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Rapport moral du

BESOIN DE PRODUCTIVITE ET DE
SIMPLICITE !

Comme toujours ce rapport moral est loccasion
de jeter un regard en arriére sur lannée ou plus
exactement sur les années écoulées. Il permet de
prendre uninstant pour faire le point sur les orien-
fations choisies, leurs mises en ceuvre ou Pas,
leurs effets, leurs réussites ou leurs échecs. Cela
fait, cette année, vingt ans que je suis entré dons
la filiere oléicole et que jen suis Iévolution.

Ces vingt ans, je les découperai en deux phases :

Lo premiére de 1994 & 2004 pourrait s'intitu-
ler lo «« PHASE DE L’EUPHORIE ». Cetfte phase
est consécutive au « French Paradox » mis en
avant par le Docteur Serge Renoud. Clest I'époque bénie ol la
demande s‘envole aussi vite que les prix. En dix ans, le prix de
vente de I'huile dolive frangaise double, devenant enfin rentable.
Une seule obsession, il faut planter des oliviers pour répondre A la
demande. Deux plans de relance sont mis en place permettant
de planter plus de 5 OO0 hectares doliviers.

Lo deuxiéme de 2004 & 2014, pourrait sappeler la « PHASE
DE LA CRAINTE ». La crainte de la surproduction liée o larri-
vée en production de ces plantations. Passée de 2 500 tonnes
en 1995 & 4 600 tonnes en 2003, nous sommes certains quen
2010, la moyenne sera au moins de 7 OO0 tonnes. Les récolfes
2008, 2009 et 2010 semblent nous donner raison avec une
production moyenne de 6 200 fonnes sur trois ans. Sauf que
les frois suivantes atfeignent péniblement 4 400 tonnes nous
replongeant dans une période de pénurie.

Lo question est simple, comment se fait-il qualors que nous avons
planté plus de 5 OO0 hectares doliviers en 20 ans, la production
moyenne frangaise se trdine péniblement en dessous de 5 OO0
fonnes ? Nous avons juste oublié qu'il ne suffit pas de planter des
oliviers pour qu’ils produisent !

Bien s{r, chacun ira de son explication. Pour les uns, cest le
mangue de rémunération qui fait que les oléiculteurs ne « nour-
rissent » pas leur verger comme il faut. Pour dautres, cest le dé-
veloppement de |'Agriculture Biologique qui, par lenherbement,
des amendements trop « lights » et des fraitements insuffisonts,
condluit & cette absence de productivité. Pour d‘autres, enfin, ce
sontles changements climatiques qui perturbent la pollinisation.
Personne na la réponse et comme toujours, elle se cache pro-
bablement un peu dans chacune de ces explications.

Président

Pour moi, une chose est certaine, depuis vingt
QNS NOUS NOUS sommes endormis sur Nos oc-
quis techniques en matiére de culture. Entre
1990 et 2000, de nombreuses études ont
été menées sur les amendements, la pollini-
sation ou lirrigation. Depuis 2000, & part
les expérimentations menées & la SERFEL,
nouUs Nous contenfons de communiquer sur
ces résulfats anciens sans les remettre en
cause niles faire évoluer. @uand vous regar-
dez nos trois programmes OLEA, la majorité
de nos actions est fournée vers le produit,
pas la production de la matiére premiére.

Produire dans le végétal répond & une
conjonction de facteursimmuables et simples
que je pourrais résumer ainsi : un vecteur de
production (farbre) que l'on régénere (la taille), & quilon donne &
manger (I'engrais) et & boire (I'irrigation] pour qu'il soit vigoureux
et que I'on protége des maladies (les traitements phytopharma-
ceutiques)!

A cela siajoute un facteur que nous ne pouvons pas maitriser : La
climatologie !

Autrement dit, nous devons nous remettre en cause dans notre
maoniére de conduire nos vergers avec quatre axes principaux
& fravailler :

1. La conduite de l'arbre. Dans cet axe, deux objectifs : d’un cté,
au moyen de nouvelles techniques danalyses, il nous faut enfin
comprendre et améliorer la pollinisation de nos fleurs, et de
lautre revoir nos fechniques de failles et peut-&tre sortir du culfe
du verger piéfon.

