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Décidémaent c'estl'annéede touslesrecords pourlagriculture marocaine. Apres les céréales, la production
dolives devraitatteindre un niveau sansprécédent cette année. Les estimationsdu minigeére de Fagricul -
ture prévoient une productiond’environ 1,5millionde tonnes, en haussede 76%parrapport a lademiére

campagre. Ce quidevraitgénéer pasmoinsde 160.00@onnesd’huiledolive, soitpratiquement le double
duvolume produit lors de lskampagne 2008/2009.

du pays, surtout
Taza-Taounate-

Al Hoceima et
Marrakech-Tensift-
Al Haouz.

400.000 t
d’olives sont
autoconsommées
par les
agriculteurs eux-
mémes.

Avec 150.000t
d’huiles d'olive
par an (en année
normale), la
Tunisie est le

4e producteur
mondial aprés
I'Espagne, I'ltalie
et la Grece.

I'année derniére no-
tamment durant les stades sen-
sibles de la formation et du dé-
veloppement des fruits, la forte
augmentation de la récolte
d’olives s’explique également
par I'entrée en production des
nouvelles plantations réalisées

ha, et qui demeure faible de
I'avis des spécialistes.

Faiblesses

du secteur

L'abondance de la récolte cet-
te année sera inévitablement
confrontée a un certain nom-
bre de problemes, déja vécus
par le passé, mais qui n‘ont pas
été résolus jusqu’a présent.

- en années de bonne récolte,
les unités de trituration, qui

En récoltant vers le mois de
novembre,on laisse al'arbre le
temps de se reposer avant la
floraison. Les producteurs qui
laissent les olives plus long-
temps (jusqua décembre)
pour se garantir une meilleure
teneur en huile, ignorent sans
doute que pendant ce temps
I'arbre continue a nourrir les
fruits. De ce fait, entre la récol-
te et la reprise de la floraison
I'olivier n'a pas le temps de
récupérer, ce qui contribue a
I'accentuation du phénome-
ne de l'alternance.

metrie enregistrée

urs de cette décennie, soit
pres de 100.000 ha. Ceci est dU
en partie a I'arrivée de grands
investisseurs qui ont lancé des
projets sur des surfaces impor-
tantes selon les nouveaux mo-
des intensifs de production. La
progression pour les années a
venir ne pourra étre que plus
importante lorsque la totalité
de ces jeunes plantations vont

sont pour la
plupart de
faible capa-
cité, sont dé-
bordées. Et a
défaut d’'un
stockage
adéquat, la
pourriture
s'installe tres
rapidement
(moisissu-
res...).

- la persis-
tance de la technique du gau-
lage, pratiquée sur la majorité
du patrimoine, contribue a dé-
précier la qualité des olives par
les blessures et la forte charge
d'impuretés. Plusieurs métho-
des modernes de récolte sont
actuellement disponibles. En
plus de la réduction du temps
derécolte et du colit de la main
d’'ceuvre, ces méthodes ont
I'avantage de limiter le nombre
de pousses abattues et dong, le
pourcentage d’'impuretés qui
augmentent I'acidité de I'huile.
A noter que l'utilisation des fi-
lets empéche tout contact avec
le sol, facilite la mise en caisse,
et permet de satisfaire aux exi-
gences de qualité. Cependant,
la récolte mécanisée doit étre

i |

entrer en pleine production.
L'amélioration des rendements
a concerné toutes les régions
oléicoles du pays, mais les plus
fortes augmentations concer-
nent surtout les régions de
Taza-Taounate-Al Hoceima et
Marrakech-Tensift-Al  Haouz.
Les rendements oscillent entre
1 et 3,5 tonnes par ha, soit une
moyenne nationale de...1,9t/

accompagnée d’'une moderni-
sation des unités de trituration
pour réduire le temps de stoc-
kage.

- le matériel utilisé pour le
ramassage des olives et leur
transport s'avére le plus sou-
vent inadapté compte tenu
des dommages qu'il occasion-
ne sur la qualité des fruits. A
titre d’exemple, les sceaux en
roseaux ou encore les sacs et
récipients non aérés, favorisent
le tassement et la fermentation
des olives.

