pour la campagne précé-
dente.

La production mondiale
(2 973 500 t) a augmenté de
11 % par rapport à la cam-
pagne précédente. Les pays
membres du COI ont enre-
gistré une augmentation tota-
le de 12 %. Cette croissance
s’explique par les fruc-
tueuses productions du Ma-
roc, de la Syrie et de la Tur-
quie qui engrangent respecti-
vement 55 000 t, (+ 64,7),
20 000 t (+ 15 %) et 17 000 t
supplémentaires (+ 13 %)
par rapport à la précédente
période étudiée. L’ensemble

des pays producteurs de l’UE
affiche une croissance de
15 % soit + 258 500 t, la-
quelle se ressent plus parti-
culièrement en Espagne avec
+ 36 % (+ 371 500 t), au Por-
tugal avec + 17 % (+ 9 100 t)
et en Grèce avec + 5 %
(+ 15 000 t). Quatre-vingt
dix-huit pour cent de la pro-
duction mondiale est assurée
par les pays membres du
COI, 75 % revenant aux pays
producteurs de l’UE des 27.
Durant cette campagne, la
production comptabilise
71 500 t de plus que la
consommation.

La consommation mon-
diale a atteint 2 902 000 t
(+ 2 %) par rapport à la cam-
pagne précédente. La
consommation a augmenté
dans certains pays membres
du COI comme au Maroc
(+ 29 %), en Syrie (+ 20 %)
et en Turquie (+ 2 %). Les
principaux pays importateurs
ont également accru leur
consommation, comme au
Brésil (20 %), au Canada
(23 %), au Japon (35 %), en
Russie (47 %) et en Chine
(50 %). 80 % de la consom-
mation mondiale est concen-
trée dans les pays membres
du COI, desquels 64% cor-
respondent aux pays de
l’UE.

En ce qui concerne les
échanges internationaux,
l’écart entre les importations
(652 000 t) et les exportations
(653 000 t) est infime (1000

t). Quatre-vingt dix-sept pour
cent des exportations mon-
diales émanent des pays
membres du COI. Les expor-
tations de l’Union européenne
(444 000 t sans tenir compte
des échanges intra-commu-
nautaires) représentent 68 %
des exportations mondiales.

Les stocks de fin de cam-
pagne au 31 octobre 2010 se
chiffraient à 740 000 t, 99 %
des stocks étant concentrés
dans les pays membres du
COI, dont 74 % dans les pays
de l’Union européenne.

Les disponibilités d’huile
d’olive, mondiales et com-
munautaires, pendant la
campagne 2009/10 – somme
des stocks de début de cam-
pagne et de la production –
s’élevaient respectivement à
3 643 000 t et 2 761 000 t.

Campagne 2010/11
(bilan provisoire)

La production mondiale
d’huile d’olive pour la cam-
pagne 2010/11 est estimée à
3 018 500 t, ce qui représente
une augmentation de 45 000 t
soit une croissance de 1,5 %
par rapport à la campagne
précédente. Ont notamment
contribué à cet accroissement
les pays membres du COI
tels que l’Algérie, Israël, la
Syrie, la Turquie et le Maroc,
et les pays non membres du
COI comme la Palestine ou
le Chili.



Les importations totales
d’huiles d’olive et d’huiles de
grignons d’olive des neuf
principaux pays importateurs
(tableau 1) se sont accrues de
8 % par rapport aux importa-
tions enregistrées pour la
campagne précédente. Des
augmentations notables ont
été observées en Chine
(+ 61 %), en Russie (+ 47 %)
et au Brésil (+ 21 %) ainsi
qu’en Corée du Sud (+ 12 %),
au Canada (+ 8 %) et aux
États- Unis (+ 7%) ; tandis
que certains pays ont enregis-
tré une baisse de leurs impor-
tations, comme le Japon
(-13%) et l’Australie (- 10%).

Quant à l’Union européen-
ne des 27, elle représente
près de 73 % de la produc-
tion mondiale, avec pour
principaux producteurs l’Es-
pagne (46 %), l’Italie (15 %),
la Grèce (10 %) et le Portu-
gal (2 %).

La consommation esti-
mée (2 984 000 t) s’avèrerait
être supérieure à celle de
la campagne précédente
(+ 82 000 t). Près de 62 % de
la consommation mondiale
revient à l’Union européen-
ne. L’écart entre la produc-
tion et la consommation est
de 34 500 t.

En ce qui concerne les
échanges internationaux,
les importations sont esti-
mées à 717 000 t, tandis que
les exportations s’élèveraient
à 647 000 t. Les pays
membres du COI représen-
tent 96 % des exportations
mondiales, dont 65 % sont
assurées par les pays de
l’UE.

Les stocks de fin de cam-
pagne (844 500 t) sont supé-
rieurs aux stocks normaux de
report. Les stocks de fin de
campagne de l’UE (599 000 t)
représenteraient alors 71 %
des stocks mondiaux.

691 500 t et, par conséquent,
inférieures aux importations
évaluées à 715 500 t.

Étude comparative

La production et la
consommation mondiales des
quatre dernières campagnes

Campagne 2011/12
(bilan estimatif)

Les estimations de pro-
duction (en novembre 2011)
pour cette campagne sont de
3 098 000 t, soit une crois-
sance de 3 % par rapport à la
campagne précédente. Si ce
pronostic se confirme, cette

campagne serait la seconde
meilleure campagne après
celle de 2003/04 qui détient
un record de 3 174 000 t.
Une hausse de la consom-
mation est prévue, attei-
gnant son record historique
avec 3 078 500 t. Quant aux
échanges internationaux, les
exportations sont estimées à