2. Les Amendements. Il nous faut nous poser des questions sur
nos programmes de fertilisation qui ont été congus il y a plus de
quinze ans.

3. Lirrigation. Les fravaux de la SERFEL nous ont montré que nous
étions loin détre performants sur le sujet.

4. Les traitements phytopharmaceutiques. Clest peut-étre 1 ol
NOUS NoUs sommes le moins endormis car les évolutions de la Ré-
glementation nous obligent & nous remettre en question et la dis-
parition & plus ou moins court ferme du Diméthoate nécessite de
frouver de nouvelles solutions. Sans parler que nous ne sommes
pas & labri de catastrophes que sont les maladies liées & des
phytoplasmes qui font disparditre actuellement les palmiers, les
chétaigniers et mettent en danger le vignoble.
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A ces qualre axes, il faut en ojouter un cinguiéme encore plus
primordial, cest Iinteractivité entre chacun de ces axes, combi-
née & la climatologie | Clest probablement le plus compliqué des
défis quinous aftend.

L'enjeu économique est énorme, doubler la production dolives &
I'hecfare permet de diminuer de prés de 30% le prix de revient
d’un litre d’huile. Sur les 50 OOO hectares doliviers recensés en
France, la production moyenne est de 600 kg dolives & I'hectare.
Imaginons que demain, cette moyenne monte & 2 fonnes, nous
produirions 15 OO0 fonnes d'huile dolive avec une baisse du
prix de revient de prés de 50%!

DE LA PRQDUCTIVITE OUI, MAIS AUSSI DE LA
SIMPLICITE !

Cefte nécessité de « SIMPLICITE » va bien au-deld de notre
oléiculture. Nous vivons sur un modéle agricole bati aprés la
derniere guerre, que ce soit au niveou du syndicalisme, des
Chombres d’Agriculture ou de nos administrations. Au cours de
ces soixante-dix années, le nombre dactifs en agriculture a été
divisé par dix et le nombre dexploifations par quatre. Face &
cette baisse, nous avons mulfiplié les structures administratives et
les Réglementations.

Une exploitation oléicole est dabord soumise & la double Ré-
glementation Européenne et Francaise. Elle est sous la tutelle et
le contrble de France Agrimer, de la DRAAF, de la DDT et de sa
Chombre d’Agriculture. Elle cotise obligatoirement & sonInterpro-
fession et son Organisme de défense et de Gestion. Elle adhere
généralement & un syndicat généraliste. Elle rend des comptes
au Service de la Profection des Végétaux, & I'’Agence de I'Eau,
O la Répression des Fraudes et le cas échéant & la DREAL pour
les ICPE. Elle est contrélée par un organisme certificateur pour sa
production en AOP et & un second si elle est en Agriculture Bio-
logique, tout cela sous tutelle de I'INAQ. Et je névogue méme pas
les reglements et les contrdles liés au social si elle emploie des
salariés.

Au total, plus d'une dizaine dorganisations différentes qui régle-
mentent et donc contrdlent une exploitation agricole, n'est-ce
pas un peu trop ?

Depuis des décennies, notre systéme de gouvernance est en
réaction permanente. Un écolier est irrité par du soufre, il faut
inferdire les traitements & moins de 200 métres des habitations,
un faux de pollution est excessif, il faut interdire les moissons par
temps sec ouinterdire le briilage des déchets de tailles.

Chague fois que nous rencontrons un probléme, nous créons une
commission qui généralement débouche sur un Reglement lJe me
demande méme si quelgu’un au Ministére est capable de dire
combienily a de pages au Code Rural! Un paysan passe plus de
temps, aujourd’hui, & remplir des popiers qud cultiver ses ferres
ou ses oliviers.

Le sacro-saint « Principe de Précaution » paralyse notre éco-
nomie et décourage les bonnes volontés. Au nom de beoux et
nobles principes, notre société est malade, atteinte d’une diar-
rhée réglementaire aigue. Et le pire dans fout cela, cest que nous
ne sommes pas les derniers & réclomer ces régles que nous
voulons voir appliquer & nos confréres mais pas & nous-mémes.

Alors, comme vous savez que je suis un éfernel réveur, je vais
donc réver que le « Bon Sens Paysan » qui ne devrait jomais nous
Qvoir quitté, reprenne le dessus et nous omeéne & créer une com-
mission qui pondra un reglement qui simplifiera tous les autres
réglements ... Qui a dit désespérant ?