Une consommation
encore faible

Rappelons

qu’avec une
i consomma-
tion de 2,2 kg
d’huile d’olive
par habitant
et par an, le
Maroc arrive
en queue de
peloton des
pays méditer-
ranéens (Gre-
ce 24,2kg, Es-
pagne 12,3Kg,
etc). Pourtant,
partout dans
le monde, on
reconnait ses
qualités gas-
tronomiques
et ses bienfaits pour la santé.
D’apres les professionnels, les
raisons qui limitent la consom-
mation de I'huile d’olive, sont
le prix élevé pour le budget du
consommateur marocain (3a 6
fois le prix d’'une huile de grai-
nes) et le manque de promo-
tion visant a faire connaitre les
avantages de I'huile d’olive et
ses différentes qualités. En ef-
fet, la plupart des consomma-
teurs marocains d’huile d’olive,
ignorent pratiquement tout
des techniques de fabrications
et des normes de qualité de ce
produit.
A noter que la majorité des hui-
les d’olive, commercialisées en
vrac au Maroc appartiennent

a la catégorie "lampantes”, et
>
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Oléiculture

correspond au goUt pré- I"'extension

la campagne 2009/10, ils

féré par la majorité des du verger | indiquent tous une aug-
consommateurs maro- avec la plan- | mentation.

cains: acidité assez élevée, tation de

au goUt prononcé, corsé. 200.000 ha °

Le taux élevé d’acidité est pour porter AICha

dd entre autres aux mau- la superficie Nouvel élan pour
vaises et longues condi- a 500.000

Fhuile d’olive

Avec une capacité de
trituration journaliére
estimée a 500 tonnes
d’olives et un chiffre d’af-
faire assuré a 80% sur le
marché national, Aicha
vise l'expansion de ses
ventes en huile d’olives
a l'international. Une al-
liance avec le groupe
espagnol Moreno, leader
mondial en production
d’olives donne au grou-
pe une belle opportunité
commerciale ainsi que la
possibilité de participer

ha. Selon un
investisseur,
le potentiel
algérien est
trés impor-
tant et, grace
a la nouvelle
politique,
I"Algérie
pourrait
bien devenir
I'un des plus
importants
producteurs
d’huile d’oli-
ve de la mé-
diterranée.

tions de stockage avant
trituration.

Cependant, vu son prix
et ses qualités, il faut en
rationaliser l'usage. A
I'exemple d’un restaura-
teur de Marrakech, qui
préfere utiliser pour la
cuisson une huile d’oli-
ve plus simple et moins
chére et garder I'huile de
qualité, plus fruitée, mais
aussi plus chére pour l'as-
saisonnement, ou a ajou-
ter en fin de cuisson pour
ne pas perdre les ardbmes.

.. «<Le  Maroc | au développement des
L’Algerle veut a déja une | €xportations marocaines
rattraper ses longueur | enhuile dolives.
voisins d’avance et

- ) | Tunisi .
La filiere oléicole algé- daoit réflljgcl-:\li? Lesieur
rienne occupe 300.000 ha e . .
(1/3 de la superficie arbo- davantage a | investit la filiére
ricole) et compte 100.000 b RO valoriser sa oléicole
exploitations oléicoles y : - product|9n Lesieur, I'un des leaders
majoritairement de pe- | I'oléiculture «Oleomed», par la créa- | du secteur des huiles au

tion de labels et de mar-
ques d’huile emballées a
I'export plutot qu’a l'aug-
menter» a-t-il rajouté.

Maroc prend position sur
la branche oléicole. Le
groupe a déja lancé deux
projets dans les régions
de Meknés et de Marra-
kech, dont les premieres
récoltes sont attendues
a partir de 2012. Lesieur
devrait également inves-
tir dans la trituration de

qui s’est tenu les 29 et 30
mars a Alger, le secrétaire
général du ministére de
I’Agriculture algérien, Sid
Ahmed Ferroukhi, a ap-
pelé I'ensemble des inter-

venants dans ce domaine C o yeo
X ; onsdl Oléicole
a s'organiser davantage

pour promouvoir cette International
filiére : « Nous sommes en Si

tite taille. Lors du premier
Forum méditerranéen de

Olive

de table

La campagne est jugée
satisfaisante par la Fédé-
ration des industries de

Prévisions du

les conditions clima-

la conserve des produits phase de lancement du tiques sont favorables, | ses produits ainsi que
agricoles du Maroc (Fi- nouveau programme de la production mondiale | ceux des plantations
copam). En raison de la développement  agricole de la campagne 2009/10 | avoisinantes. Le mémo-

devrait étre supérieure
a celle de la campagne
2008/09, pour [I'huile
d'olive comme pour les
olives de table. Mais, il
convient toutefois de
rester prudent. Quant
aux indicateurs relatifs a
la consommation mon-
diale d’huile d’olive pour

forte charge des arbres,
lesolives se caractérisent
par la prédominance du
petit calibre, mais dans
I'ensemble les besoins
de la transformation
estimés entre 90.000 et
100.000 tonnes ont été
satisfaits.

2009-2014. Les premieres
mesures prises dans ce ca-
dre consacrent 'approche
par filiére, le développe-
ment de la contractuali-
sation des relations entre
tous les maillons de la fi-
liere et la labellisation des
produits».