É C O N O M I E , S C I E N C E E T T E C H N I Q U E

Pays 2000/01 2001/02 2002/03 2003/04 2004/05 2005/06 2006/07 2007/08 2008/09 2009/10 2010/11
Australie 30,0 27,0 32,0 31,0 29,0 32,7 42,1 27,8 29,0 35,5 31,9
Brésil 25,0 23,0 21,0 24,0 27,0 26,0 36,0 44,0 44,5 53,8 65,0
Canada 26,0 24,0 25,0 26,0 32,0 30,0 34,0 34,0 32,0 37,9 41,0
Corée du Sud 2,6 3,2 5,1 12,0 27,1 23,1 11,7 12,5 9,5 11,4 12,8
Chine 0,4 0,5 0,8 2,0 4,0 5,7 7,0 10,4 12,8 20,6 33,2
États-Unis 215,0 218,0 216,0 248,0 246,9 242,5 262,0 264,0 276,5 272,0 292,0
Japon 30,0 32,0 31,0 32,0 33,2 30,2 32,0 30,0 33,3 43,0 37,5
Inde 0,5 0,9 0,9 1,0 1,0 1,4 1,5 2,5 2,7 3,4 5,0
Russie 3,0 5,1 7,7 8,6 11,7 10,5 16,6 19,3 16,5 24,8 26,6
Total 332,5 333,7 339,5 384,6 411,9 402,1 442,9 444,5 456,8 502,4 545,0

TABLEAU 1
Évolutions des importations d’huiles d’olive

(y compris les huiles de grignons d’olive) (1000 t)
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Graphique 1. Production d’huile d’olive : étude comparative des deux périodes de quatre
campagnes oléicoles (2004/05-2007/08 et 2008/09-2011/12).
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Graphique 2. Consommation d’huile d’olive : étude comparative des deux périodes de
quatre campagnes oléicoles (2004/05-2007/08 et 2008/09-2011/12).

sont mises en regard dans les
graphiques 1 et 2. Dans les
deux cas, on observe une
croissance de 6 % entre la
moyenne de la première et de
la seconde période.

Prix à la production

Les prix de l’huile d’oli-
ve vierge extra à la produc-
tion sur les trois marchés re-
présentatifs de l’UE – Bari
(Italie), Héraklion/Messénie
(Grèce) et Jaén (Espagne) –
sont représentatifs d’environ
73 % de la production mon-
diale d’huile d’olive. Leur
évolution a un impact sur les
prix pratiqués dans les autres
régions de l’UE et dans les
autres pays producteurs, no-
tamment pour les huiles que
ces derniers destinent à l’ex-
portation.

Les prix moyens de la
campagne (graphique 3) ont
subi une baisse de 6 % à Jaén
(Espagne) et de 4 % à Hérak-
lion (Grèce) par rapport à la
campagne précédente tandis
que le marché de Bari (Italie)
a vu ses prix croître forte-
ment de 25 %.

Le premier trimestre de la
campagne oléicole 2009/10 a
débuté par des mouvements
baissiers sur les trois mar-
chés européens (graphique
4). Les prix en Espagne et en
Grèce sont restés relative-
ment stables avec une ten-
dance à la baisse tandis que
ceux du marché italien sont
montés en flèche, atteignant
le prix record de
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É C O N O M I E , S C I E N C E E T T E C H N I Q U E

32 OLIVÆ/Nº 117 - 2012



OLIVÆ/Nº 117 - 2012 33

É C O N O M I E , S C I E N C E E T T E C H N I Q U E

Marché 2006/07 2007/08 2008/09 2009/10 2010/11
€ I € I € I € I € I

Bari 281,9 76 269,9 73 227,7 62 263,9 71 331,0 90
Héraklion 249,0 74 261,7 78 204,3 61 211,7 63 203,0 61
Jaén 250,4 70 246,2 69 203,7 57 208,1 58 196,0 55
Moyenne 260,4 259,2 211,9 227,9 243,3
Indice 74 73 60 64 69

TABLEAU 2
Prix et indices pour la catégorie huile d’olive vierge extra

Graphique 4 – Évolution des prix moyens de l’huile d’olive vierge extra à la production par mois.

Prix Bari
Prix Jaén

Prix Héraklion/Messénie

Les deux places euro-
péennes ont enregistré une
chute des prix au début de la
campagne 2009/10 : en dé-
cembre 2011 les prix prati-
qués à Cordoue (Espagne)
campaient à 168 €/100 kg et
ceux de Bari s’établissaient à
178 €/100 kg soit une baisse
respective de - 10 % et - 9 %
par rapport à la même pério-
de en 2010. Aucune donnée
pour la Grèce n’est dispo-
nible.

390,40 €/100 kg en mai
2011. Fin janvier 2012, les
prix à Bari (Italie) se si-
tuaient aux alentours de 233
€/100 kg, soit une baisse de
23 % par rapport au même
mois de la campagne précé-
dente ; ils s’élevaient à
184,50 €/100 kg soit - 7 % à
Héraklion (Grèce) et à
177 €/100 kg soit - 11 % à
Jaén (Espagne).

Le graphique 4 présente
les prix et les indices de la

campagne analysée, de la
campagne suivante et des
trois campagnes précédentes
pour la catégorie huile
d’olive vierge extra.

Prix à la production
pour la catégorie huile
d’olive raffinée : l’évolution
des prix pour la catégorie
huile d’olive raffinée sur les
marchés de Bari (Italie) et de
Cordoue/Séville (Espagne)
est présentée dans le gra-
phique 5.



La consommation mon-
diale (2 199 000 t) a aug-
menté de 4 % soit 89 000 t
supplémentaires par rapport
à la campagne précédente.
Les pays membres représen-
tent 73 % de cette consom-
mation mondiale, 71 % reve-
nant à l’UE des 27, l’Égypte,

la Turquie, la Syrie, les
États- Unis et l’Algérie.

En ce qui concerne les
échanges internationaux,
les importations (628 500 t)
enregistrent une hausse par
rapport à la campagne précé-
dente, tandis que les exporta-

OLIVES DE TABLE

Campagne 2009/10
(bilan définitif)

Les stocks de début de
campagne s’élevaient à
378 500 t, les membres du
COI détenant près de 95 %
des disponibilités mondiales
et 60 % revenant à l’UE des
27.

La production mondiale
des olives de table
(2 369 000 t) s’est accrue de
14 % par rapport à la cam-
pagne précédente (+ 286 500 t).
Les pays membres du COI
ont assuré 93 % de la pro-
duction mondiale, l’UE des
27, l’Égypte, la Turquie,
l’Argentine, l’Algérie, la Sy-
rie et le Maroc étant les prin-
cipaux contributeurs de cette
campagne avec environ
87 % de la production mon-
diale.