Pour finir ce long rapport moral, je me dois dodresser mes re-
merciements O fous ceux qui se battent pour cette interprofes-
sion tant du c&té des administrateurs que du cté du personnel,
saluer leur engagement et leur dévouement fant & L'AFIDOL
quau CTO sous la houlette efficace de leur Directeur Christian
Argenson. Sans leur implication, notre Inferprofession ne serait
qu’une coquille vide.

Olivier NASLES
Président de ' AFIDOL
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Une interprofession au
service de la filiere oléicole

35 000 oléiculteurs

dont pres de 10 OO0 oléiculteurs professionnels

265 moulins

dont 219 moulins privés
et 46 moulins coopératifs

63 confiseurs declares
dont 15 ont traités plus de 10 tonnes dolives

29 millions €

le chiffre daffaire estimé de la filiere

L’ Association Francaise Interprofessionnelle de I'Olive (AFI-
DOL) est la section spécialisée «olive» de I'Organisation
Nationale Interprofessionnelle des Graines et Fruits Oléagi-
neux (ONIDOL).Elle a été créée en 1999 pour servir la filiere
huile dolive puis olive.

Elle regroupe les familles représentatives des filieres huiles
dolives et olives permettant ainsi, tout en respectant les
spécificités de chaque secteur professionnel, de :

- Renforcer le poids de la filiere oléicole frangaise aupres
des instances frangaises et infernationales

- Avoir des moyens dactions et financiers importants

- Valoriser les spécificités des produits oléicoles francais.

Ses missions, mises en ceuvre par une éguipe permanente
opérationnelle de 9 personnes réparties sur les sites d’Aix
en Provence (13), de Nyons (26) et de Lattes (34), sont :
- lo connaissance de I‘offre et de la demande gréce
Q un panel doutils statistiques et détudes ;

- le suivi de la réglementation et notomment dans les
domaines de la qualité, de I'hygiene, de la tragabilité,
des Installations Classées pour I'Environnement et de
létiquetage ;

- lo recherche appliquée et I‘expérimentation
technique. Lobjectif poursuivi est de favoriser I'innovation,
la production durable, le renforcement de la qualité ainsi
que la valorisation, Iétude des colts de production et la
gestion des sous-produits issus de la fransformation ;

- l'information et la formation des acteurs de la
filiere.

- Lo communication et la promotion collective des
huiles d‘olive et des olives frangaises issues des
onze déparfements oléicoles répartis sur les régions de
production oléicole du Sud de la France.

- Association Francaise Interprofessionnelle de 'Olive - \
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Fonctionnement de

AFIDOL

De I'amont & I'aval : toute la filiere oléicole est représentée

a I'AFIDOL

Le COLLEGE DES PRODUCTEURS

- Fédération Nationale des des Producteurs de

I'Horticulture et des Pépinieres (FNPHP ) représentée

par M. Jean Frangois BURGEVIN, pépiniériste G la Londe les
Maures dans le Var

- Fédération des oléiculteurs producteurs dolives (FOPO -),
présidée par M. André PINATEL oleiculteur aux Mées dans les
Alpes de Haute Provence

- Fédération Frangaise des Producteurs d’Olives(FFPO] présidée
par M. Jean Benoit HUGUES Oliveron aux Baux de Provence

- Fédération des Syndicats de Producteurs en AOC (FSPAOC)
présidée par M. Christian TEULADE (Oléiculteur & ASPERES dans
le Gord. Elle regroupe les représentants des huit zones oléicoles
Frangaises en AOP ef ou AOC

La structure de décision

1°) Une ASSEMBLEE GENERALE : 54 membres soit 27 délégués
pour le secteur de la production et 27 délégués pour le secteur
de la fransformation et de la commercialisation. Elle délibére sur
foutes les questions d'inférét général et sur foutes questions sou-
mises par le Conseil d’ Administration. Elle approuve les comptes
et vote le budget de I'AFIDOL. Elle élit les membres du Conseil
d’Administration.