Ce programme

Olekultwe [

Journées méditerranéennes
de Polivier
Mieux rentabiliser la filiére oléicole

randum passé entre Le-
sieur et [I'Etat prévoit
l'agrégation de 30.000
ha d’exploitations oléico-
les dans les provinces de
Tétouan, Larache, Sidi Ka-
cem, Taounate, Fés, Taza.
Mais le groupe entend
également s’y implanter
en tant que producteur.

prévoit

Les Journées méditerranéennes de l'olivier, organisées par I'Agropole olivier de
Mekneés et I'Université internationale d’Andalousie s’inscrivent désormais parmi les
grandes manifestations oléicoles méditerranéennes. Les trois précédentes éditions
ayant largement fait le point sur les bonnes pratiques pour la production d’une huile
d’olive de qualité (choix des variétés, densité, techniques culturales, technologies de
transformation, valorisation des sous produits, etc..), les organisateurs ont choisi pour
I’édition 2009 le théme « Qualité, Certification, Appellation d’Origine, Marketing, Envi-
ronnement et Energie».

L

a 4¢ édition qui s'est
tenue du 19 au 23 oc-
tobre dans la capitale
ismailienne, a réuni des
spécialistes issus pour
la plupart des pays du bassin
méditerranéen. Diverses

cela devrait passer par un appui
a I'extension des superficies oléi-
coles et la stimulation de la de-
mande de I'huile d’olive de qua-
lité sur les marchés traditionnels
et potentiels. C'est I'un des défis

en deca des potentialités des
industriels marocains. Pourtant,
de l'avis de tous les spécialistes,
I'huile d’olive extra-vierge ma-
rocaine se place désormais dans
la cour des meilleures huiles du
monde.Preuve en estla multitude

A gauche Dr L. L. d . bten

Noureddine experiences méditerra- N onge y ra ¥ e .prlx obtenus

Oz néennes de développe- En Gréce, 2 Millions d’Euros ont été derniérement  par
. y b Y . Y 4 L] .

“Agropole ment et de promotion consacrés ala promotion de I'huile plusieurs marques

Olivier Meknés
et organisateur
des journées

de I'huile ont été abor-
dées lors de ces jour-

dolive en 2007/08.

dans des compé-
titions internatio-
nales reconnues (New Millinium

de I'olivier. nées (Gréce, Espagne, Italie). Les | actuels de I'oléiculture marocai- ) !
Qg;‘;‘r‘:;n"ga intervenants étaient unanimes | ne face aux divers programmes | Award, COIl, Guide Extravergine).
Ouhmad Sbitri sur le fait qu'une approche inté- | de plantation et de relance en .

directeur grée «production-marketing» est | cours dans beaucoup de pays et Dev'eloppelj‘le.nt .

gu consell devenue une nécessité pour une | 'ouverture prochaine de I'espace | de signes distinctifs

International.

oléiculture rentable. Au Maroc,

de libre échange méditerranéen
a lI’horizon 2010.

L'évolution des modes de vie et
le développement des échanges
internationaux conduisent a la
mise sur le marché de produ-
its alimentaires de plus en plus
variés et élaborés. Dans ce con-
texte fortement concurrentiel,
seules les huiles d’olive de qual-
ité et jouissant d’'une bonne no-
toriété auront leur place. Toute
amélioration de la qualité des
denrées alimentaires exportées
ou destinées au marché local se
répercutera positivement sur
I’économie nationale tant par
I'accroissement et la fidélisation
des marchés a lI'export que par
une meilleure protection de la
santé du consommateur.

A noter que les exportations ma-
rocaines, ne représentent que
prés de 2% des échanges mon-
diaux. Un volume qui reste bien

Le Maroc posséde des atouts
climatiques, agronomiques, gas-
tronomiques et géographiques
qui méritent d’étre exploités pour
une valorisation des produits ag-
ricoles aussi bien sur le marché
national qu’international. Dans
ce contexte, le développement
des signes distinctifs d’origine et
de qualité aura des conséquen-
ces positives pour I'économie du
pays, et celle du monde rural.
Dans les diverses présentations,
le point a été mis surl'importance
des consortiums d’exportation,
la mise en place des appellations
d’origine, I'apport de la grande
distribution et des administra-
tions locales pour la promotion
de I'Huile d’olive de qualité (cas
de la Toscane en Italie et de Jaén
en Andalousie). En France, envi-
ron 30% des produits oléicoles
vendus sont en AOC (haut de
gamme).
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Une étude »
menée
dernierement
arévélé que

la plupart des
consommateurs
interrogés de

par le monde
associent I'huile
d’olive a I'ltalie.

Comme tous les
ans, les participants
ont eu droita un
menu aussi riche
que diversifié:
conférences
techniques,
démonstrations et
dégustations d’huile
d'olive.