0
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Graphique 6. Production d’olives de table : étude comparative des deux périodes de quatre
campagnes oléicoles (2004/05-2007/08 et 2008/09-2011/12).
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Graphique 5 - Évolution des prix moyens de l’huile d’olive raffinée à la production.

Cordoue/Séville

Bari
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tions atteignent les 693 000 t.
L’UE, l’Égypte, la Turquie,
la Syrie, l’Argentine et le
Maroc sont les principaux
exportateurs avec 92 % des
exportations mondiales, les
premiers importateurs étant
les États- Unis, l’UE, le Bré-
sil et la Russie.

Les stocks de fin de cam-
pagne –au 30 septembre
2010– se chiffraient à
484 000 t, soit 105 500 t de
plus qu’au début de la cam-
pagne. 96 % de ces stocks
sont concentrés dans les pays
membres du COI, 38 % de
ces derniers revenant à l’UE.

Campagne 2010/11
(bilan provisoire)

La production mondiale
s’établirait autour des
2 440 000 t, affichant une
hausse de 71 000 t par rap-
port à la campagne précéden-
te (+ 3 %), notamment grâce

à la meilleure productivité
des pays de l’UE (Espagne et
Grèce), de l’Argentine, de la
Syrie, du Maroc et de la Jor-
danie.

La consommation mon-
diale (2 205 000 t) augmen-
terait de 6 000 t. Notons que
la consommation connaît une
croissance constante ces der-
nières années.

Pour le commerce inter-
national au cours de la cam-
pagne 2010/11, les exporta-
tions mondiales d’olives de
table sont estimées à
595 500 t et les importations
à 580 000 t, les exportations
comptant 15 500 t de plus
que les importations.

Comme l’illustre le gra-
phique 6, la moyenne de pro-
duction des campagnes
2008/09 à 2011/12 a été éva-
luée à 2 364 100 t, soit une
croissance de 20% par rap-
port à la moyenne des quatre

campagnes précédentes.
Mentionnons qu’à partir de
la campagne 2006/07, la pro-
duction est passée au dessus
des deux millions de tonnes,
ce qui s’explique par une
augmentation de la produc-
tion, notamment en Égypte.

La moyenne de la consom-
mation d’olives de table pour
les campagnes 2008/09 à
2011/12 est estimée à
2 223 100 t, soit une crois-
sance de 13 % par rapport à
la moyenne des quatre cam-
pagnes précédentes (gra-
phique 7).

Concernant le commerce
international, la moyenne
des exportations estimées
pour la période 2008/09-
20110/12 est de 658 800 t,
soit + 20% par rapport à la
période précédente. Les im-
portations s’élèveraient à
591 100 t, soit + 14 % pour la
période étudiée.

Campagne 2011/12
(bilan estimatif)

La production mondiale
d’olives de table (en no-
vembre 2011) devrait at-
teindre les 2 565 000 t, soit
une augmentation de
125 000 t par rapport à la
campagne précédente
(+ 5 %), du fait des prévi-
sions à la hausse des produc-
tions, notamment en Algérie,
en Égypte, en Syrie et en
Turquie.

La consommation mon-
diale (2 387 500 t) augmen-
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Graphique 7. Consommation d’olives de table : étude comparative des deux périodes de
quatre campagnes oléicoles (2004/05-2007/08 et 2008/09-2011/12).
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terait de 182 000 t, les
bonnes récoltes conjuguées
aux campagnes de promotion
sur les marchés nationaux de
certains pays comme sur les
marchés internationaux favo-
riseraient la consommation
de ce produit.

Au niveau des échanges in-
ternationaux pour la cam-

pagne 2011/12, les exporta-
tions mondiales d’olives de
table sont estimées à 762 000 t
et les importations à 610 000 t.

Évolution du secteur
des olives de table

Les données actuellement
disponibles et le graphique 8
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Graphique 8 – Évolution de la production et de la consommation mondiales d’olives de table (1990/1 – 2011/12)

confirment l’expansion du
secteur des olives de table.
La période 2001/02-2010/11
fait état d’une hausse de
82 % pour la production des
olives de table et de 78 %
pour leur consommation par
rapport à la décennie précé-
dente (1991/92-2000/01). !

É C O N O M I E , S C I E N C E E T T E C H N I Q U E
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produit à son étiquette. Les ac-
cords pris au sein de l’Organi-
sation mondiale du commerce
en matière de mesures sani-
taires et phytosanitaires com-
me en matière d’obstacles
techniques au commerce sont
ainsi sauvegardés.

Les méthodes d’analyse
mentionnées aussi bien par la
norme commerciale que par
la norme alimentaire sont les
mêmes : ce sont des mé-
thodes internationales, dû-
ment validées, accompa-
gnées de leurs marges de
précision, adoptées par
l’ISO, l’UICPA, le COI ou
l’AOCS. Les méthodes por-
tant la référence COI/T.20
sont diffusées sur le site In-
ternet du Conseil.

Le Conseil oléicole inter-
national et le Codex Alimen-
tarius ont toujours agi en col-
laboration en vue de l’har-
monisation de la norme
alimentaire et de la norme
commerciale. Cette re-
cherche d’harmonisation
s’est trouvée matérialisée en
2003 par l’adoption de la ré-
vision de la norme commer-
ciale par le Conseil en juin
2003 et celle de la norme du
Codex par la Commission du
Codex Alimentarius lors de
sa 26e session en juin-juillet
2003 à Rome.

Cette coopération entre le
Conseil oléicole internatio-
nal et la Commission du Co-

Le Conseil oléicole in-
ternational est le fo-
rum mondial de tous

ceux qui interviennent sur
toutes les questions touchant
l’olivier, l’huile d’olive et les
olives de table à tous les ni-
veaux du domaine oléicole.

Ses activités ont pour ob-
jectif l’amélioration de la
qualité des produits oléicoles
par la modernisation de
l’oléiculture et de l’industrie
dans le respect de l’environ-
nement, la normalisation et
l’expansion des échanges, et
le développement de la
consommation par des ac-
tions de promotion fondées
sur les résultats de re-
cherches scientifiques.