20) Un CONSEIL D’ ADMINISTRATION : 28 membres représentont
de maniere paritaire le college production et le college transfor-
mation/commercialisation. Il est investi des pouvoirs les plus éten-
dus pour agir au nom de I'Association. Il définit la politique et les
objectifs généraux de I’AFIDOL, vote les statuts.

3°) Le BUREAU : TTmembres élus par le Conseil d’ Administration.

4°) Les COMMISSIONS SPECIALISEES qui inferviennent dans
quatre domaines : technique (production & fransformation), éco-
nomie- reglementation, communication - promotion et olives de
fable. Elles se réunissent au rythme des sujets a traiter.

LE COLLEGE DES TRANSFORMATEURS =
METTEURS EN MARCHE :

- Fédération des Coopératives Oléicoles (FCO)
présidée par M. Jean Michel TEULADE, oléiculteur &
ASPERES et Président de la coopérative oléicole « Le moulin de
Villevieile » dans le Gord

- Syndicat National des Mouliniers (SNM) - présidé par M.
Laurent ROSSI exploitant du moulin St Michel & Mouries dans les
Bouches du Rhdne

- Fédération Frongaise de IIndustrie et du commerce des
huiles dolive (FEDICO) regroupe les principaux conditionneurs
distributeurs de I'Huile d’Olive en France . Présidée por M. Romain
NOUFFERT, Directeur général du groupe LESIEUR

- Fédération de I'Olive de France (FOF) - présidée par M. Henri
NOARQC.

Le bureau

' PRESIDENT :

Olivier NASLES

' Vice-Presipents:  Christian TEULADE
& Romain NOUFFERT
@ Trisorer: Laurent ROSS|

’ SECRETARRE GENERAL . Jean-Louis MARTIN

Jean-Benait HUGUES
& Jean-Frangois MARGIER

TECHNIQUE :

’ Communication:  Olivier ROUX

@ cconome: Laurent BELORGEY
@ Reoteventation:  Sophie DENIS

M Ouveoesie: Anne LAURENT

. Membre: Christine MICHEL
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L'AFIDOL compte 9 permanents et travaille avec des prestfafaires pour réaliser des actions. Notre prestataire principal, le Centre
Technique de |'Olivier, compte 10 personnes et met en oeuvre, directement ou non l'ensemble des actions techniques pour le compte
de I'AFIDOL.

Les missions de promotion / communication, économigues et reglementaire sont menées & bien par I’ AFIDOL.

Trois pdles pour étre plus proche de vous :

AFIDOL Ajx-en-Provence AFIDOL Lattes AFIDOL Nyons

Siege social / administratif Technique Communication

Technique Site web wwwafidolorg Economie / réglementation / étiquetage

Economie / réglementation Antenne Langeudoc-Roussillon Sites web wwwhuilesetolivesfr & www.

Antenne Provence Alpes Cofe d’Azur Ihuiledolievalecoledeschefscom & page
Tel 0467 www.Facebook com/Huiesetolives

Tel. 0442230192 Mail: lattes@afidolorg

Mail: cix@afidolorg Tel. 0475269090

Mail : nyons@afidolorg

Nos partenaires financiers &
institutionnels

O Organisation Nationale Interprofessionnelle des Graines
Il et Frus oiagineux - oNDOL

I Union Européenne (programme opérateur)

Ministere de I'Agriculture, de I'Agroalimentaire et de la
Forét

HMEMH France AgriMer (coordination : anfenne de VOLX)

S ia Région
>Kis< S .
S Conseil Regional Languedoc Roussillon

SRIZR i
12,<1 Roussiion

Région
I Conseil Régional Provence Alpes Cote d' Azur

Provence-Alpes-Cote d'Azur

COPEXO  Comité pour I'Expension de I'Huile dolive - COPEXO

m Conseil Général de la Drome

> Ville de Nyons

- Association Francaise Interprofessionnelle de [Olive - ? 7
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Répartition des engagements Répartition des charges par
de dépenses en 2013 poste en 2013

Dotations aux amortissements

et amortissements
Charges exceptionnelles & provisions . 9
Charges exceptionnelles 5%

% .
Qualité & sécurité sanitaire Charges financieres 2% —TOTOI S 1942Ke
20% 1%
Autres charges de
Fonctionnememnt gestion courante
14 % 2%
Achat
B 41 %
ations extérieures Charges de pers
4% 24 %