Stimuler la
consommation
nationale

La faible consommation d’huile
d'olive par les marocains (2,2kg/
habitant contre 24,2 en Gréce,
12,3kg en Espagne et en ltalie) a
incité les professionnels de la fi-
liere oléicole a organiser des ac-
tions de promotion de ce produit
afin de faire connaitre, au Maroc
et a I'étranger, le niveau de qualité
atteint par l'oléiculture nationale
et régionale. C'est dans ce cadre
que 'UDOM a organisé en 2008
la premiére édition de la “féte de
I'olivier de Meknés” visant a pro-
mouvoir, auprés du grand public
le patrimoine culturel de l'olivier
au niveau national et plus spécia-
lement de Meknés et ses régions.
La promotion joue un réle im-
portant dans la stimulation de
la consommation notamment
dans les pays producteurs. A titre
d’exemple, les campagnes me-
nées dans le nord de I'ltalie ont
nettement contribué a I'augmen-
tation de la consommation. De
I'avis d'un spécialiste, il ne faut pas
se contenter de produire de I'huile
de bonne qualité, car avec la tech-
nologie actuellement disponible,
c’est pratiquement a la portée de
tout le monde. Il faut surtout ob-
server la consommation, anticiper
ses besoins et mettre surle marché
un produit a haute valeur ajoutée.

Promotion

a l'intemational

Les retombées de la promotion en
termes d’augmentation des ex-
portations sont flagrantes. A titre
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d'exemple, les actions de promo-
tion menées par le Conseil Oléicole
International en Inde se sont sol-
dées par la création de I'association
des importateurs d’'huile d'olive et
la réduction des droits de douane
de 45 a 5% seulement. Aux Etats-
Unis, les importations avoisinent
aujourd’hui les 270.000 tonnes par
an. En Chine, certaines marques
d’huile d'olive se vendent dans
les supermarchés a 14-15€ le litre.
Le Maroc doit étre présent sur ces
marchés émergents a fort poten-
tiel notamment par la participa-
tion aux campagnes génériques de
promotion. Ceci est d'autant plus
important que beaucoup de pays
consommateurs ne sont pas for-
cément chercheurs
d'information  sur
la disponibilité et
la qualité, et cher-
chent davantage la
proximité et les ori-
gines déja connues.
D’ailleurs, une
étude menée der-
nierement a révélé
que la plupart des
consommateurs in-
terrogés de par le
monde  associent
I'huile d’olive a I'lta-
lie.C'est certainementlaraison pour
laquelle un grand groupe espagnol
a racheté plusieurs grandes mar-
ques italiennes qui ont une longue
histoire et une grande notoriété.
Sur un autre registre, une étude
du COI a révélé que le profil des
consommateurs d’huile d’olive est
plutét agé. L'alimentation des plus
jeunes étant dominée par le fast
food, il est essentiel de sensibiliser
cette catégorie de consommateurs
aux bienfaits de ce produit.

Le conditionnement est primordial
afin de préserver le fragile liquide
des agressions qui peuvent alté-
rer les saveurs et les aromes. Mais
c'est aussi un excellent moyen de
promotion, en véhiculant des in-
formations intéressantes sur la
qualité, l'origine, le terroir... C'est
sans doute pour cette raison que
les différentes marques rivalisent
de créativité afin de sortir des em-
ballages valorisant la noblesse et
I'authenticité de I'huile d’olive.

La 4ieme Edition des Journées de
I'Olivier s'est accompagnée de
I'organisation d’un cours interna-
tional sur I’Analyse Sensorielle et
la dégustation de I'huile d'olive,
conformément aux normes inter-
nationales. Ce cours a été animé
par 2 experts internationaux (Es-
pagne, Italie) au profit des techni-
ciens et ingénieurs responsables
des laboratoires du secteur agro-
industriel marocain, les produc-
teurs d’huile d'olive et les restau-
rateurs. En effet, la notion de la
qualité de I'huile d’olive souvent
interprétée en termes d'analy-
ses chimiques (acidité, indice de
peroxyde, etc) reste insuffisante

pour évaluer les effets combinés
de nombreuses composantes
qui participent a former la com-
plexité des arobmes et des saveurs
de I'huile d'olive. De nos jours,
I'analyse sensorielle constitue
un élément de différenciation
majeur entre une myriade de
produits proposés sur le marché
et analytiquement peu différents
entre eux.

- EE
Lolivier sowe
oz =

déneagie

Selon le Dr Ouazzani, l'impor-
tante quantité de sous-produits
de l'olivier générée chaque an-
née par l'activité oléicole pour-
rait bien devenir une source

d’'énergie renouvelable avec des
avantages aussi bien environne-
mentaux qu'économiques pour
le secteur. Ainsi, 2 kg de noyaux
d'olives peuvent générer une
énergie équivalente a 1 litre de
gasoil.