Depuis sa création, le
Conseil a œuvré pour l’iden-
tification des critères analy-
tiques pouvant permettre la
détection des fraudes et le ni-
veau qualitatif des huiles
d’olive et des huiles de gri-
gnons d’olive. Les limites de
chacun de ces critères analy-
tiques pour chacune des dé-
nominations et les méthodes
d’analyse correspondantes
font l’objet d’un consensus
des Membres du Conseil et
sont introduites dans les
normes internationales sui-
vantes :

- la norme commerciale
applicable aux huiles
d’olive et aux huiles de
grignons d’olive que les

Membres s’engagent à
appliquer selon leur lé-
gislation respective et à
respecter dans les
échanges internatio-
naux. Cette norme porte
sur les spécifications de
chacune des dénomina-
tions d’huiles d’olive et
d’huiles de grignons
d’olive ;

- la norme du Codex Ali-
mentarius pour les
huiles d’olive et les
huiles de grignons d’oli-
ve applicable aux huiles
présentées dans un état
propre à la consomma-
tion humaine. Cette nor-
me fixe les critères mi-
nimaux de composition
et de qualité d’applica-
tion par les gouverne-
ments membres du Co-
dexAlimentarius qui, en
les acceptant, les intro-
duisent dans leur légis-
lation ou les exigent de
leurs partenaires com-
merciaux. Cette norme
comporte d’autres cri-
tères de composition et
de qualité d’application
facultative par les parte-
naires commerciaux.

L’harmonisation des normes
est la formule indispensable
pour faciliter le commerce in-
ternational, favoriser des pra-
tiques commerciales loyales,
permettre leur contrôle et pro-
téger le consommateur aussi
bien à l’égard de sa santé qu’à
l’égard de la conformité du

La normalisation des produits oléicoles
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dex Alimentarius s’est égale-
ment matérialisée par l’orga-
nisation par le Secrétariat
exécutif d’une enquête au-
près de chacun des pays pro-
ducteurs d’huile d’olive dans
le monde sur la composition
en acides gras des huiles
d’olive produites par zones
oléicoles afin de fixer la li-
mite maximale de la teneur
en acide linolénique. En ef-
fet, la limite maximale de
1 % en cet acide gras - pro-
posée lors de la révision de la
norme du Codex -, bien que
figurant dans la norme com-
merciale du COI comme
dans la réglementation com-
munautaire, n’a pas pu faire
l’objet d’un consensus des
membres de la Commission
du Codex Alimentarius étant
donné l’opposition en parti-
culier de l’Australie, de la
Nouvelle-Zélande et de l’Ar-
gentine.

Les résultats de cette en-
quête ont été présentés aux
Membres du COI comme au
Comité du Codex Alimenta-
rius sur les graisses et les
huiles en début d’année
2007.

En février 2011, après plu-
sieurs discussions, il n’y a
pas eu d’accord et la limite
de l’acide linolénique
n’ayant pas été adoptée au
niveau du Comité Codex, les
limites nationales seront ap-
pliquées.

Une nouvelle étude de
trois ans sur la composition
des huiles d’olive avec des
paramètres hors norme dans

les pays producteurs a été
lancée en 2009/2010 et est
actuellement en cours. Le
Secrétariat exécutif, après
adoption préalable par le
Conseil lors de la 100e ses-
sion en novembre 2012, pré-
sentera à la réunion du Co-
mité du Codex sur les huiles
et les graisses en février
2013, un rapport avec les
conclusions de l’étude à la
fin de cette troisième année.

L’évaluation organolep-
tique de l’huile d’olive vier-
ge, critère de qualité com-
plémentaire de l’analyse
chimique

L’analyse sensorielle est
définie par l’Organisation in-
ternationale de normalisation
(ISO) comme la science re-
lative aux méthodes permet-
tant l’examen organolep-
tique des attributs d’un pro-
duit par les sens. Cette
science a débuté à partir des
années 1940 et s’est dévelop-
pée notamment ces 30-40
dernières années avec l’ap-
plication de nouvelles tech-
niques statistiques, mathé-
matiques et la normalisation
des conditions physiques des
essais. Elle fait appel aux ac-
quis de la psychologie sur la
perception et la mémoire afin
d’utiliser au mieux l’instru-
ment de l’analyse sensorielle :
le dégustateur.

L’application de l’analyse
sensorielle à l’huile d’olive
a commencé avec les tra-
vaux menés par l’Institut des
matières grasses de Séville

dans les années 1970. En
1981, le Conseil a décidé
d’entreprendre l’étude de la
mise au point d’une métho-
de fondée sur les normes et
méthodes internationale-
ment reconnues, qui permet-
te d’évaluer objectivement
les caractéristiques de goût
et d’odeur définies alors
comme parfaitement irré-
prochables, acceptables,
bonnes ou défectueuses se-
lon les dénominations.

Les experts en matière
d’analyse sensorielle et
d’huile d’olive de six pays
ont travaillé de 1982 à 1986
à la mise au point d’une mé-
thode adoptée en 1987 par le
Conseil, puis introduite en
1991 dans la réglementation
communautaire. La normali-
sation de l’évaluation orga-
noleptique appliquée à l’hui-
le d’olive a maintenant 25
ans.

L’introduction de l’évalua-
tion organoleptique dans la
norme commerciale du
Conseil et dans la réglemen-
tation communautaire en tant
que critère de qualité au
même titre que l’acidité
libre, l’indice de peroxyde
ou l’absorbance permettant
de différencier les dénomina-
tions d’huiles d’olive
vierges, a inquiété l’industrie
oléicole et le commerce. Fai-
sant référence à l’expérience
alors insuffisante des jurys
dans l’application de la mé-
thode, des remarques ont été
faites sur le manque d’homo-
généité des appréciations
données par les jurys alors
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compétence des laboratoires
mais aussi pour l’informa-
tion statistique qu’il apporte
sur les différentes méthodes.

L’objectif de cet essai
n’est pas seulement le
contrôle de la qualité des la-
boratoires et l’établissement
des marges de précision des
méthodes d’analyse mais
aussi la diffusion, sur le site
web, d’une liste de référence
révisée annuellement des la-
boratoires d’analyse chi-
mique ayant obtenu l’agré-
ment du Conseil.