Recherc| .
ance du marché

ex L X
ation économique

bservatoire)

11 %

Impots & taxes
2%

Promotion - communication
23% Autres services extérieurs Services extérieurs

17 % 6%

Répartition des ressources en  Répartition des subventions
2013 percues en 2013

BSV - chambres régionales
d'agriculture LR RA PACA  Autres subventions
1% 3%

Reprises de provisi
& produits

FranceAgriMer
(participations actlons de promotlon)

Adhésions et autre NIDOL Conseil régional PACA

7% ires Obligatoires)

IMO
(CG Drome et ville de,
5%

régional LR
%

Total: 2 O49KE

Déclarations CVO 2013
Production d’huile d’olive : 4 790 tonnes

Production d'olives : | 448 tonnes

«LAFIDOL reste dans une phase d'economie compte tenu
des petites recoltes depuis 201 | .»

- Association Francaise Interprofessionnelle de 'Olive - " 8
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La production mondiale

La production d’huile dolive représente seulement 3 % des huiles
végétales produifes dans le monde, loin derriere I'huile de sojo,
I'huile de palme, I'huile de colza, I'huile de fournesol.

Aprés cing années d'une croissance contfinue, la production
d'huile dolive a chuté sur la compagne 2012/2013. Des condi-
fions climatiques désastreuses ont amputé la production de
prés de 28 %, celle-ci afteignant péniblement les 2 425 000
tonnes. Cette chute est quasi exclusivement du & la production
espagnole qui se retrouve & son plus bas niveau depuis de trés
nombreuses années. Pour la 147 fois, I'Union Européenne ne repré-
sente que 60 % de la production mondiale (confre 70 075 %
les autres années)!

La production de la derniére compagne (2013/2014) est reve-
nue & la normale avec un prévisionnel de 3 005 00O tonnes cf
une poart de I'Union Européenne & 76,8 % de la production mon-
diale.

La petite production de 2012/2013 o induit une diminutation
forte des stoeks qui sont passés de 908 OOO fonnes (soit
1/3 d’une année de consomamtion) & 334 500 tonnes soit &
peine & peine 1 mois et demi de consommation mondiale. Le
marché risque donc détre tendu | Heureusement, la production
2013/2014 est revenue & la normale mais la remise & niveau des
stocks risque détre lentfe.

Les prix & la production sont de nouveau & la baisse en Es-
pagne, Grece et Italie (198 £/kg en Espagne, 2,28 €/kg en Tunisie
et 2,36 €/kg en Gréce) mais repartent & la hausse en ltalie (dont
la production a baissé cette année) pour atfteindre 3,61€/kg en
mai dernier.

Fconomie mondiale
de

Huile d'Olive

L

La consommation mondiale
d’huile d'olive
'huile dolive pese aujourd’hui moins de 2 % de la consomma-

tion totale d'huiles végétales loin derriére les huiles de palme (33
%), les huiles de soja (27 %), les huiles de colza ou de tournesol

Bien que la part de I'huile dolive dans la consommation d’huile
végétale ait diminué en 5 ans, passant de 3 % A 198 %, sa
consommation reste aux alenfours de 3 millions de tonnes.

Lo consommation mondiale a légérement régressé en
2012/2013 par rapport & 201/2012 mais reste supérieure &
lo moyenne des cing comme des dix dernieres années. Pour
cette année, elle devrait se situer aux alentours de 3 056 500
tonnes notomment gréce G une augmentation de la consomma-
tion de I'union Européenne et de quelques pays peu producteurs
(Australie, Etats-Unis, Chine, ...).

La consommation de I'Union Européenne a légérement régres-
sée sur la campagne 2012/2013 nofamment en Espogne et
en Italie, principaux pays producteurs qui servent O réguler les
baisses de production. Lo consommation devrait légerement
réaugmenter cetfe année sans atfeindre toutefois la consom-
mation des années précédentes. En effet, la crise économique
impacte sur la consommation des pays européens et notamment
des pays producteur. La consommation italienne est aini ipas-
sée de 710 OO0 tonnes en 2008/2009 & 600 OO0 tonnes
aujourd’hui et la Grece de 229 OO0 tonnes & 185 OO0 fonnes.
Par ailleurs, dans une moindre mesure, la consommation de I'Al-
lemagne régresse légerement (- 2 OOO fonnes), comme celle
de la Belgigue (- 700 tonnes). La consommation de la Grande-
Brefagne, autre pays moteur de la consommation européenne
en dehors des pays producteurs, reste stable & 59 OO0 tonnes.