En ce qui concerne l’ana-
lyse sensorielle des huiles
d’olive vierges, le Conseil
oléicole international a aussi
adopté des règles pour l’oc-
troi de son agrément aux ju-
rys de dégustation d’huile
d’olive comme il l’a fait
pour les laboratoires d’ana-
lyse chimique. La Résolu-
tion du Conseil adoptée en
1996 demandant aux jurys
candidats à l’agrément du
Conseil de participer à trois
essais collaboratifs annuels
(actuellement deux essais
annuels) et d’obtenir des ré-
sultats satisfaisants à chacun
de ces trois essais a été en vi-
gueur jusqu’en décembre
2003.

Depuis l’adoption de la
première méthode d’évalua-
tion organoleptique de l’hui-
le d’olive vierge en 1987, le
Conseil oléicole internatio-
nal s’est attaché, dans le
cadre de ses programmes de
coopération technique, à la
formation à l’application de

que les marges d’erreur de la
méthode se trouvaient au
même niveau que bien
d’autres méthodes d’analyse
chimique.

Le Conseil a alors pris la
décision en 1992 de procé-
der avec ses experts à une ré-
vision de la méthode. Ceux-
ci ont ainsi cherché à mettre
au point une méthode per-
mettant le classement des
huiles d’olive vierges au
moyen de la perception de
l’absence de défauts ou de
leur présence et, dans ce cas,
en fonction de leur intensité
et de la perception du fruité,
quelles que soient sa des-
cription et son intensité. Cet-
te méthode devant éliminer
toute source de subjectivité,
les mathématiques ont été
utilisées : la statistique ro-
buste au moyen de la média-
ne, les coefficients de varia-
tion robuste et les intervalles
de confiance à 95 %. Le dé-
gustateur est utilisé comme
un instrument de mesure de
l’intensité des perceptions
sur une échelle continue qui
facilite l’utilisation mathé-
matique des données et leur
saisie automatique et donne
au dégustateur le libre choix
de l’indication de sa percep-
tion sans la contrainte d’in-
tervalles.

C’est depuis l’introduction
de l’évaluation organolep-
tique dans la norme comme
dans la réglementation com-
munautaire que producteurs
et opérateurs ont orienté
leurs démarches vers une
amélioration très sensible de

la qualité sensorielle des
huiles d’olive vierges. L’in-
formation donnée aux
consommateurs, l’organisa-
tion de concours régionaux,
nationaux ou internationaux,
le développement des de-
mandes et de l’octroi d’ap-
pellations d’origine ont accru
l’image de qualité de l’huile
d’olive et notamment de ses
caractéristiques organolep-
tiques constituant le fruité
d’olive.

L’agrément du Conseil
oléicole international aux
laboratoires d’analyse phy-
sico-chimique et sensorielle

L’organisation de l’essai
annuel de contrôle de la
compétence des laboratoires
d’analyse physico-chimique
pour leur agrément par le
Conseil pour la période du
1er décembre de chaque an-
née au 30 novembre de l’an-
née suivante se fait selon les
termes de la décision qui
vient d’être adoptée lors de
la 99e session du Conseil en
novembre 2011 portant
amendement de l’ancienne
résolution qui était en vi-
gueur depuis 1998. Il s’agit
d’une activité fondamentale
afin d’assurer un meilleur
contrôle de la qualité.

L’essai circulaire pour le
contrôle de la compétence
des laboratoires que le COI
organise annuellement et
auxquels participent environ
70 laboratoires, présente un
intérêt indéniable non seule-
ment pour le contrôle de la
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la méthode au moyen de
cours internationaux.

Il a également recomman-
dé à ses Membres la consti-
tution de jurys de dégusta-
tion conformément aux
normes du COI et a organisé
des essais collaboratifs an-
nuels afin d’évaluer la com-
pétence des jurys dans l’ap-
plication de la méthode et,
par la discussion de leurs ré-
sultats lors de réunions de
coordination, d’améliorer
l’harmonisation de leurs cri-
tères dans l’application de la
méthode.

Au cours de leur 89e ses-
sion à Madrid, du 1er au 5 dé-
cembre 2003, les Membres
du Conseil sont en effet
convenus de la nécessité
d’une révision de ces règles,
l’agrément du Conseil ne
pouvant être octroyé qu’aux
jurys de dégustation d’huile
d’olive qui en feraient la de-
mande, reconnus sur le plan
national (et communautaire
pour ce qui concerne l’Union
européenne), comme jurys
officiels et ayant obtenu leur
accréditation en tant que la-
boratoires d’analyse senso-
rielle des huiles d’olive
conformément à la norme
ISO 17025 et le guide EA
(Coopération européenne
pour l’accréditation des labo-
ratoires) sur l’accréditation
des laboratoires d’analyse
sensorielle.

Le Conseil est ainsi assuré
de l’équipement du jury, de
ses installations, de l’aptitu-
de de ses membres (dégusta-

teurs et chef de jury) et de sa
gestion de la qualité. L’ap-
préciation de la compétence
et de l’uniformité de la per-
formance des jurys est réali-
sée au moyen d’essais colla-
boratifs organisés par le Se-
crétariat exécutif.

Le Secrétariat exécutif
continuera a œuvrer pour une
harmonisation des évalua-
tions fournies par les jurys de
dégustation par la fourniture
d’échantillons destinés à la
formation et au contrôle des
dégustateurs ainsi qu’à la
fourniture d’échantillons té-
moins destinés aux orga-
nismes indépendants qui
pourraient être chargés de
l’organisation d’essais.

Le concours international
d’huiles d’olive vierges ex-
tra du Prix à la Qualité
Mario Solinas

Dans le cadre des objectifs
de l’Accord international sur
l’huile d’olive et les olives
de table, le Conseil a décidé
en 1993 d’instituer un Prix
international à l’huile d’olive
vierge extra qui, dans le
cadre d’un concours annuel,
obtient la meilleure notation
donnée par un jury interna-
tional. En hommage à la mé-
moire du Dr Mario Solinas,
ce prix a été dénommé Prix à
la Qualité Mario Solinas.

Les professionnels de
l’huile d’olive ont démontré
toute l’importance qu’ils ac-
cordent à la reconnaissance
internationale de leurs dé-

marches pour la commercia-
lisation d’huiles d’olive
vierges extra aux caractéris-
tiques organoleptiques irré-
prochables, par leur partici-
pation, chaque année en plus
grand nombre, au concours
international annuel organisé
par le Secrétariat exécutif.

Les règles du concours in-
ternational diffusées sur le
site Internet du Conseil pré-
cisent les conditions d’ad-
mission des huiles au
concours ainsi que la procé-
dure d’évaluation assurée par
un certain nombre de jurys
agréés par le Conseil et par
un jury international chargé
de sélectionner parmi les
huiles finalistes, les huiles
pouvant obtenir le Prix à la
Qualité Mario Solinas.

Les huiles d’olive vierges
extra admises au concours
sont classées en trois groupes
en fonction du type et de
l’intensité du fruité évaluée
par un jury de dégustation
agréé par le Conseil. Les pro-
ducteurs des huiles lauréates
peuvent faire mention du
Prix obtenu sur l’étiquette de
leurs emballages d’huile
d’olive vierge extra du lot
auquel appartient l’échan-
tillon primé au moyen du
logo du Prix que peut lui re-
mettre, sur demande, le Se-
crétariat exécutif.

Le succès des douze édi-
tions du concours internatio-
nal d’huiles d’olive vierges
extra du Prix à la Qualité
Mario Solinas, porte à penser
que la XIIIe édition en 2013
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sensorielle utilisant la psy-
chologie, les sens, les mathé-
matiques, la statistique et la
normalisation des conditions
physiques de l’analyse, pré-
sentant les meilleurs marges
de répétabilité et de repro-
ductibilité.

L’odeur et la saveur de
l’huile d’olive vierge sont les
seules caractéristiques que le
consommateur perçoit. Les
efforts des producteurs (oléi-
culteurs et industriels) en vue
de l’amélioration de la quali-
té sensorielle des huiles
d’olive vierges produites,
permettent la formation des
consommateurs vers une cul-
ture du goût de l’huile d’oli-
ve vierge et la diversification
gastronomique des fruités
caractéristiques des huiles
d’olive vierges extra en fonc-
tion de leur origine géogra-
phique, des variétés d’olives
utilisées et de la technologie
employée pour l’élaboration
de l’huile.

Cette expérience a com-
mencé à s’appliquer aussi
aux olives de table et, après
l’adoption de la méthode, les
premières activités de forma-
tion ont été organisées par le
COI en 2012. !

permettra une plus grande
diffusion auprès des consom-
mateurs de la promotion des
qualités organoleptiques des
huiles d’olive vierges extra
et fournira aux producteurs
de plus grands profits.

Convention pour le contrô-
le de la qualité des huiles
d’olive et des huiles de gri-
gnons d’olive commerciali-
sées sur les marchés d’im-
portation

Pour contribuer à la défen-
se de l’image de qualité de
l’huile d’olive et à la préven-
tion des fraudes, le COI par-
raine un programme de
contrôle de la qualité des
huiles d’olive et de grignons
d’olive vendues sur les mar-
chés d’importation. Ce pro-
gramme vise à garantir que
les huiles exportées par les
pays membres du COI sont
correctement définies et
nommées, que leurs caracté-
ristiques physico-chimiques
et organoleptiques sont
conformes et qu’elles répon-
dent aux critères d’étiqueta-
ge du COI. Ce programme a
été mis en place en 1991 sur
les marchés du Canada et des
États-Unis et à cet effet, un
accord avait été signé entre
les principaux exportateurs
des pays membres du COI et
la North American Olive Oil
Association (NAOOA). En
1993, il a été étendu au mar-
ché australien et un autre ac-
cord a alors été signé avec la
Australian Olive Oil Asso-
ciation (AOOA). Plus ré-
cemment, ce programme a

été étendu aux marchés bré-
silien et japonais. Afin d’évi-
ter la fragmentation, un ac-
cord unique, intitulé «
Convention pour le contrôle
de la qualité des huiles d’oli-
ve et des huiles de grignons
d’olive commercialisées sur
les marchés d’importation »,
a été révisé en 2011 et signé
volontairement par un grand
nombre d’associations repré-
sentant les producteurs et ex-
portateurs des pays membres
du COI et les importateurs et
distributeurs actifs sur diffé-
rents marchés.

Conclusion

Parmi les principaux ob-
jectifs du Conseil oléicole in-
ternational se trouvent l’en-
couragement de l’expansion
du commerce international
de l’huile d’olive et des
olives de table, la mise au
point, l’actualisation et l’har-
monisation des normes com-
merciales qui leur sont appli-
cables en vue d’améliorer la
qualité, la sauvegarde de
l’authenticité et la protection
du consommateur.

Il est de la plus grande im-
portance que l’évaluation or-
ganoleptique de l’huile d’oli-
ve vierge ait été reconnue et
acceptée à tous les niveaux
de la filière huile d’olive
comme le critère analytique
le plus représentatif de la
qualité et que la méthode
mise au point ait été adoptée
par le Conseil en 1997 com-
me le moyen fondé sur la
science appliquée à l’analyse
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Les activités de chimie
oléicole et de norma-
lisation sont coordon-

nées par une unité chargée de
l’élaboration de normes et de
la mise au point de méthodes
d’analyse chimique et senso-
rielle applicables aux huiles
d’olive et aux olives de table.
Cette unité s’occupe égale-
ment du suivi des demandes
d’agrément des laboratoires
d’analyse et des jurys de dé-
gustation qui font preuve - au
moyen d’essais périodiques
de contrôle - de leur compé-
tence dans l’application des
méthodes d’analyse recom-
mandées, de l’organisation du
Prix à la qualité du Conseil

oléicole international Mario
Solinas et de la coordination
du programme de contrôle de
la qualité des huiles d’olive et
des huiles de grignons d’olive
commercialisées sur les mar-
chés d’importation.