- Association Francaise Interprofessionnelle de 'Olive - \
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[ Hui

Transformateurs & metteurs en
marché

Aujourd’hui, la France compte 265 moulins privés et coopéra-
fifs. lls transforment les quelques 20 & 25 OO0 fonnes dolives
récolfées chaque année par les producteurs et en extraient
des huiles dolive aux ardmes trés variés. Parmi ces mouling, un
fiers dentre eux produit plus de 75 % de la production frangaise
d'huile dolive. La majorité dientre eux (55 %) ont une production
inférieure Q 5 tonnes et produisent seulement 3,5 % de la produc-
fion frangaise.

Por ailleurs, la France compte 1 O33 opérateurs mettant en mar-
ché de I'huile dolive sur le territoire (identifiés comme tfels auprés
de FranceAgriMer). Parmi ces opérateurs, 66 % sont des do-
maines (688 identifiés), 20,6 % des moulins, 4 % des coopératives
et 8,7 % des négociants (qui commercialisent aussi bien des huiles
frangaises que des huiles importées donc).

Sur le marché frangais, sur 2013, ce sont plus de 106 OO0 tonnes
d'huile dolive qui ont été commercialisées provenant principale-
ment d’Espagne, d'lfalie mais également de Tunisie et du Portugal
qui commencent & émerger sur le marché francais.

La production frangaise représente foujours moins de 5 % de la
consommation nationale.

- Association Francaise Interprofessionnelle de ['Olive -
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Le verger olé¢icole

Le verger oléicole se compose aujourd’hui d’un cbté, d’un verger
traditionnel dont une partie non négligeable des arbres datent
des années 50 / 60, verger renouvelé, remis en production pour
certains et qui ont gagné en productivité groce & de nouvelles
méthodes de culture et de lautre, de plantations nouvelles qui
entrent en production depuis quelques années seulement.

Les surfaces doliviers cultivées par des oléiculteurs profession-
nels (agriculteurs) sélevent & 17 638 hectares au dernier recen-
sement agricole culfivées par 9 839 exploitations. Ces chiffres
n'intégrent pas les oléiculteurs «non professionnels» et les sur-
faces qu'ils cultivent, ces chiffres néfant plus suivi depuis 2004
par le ministere. Toutefois, on estime quenviron 20 OO0 oléicul-
feurs sont amateurs et cultivent une superficie totale comprise
entre 10 et 20 OO0 hectares (avec une moyenne de 50 & 100
arbres / hectare).
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Evolution de la production frangaise d'huile d'olive depuis 2001
(en t, source France Agrimer, Graph Afidol/A.P)
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La campagne 201/2012 a éfé catastro- 106,0 32;;0
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phique en ferme de guantite d'huile pro- H'DN / Alpes4l\élgar(|]t|mes
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duite en France (heureusement, la qualité 2670 \ e
Gard 5%

éfait au rendez-vous ) avec la plus petite

année depuis 1998 seulement 32671tonnes.
Pyrénées Orientales

697,0
13%

La compagne 2012/2013 a été meilleure 99,0 ™~
avec 5 246 tonnes mais reste en-deca 26
2 ; o % i Aude
des previsionnels envisoges il y a trois a 2,5
quatre ans compte tenu des nouvelles 3%
plontations. Corsa
. L, 330,0
Cette petite compagne suivie d‘une com- 6%

pagne moyenne G 5 246 fonnes a lourde-
ment impacté les sfocks mais également la
copacité des metteurs en marché & pro-
mouvoir I'nuile d'dlive et & développer des
marcheés.

La région Provence Alpes C8te d’Azur reste leader sur la pro-
duction d’huile dolive avec 3 191tonnes produites en 2012/2013
et légerement plus lors de la derniere compagne : 3 280 tonnes.
La région Languedoc-Roussilon, apres six années daugmento-
tion de production quasi continue, conndit de grandes fluctua-
fions : 527 tonnes en 2011/2012, 1210 tonnes lonnée suivante et
848 fonnes cefte année. La région Rndne-Alpes a légerement
fléchie ceffe année, le département de I'Ardéche ayant connu
une fres petite récolte.