Parmi les activités me-
nées en 2011 dans le domai-
ne de la chimie oléicole et
de la normalisation, on cite-
ra la tenue des réunions sui-
vantes :

- Commission technique
d’experts pour le
contrôle des labora-
toires d’analyse physi-
co-chimique agréés

par le COI (3 février et
15 juillet)

- Groupe de réflexion sur
le programme de
contrôle de la qualité
(15 février)

- Groupe de travail sur
l’évaluation organo-
leptique des olives de
table (9 mars)

- Groupe pour l’harmo-
nisation de la Norme
Codex des olives de
table avec la Norme
commerciale du COI
applicable aux olives
de table (10 mars)

- Groupe d’experts chi-
mistes pour l’étude de
nouvelles méthodes
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d’olive des différentes
variétés (5 octobre)

- Réunion de cadrage sur
l’étiquetage (1er dé-
cembre)

L’unité de chimie oléicole
a également accueilli la 22e
réunion du sous-comité
ISO des corps gras d’origi-
ne animale et végétale
(ISO TC34/SC11) les 4 et 5
avril.

À l’instar des années pré-
cédentes, cette unité a orga-
nisé les deux essais annuels
de contrôle de la compéten-
ce des laboratoires d’analy-
se sensorielle et les deux es-
sais annuels de contrôle de la
compétence des labora-
toires d’analyse physico-
chimique.

Pour la 11e édition du
Concours international
d’huiles d’olive vierges extra
du Prix à la qualité Mario
Solinas, l’unité de chimie oléi-
cole a réuni les 18 et 19 mai le
jury international du COI,
composé de dégustateurs ex-
perts provenant des différents
pays membres, pour évaluer
les 97 huiles d’olive vierges
extra de différents pays
membres du COI qui s’étaient
présentées à cette édition.

La cérémonie de remise
des prix a eu lieu le 17 juin
2011 au siège du COI. Elle
était précédée d’une séance
de dégustation des huiles pri-
mées organisée à l’attention
des représentants du corps
diplomatique et de la presse
spécialisée.

d’analyse (7-8 avril et
6-7 octobre)

- Commission technique
d’experts pour le
contrôle de la compé-
tence des laboratoires
d’analyse sensorielle
agréés par le COI (19
mai)

- Groupe de réflexion sur
le programme de
contrôle de la qualité
des huiles d’olive et de
grignons d’olive com-
mercialisées sur les
marchés d’importa-
tion (24 mai)

- Groupe d’experts sur les
olives à huile (26 mai)

- Groupe d’experts pour
la détermination des
résidus contaminants
dans les huiles d’olive
et les huiles de gri-
gnons d’olive (7 juillet)

- Groupe de travail sur
l’évaluation organo-
leptique des huiles
d’olive vierges et l’har-
monisation des jurys
de dégustation (29 et
30 septembre)

- Groupe de travail sur la
composition des huiles
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Le Concours international annuel d’huiles d’olive
vierges extra du Prix à la Qualité Mario Solinas a été
lancé en 2000 pour encourager les producteurs indivi-
duels, les associations de producteurs et les entreprises
de conditionnement des pays producteurs à commerciali-
ser des huiles d’olive vierges extra aux caractéristiques
organoleptiques harmonieuses et promouvoir les attri-
buts sensoriels de ces huiles auprès des consommateurs.
En donnant son nom à ce Prix, le Conseil a voulu hono-
rer la mémoire de ce chercheur qui a énormément contri-
bué, aux côtés du Conseil, à la normalisation des critères
de qualité des huiles d’olive.

Cérémonie de remise des Prix Mario Solinas 2011
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Réunions technico-
scientifiques d’experts

Les réunions technico-
scientifiques sont prévues
pour permettre aux scienti-
fiques et aux chercheurs de
se rencontrer au sein de
groupes de discussion en vue
d’analyser les thèmes d’inté-
rêt pour le secteur et d’iden-
tifier les innovations les plus
importantes à divulguer aux
pays membres.

Une réunion consacrée à
l’évaluation organoleptique
des olives de table a eu lieu
du 19 au 21 septembre au siè-
ge du COI, dans l’objectif
d’étudier la stratégie à suivre
pour impartir les cours de for-
mation de chefs de jury de dé-
gustation, élaborer les docu-
ments nécessaires pour ce
type de formation, classer les
échantillons d’olives de table,
établir les étalons de référen-
ce d’attributs négatifs, gusta-
tifs, kinesthésiques, etc.

L’unité de chimie oléicole
a également coordonné l’or-
ganisation des deux ré-
unions des associations si-
gnataires de la Convention
pour le contrôle de la qua-
lité des huiles d’olive et des
huiles de grignons d’olive
commercialisées sur les
marchés d’importation,
qui se sont tenues la premiè-
re à l’occasion de la 17e ses-
sion extraordinaire à Istan-
bul (Turquie) et la deuxième
au siège du COI le 17 oc-
tobre. À cette occasion, les
représentants des associa-
tions ont adopté une nouvel-

le version de la Convention
qui prévoit, en plus de l’ana-
lyse physico-chimique, la
réalisation d’analyses orga-
noleptiques des huiles préle-
vées.

99e session du Conseil des
Membres (21-25 novembre
2011)

Lors de la 99e session du
COI qui a eu lieu en no-
vembre 2011, en matière de
normalisation du commerce
des produits oléicoles, les
membres du Comité tech-
nique ont souligné la néces-
sité d’organiser des réunions
préparatoires avec les repré-
sentants des pays membres
du COI auprès du Codex sur
le thème de la composition
des huiles présentant des pa-
ramètres hors normes.

Le Conseil des Membres a
également décidé de recom-
mander l’application provi-
soire du guide pour la déter-
mination des caractéristiques
des olives à huile, de réviser
la méthode d’évaluation or-
ganoleptique des olives de
table (dont l’application
n’est pas obligatoire), d’exa-
miner les modalités d’agré-
ment du COI aux labora-
toires d’analyse physico-chi-
mique, de réviser la méthode
d’évaluation organoleptique
des huiles d’olive vierges,
d’adopter la méthode pour la
détermination de la composi-
tion et du contenu en stérols
et en dialcools triterpéniques
applicable aux huiles d’olive
à partir du 1er janvier 2012 et

aux huiles de grignons d’oli-
ve à partir du 1er janvier 2013
et, en conséquence, de révi-
ser la norme commerciale
applicable aux huiles d’olive
et aux huiles de grignons
d’olive.

Priorités des travaux
futurs à réaliser pendant
l’année 2012

L’Accord international de
2005 sur l’huile d’olive et les
olives de table définit claire-
ment dans son chapitre 1er,
article 1er, point 2, les princi-
paux objectifs des activités
de chimie oléicole et de nor-
malisation du commerce in-
ternational des produits oléi-
coles, qui sont :

- Continuer à mener des
activités de collabora-
tion en matière d’analy-
se physico-chimique et
sensorielle pour amé-
liorer la connaissance
des caractéristiques de
composition et de qua-
lité des produits oléi-
coles, en vue de l’éta-
blissement de normes
internationales qui per-
mettent :

• Le contrôle de la qua-
lité des produits

• La loyauté des
échanges internatio-
naux

• La protection des
droits du consomma-
teur

• La prévention des
pratiques fraudu-
leuses
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La XIIe édition du
concours du Prix internatio-
nal du Conseil oléicole inter-
national à la qualité des huiles
d’olive vierges extra Mario
Solinas est organisée comme
chaque année par le COI et a
acquis un prestige important
dans le secteur en raison de
son caractère international.
L’objectif de ce prix est la re-
connaissance par le COI du
savoir-faire des producteurs,
conditionneurs et distribu-
teurs pour l’obtention de qua-
lités harmonieuses de leurs
huiles d’olive vierges extra,
et de leurs efforts en vue de
l’amélioration de la qualité et
du renforcement auprès des
consommateurs de l’image
de la qualité gustative de
l’huile d’olive vierge extra.
L’impact positif de ce prix dû
à son prestige se traduit par
une reconnaissance du sec-
teur. En vue d’une plus gran-
de participation, notamment
dans les pays producteurs qui
ne sont pas encore Membres
du COI, il est prévu d’élargir
sa diffusion. De même, un
débat pourrait être ouvert sur
la position et les objectifs du
concours vis-à-vis des prix
nationaux et sur la possibilité
d’organiser un concours pour
les pays de l’hémisphère Sud
ou un concours de qualité des
olives de table.

En 2012, le COI poursui-
vra :

• L’étude de la composi-
tion des huiles d’olive et
l’étude des paramètres
hors norme (troisième
année et conclusions) ;

- Faciliter l’étude et l’ap-
plication de mesures ten-
dant à l’harmonisation
des législations natio-
nales et internationales
se rapportant notamment
à la commercialisation
de l’huile d’olive et des
olives de table ; et

- Jeter les bases d’une co-
opération internationale
pour prévenir et le cas
échéant combattre toute
pratique frauduleuse
dans le commerce inter-
national de tout produit
oléicole comestible, en
établissant dans ce cadre
des liens étroits de col-
laboration avec les re-
présentants des divers
acteurs du secteur oléi-
cole.

Pour atteindre ces objec-
tifs, il est prévu d’assurer la
poursuite des travaux des
chimistes pour l’étude de
méthodes d’analyse actuali-
sées pour la détection des
fraudes et l’identification des
critères de qualité de chacu-
ne des dénominations
d’huiles d’olive et d’huiles
de grignons d’olive et l’orga-
nisation des essais circulaires
nécessaires pour connaître la
fiabilité des méthodes.

Les travaux en matière
d’étude de nouvelles mé-
thodes d’analyse tiennent
compte des besoins du sec-
teur en matière de chimie
oléicole et de normalisation,
de prévention des fraudes et
d’amélioration de la qualité.
Les thèmes sont proposés par
les pays membres et par les

experts chimistes qui colla-
borent avec le COI et qui re-
présentent les laboratoires et
organismes officiels des pays
membres. Les thèmes ins-
crits à l’ordre du jour des ré-
unions des experts chimistes
sont proposés par le Secréta-
riat exécutif. Les dates pré-
vues pour l’étude de ces
thèmes sont données à titre
indicatif.

Il s’agit de thèmes condi-
tionnés par la recherche
scientifique, la finalisation et
l’adoption des méthodes - si
les experts l’estiment oppor-
tun du point de vue de la fia-
bilité - et qui dépendent des
résultats des essais circu-
laires. L’actualisation des
méthodes d’analyse est utile
pour l’élaboration des
normes, la garantie de la
loyauté du commerce inter-
national, la détection des
fraudes et l’identification des
critères de qualité de chacu-
ne des dénominations
d’huiles d’olive et d’huiles
de grignons d’olive.

Il est aussi prévu d’orga-
niser les essais annuels de
contrôle de la compétence
des laboratoires d’analyse
physico-chimique et des ju-
rys de dégustation pour leur
agrément par le Conseil
pour la période du 1er dé-
cembre 2012 au 30 no-
vembre 2013. Il s’agit d’une
activité fondamentale pour
assurer un meilleur contrôle
de la qualité. La liste sera
diffusée dès son adoption
par le Conseil lors de sa 100e
session.
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• Les travaux prépara-
toires pour la réunion
du Codex en février
2013 ;

• L’analyse sensorielle
pour l’actualisation de
la méthode et des
normes correspondantes
pour l’évaluation orga-
noleptique de l’huile
d’olive ;

• Les travaux sur les
olives de table en vue de
l’harmonisation de la
Norme du Codex avec
celle du COI lors de la

26e session du Comité
Codex sur les fruits et
légumes traités prévue
du 15 au 19 octobre
2012. En matière d’ana-
lyse sensorielle, on pré-
voit l’établissement des
étalons de référence et
le début des activités de
formation ;

• L’expérimentation des
formules des rende-
ments industriels men-
tionnées dans le Guide
sur les caractéristiques
des olives à huile adopté

à titre provisoire en
2011 ;

• La détermination des ré-
sidus contaminants ;

• L’étiquetage des huiles
d’olive ;

• Le programme de
contrôle de la qualité
des huiles d’olive com-
mercialisées sur les
marchés importateurs
d’huile d’olive. Cette
activité sera poursuivie
pendant l’année 2012
après la révision effec-
tuée en 2011. !
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