- Association Francaise Interprofessionnelle de [Olive -

\ L Bouches du Rhone
1331,0
25%

Vaucluse —
407,0 Var
8% 684,0

Production totale : 5 261 tonnes

Production d’huile dolive de France 2012/2013
{en tonnes - données AFIDOL, France AgriMer & SIDOC - graph. Afidol/A.Paris)

Les départements de téfe dans la production restent les mémes :
Bouches-du-Rhdne, Var, Gard, Voucluse, Dréme, Alpes-Mari-
times. A noter, la bonne production de I'Ardeche et de I'Aude qui
dépassent respectivement les 100 et 140 tonnes.
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La consommation d’huile
°

d'olive

Dans un marché des huiles végétales plutdt morose (- 20 OO0
fonnes en 2 ans), I'huile dolive, les huiles combinées et les huiles
de colza surprennent par leur bonne tenue. Elles représentent
49 % du marché & elles trois et continuent de progresser ou tout
au moins ne perdent pas de part de marché contrairement &
I'huile de tournesol par exemple. Pourtant, I'huile de tournesol est
I'une des plus accessible du marché & 177 € le litre (contre 3,12 €
pour les huiles combinées et 5,45 € pour I'huile dolive). Preuve en
est que le consommateur cherche autre chose que le seul prix

lorsqu’il achete des huiles végétales : Iéquiliore, la nutrition .. la
sonfé!

Parmi les huiles alimentaires les plus commercialisées (hulle de
fournesol, huiles combinées, huile de colza, huile de friture, huile
darachide, huile de pépins de raisin), I'huile dolive est celle dont
le prix au litre est le plus éleve.

L'huile dolive représente désormais 24 % du marché des huiles
végétales vendues en gronde distribution ce qui en fait la deu-
xieme huile végétale la plus consommée du pays. Méme si sa
consommation est en légére diminution au niveau national (116
millions de litres en 2013 contre 117,3 millions de litres en 2012), les
ventes d’huiles dolive en grande distribution augmentent, il sagit
du premier canal dopprovisionnement en huile dolive en France
(65 % dumarcheé). C'est sur le circuit spécifique de la grande dis-
frioution classique que cetfe augmentation sest jouée puisque
les ventes sont passées de 53 901tonnes & 59 458 fonnes en un
an alors que parallelement les ventes en hard discount ont baissé
de prés de 1500 tonnes.

Les venfes mensuelles sur 2013 ont été un peu atypiques avec

Les acheteurs d’huile d’'olive

Actuellement, la France compte plus de 18,2 milions dacheteurs
d'huile dolive soit le plus fort faux de pénétration des huiles
végétales (68,1 %) et une augmentation du nombre dacheteurs
de prés de 2 milions en deux ans. Parmi eux, prés de 4,1 millions
priviégient I'huile dolive bio.

Chague foyer acheteur achéte, en moyenne, 3,5 litres, environ et
dépense 17 € par an pour I'huile dolive.

Ces foyers consommateurs sont plutdt des CSP+ (catégorie
socioprofessionnelle supérieure), gés de 35 ans et plus avec 14
3personnes au foyer. Les 50 ans et plus sont sur-représentés por
rapport & la composition de la population puisqu‘ils représentent
60 % des acheteurs d'huile dolive alors qu'ils ne représentent
que 36 % de la population. Inversement. Les moins de 35 ans sont
sous représentés : ils composent la population frangaise & 30 %
mais sont seulement 14 % des acheteurs d’'huile dolive. Une cible
A priviégier!

- Association Francaise Interprofessionnelle de 'Olive - \

un pic en aolt/septembre (5 800 fonnes vendues / mois) donc
plus tardif que d’habitude (le printemps plutdt froid a fres certai-
nement impacté la consommation d’huile dolive qui, générale-
ment, augmente des le mois davril) et pas de pic en décembre
au moment des fétes (il est vrai que les économies se sont faites
avant fout sur lalimentaire dans cette période de Noél 2013).
Les ventes mensuelles moyennes d’huile dolive sont de l'ordre de
4 000 tonnes en hiver et 4 500 & 6 OO0 tonnes sur la période
davril & octobre, en général

Parmiles ventes d’huile dolive en grande distribution, les marques
de distributeurs (MDD) représentent plus de 52 % du marché
(48 % dans la grande distribution classique, 93 % en hord dis-
count 1. Il est & noter que les MDD ¥ prix sont en légere régres-
sion au profit des MDD classiques (Iécart de prix sétant réduit).
Les principales marques sont Lesieur (qui commercialisent no-
tamment Lesieur et Puget) avec 20,4 % du marché et Caropelli
avec 8,1% dumarché.

Au sein des huiles dolive vendues en grande distribution classique,
on estime la part de marché des huiles frangaises & O,9 %. Clest
peu mais la progression est importante compte tenu d’une part
de nos capacités de production et dautre part du fait quil y a
encore dix ans notre présence sur ce circuit éfait quasi nulle. En
moins de cing, les ventes d'huiles dolive frangaises en gronde
distribution ont doublé, voire friplé ce qui est une croissance
imporfante. Par ailleurs, cetfte croissance ne sest pas faitfe au
détriment des prix de venfe (mais des marges) puisque I'huile
dolive frangaise est vendue en moyenne 20 & 22 €/ litre quand
les huiles dolive en AOP sont vendues en moyenne 218 €/ litfre en
magasin. Ce prix moyen de vente en supermarché a dailleurs
plutdt augmenté entre 2012 et 2013, passont de 2180 € & 22,40
Elelitre

~f
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Les Appellations d’Origine
Protégées

On en compte actuellement plus d’'une centaine ou niveau
européen dans le seul secteur de I'huile dolive, les Appellations
d'Origine Profégées ont connu une belle croissance ces vingt
dernieres années.Les nouveaux enregistrements sont aujourd’hui
plus rares. Lltalie et la France comptent un nombre d’AOP le plus
important par ropport & leur production.

En France, la filiere compte sept AOP pour I’huile d‘olive -
I'hule dolive de Provence nétant foujours pas reconnue ou
niveau européen (et resfe donc en AOC) -, cinq pour les
olives ct une pour la pate dolive. Actuellement, la révision des
cohier des charges est en cours pour foutes ces AOP mais les
procédures sont longues (trop longues pour de simples mises

d’huile d‘olive en AOP dans la production totale est de l'ordre
de 23 @ 25 % pour les olives cette port est encore plus
importante puisquelle est de 82 %. Pour comparaison, la part
des AOP dans la production d'huiles espagnoles est de lordre
de 15 %, au Portugal, environ 3 %.

La port de I’AOP dans la production régional est trés varioble
d’une région a lautre : elle est de seulement 20 % en région
Provence Alpes Cbte d’Azur qui compte pourtant la mojorité des
Appellations et de pres de 66 % en Corse et 44 % pour la région
Rhne-Alpes.

Les prix moyens de vente des huiles dolive en AOP sont compris
entre 19,40€ pour Provence et Aix en Provence et 24,60€
pour Nimes (prix moyens constatés sur sites web- enquéte réalisée
par 'AFIDOL).

A jour 1). Parallelement, deux
dossiers pour des huiles dolive
(Languedoc et Roussillon) et un
dossier pour olive Lucques sont
en frain de se monter. 3500

4000

3442,1

Economiquement  porlant, les
AOP représentent aujourd’hui
prés de 36 % des vergers
d'oliviers cultivés par des
ogriculteurs avec 6 540
hectares identifiés (et plus d'1.3
milions darbres soit plus d'/5). | 10
Pratiguement 3 370 oléiculfeurs
sont habilifés et plus de 2 850 | 1000
déclarent une récolte pour
I’huile d‘olive chaque année, 500
3094 pour la récolte d’lives
pour la table. °
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Lo part de la production

Part des appellations d'origine dans la production d'huile d'olive de chaque région
(en tonnes - 2010/2011 - source INAO / FranceAgriMer / AFIDOL - graph. A.Paris/Afidol)

m Tonnage AOC mis en marché

1262,4

598,1

Corse

Languedoc Roussillon Rhéne Alpes

m Production hors AOC @ Production totale

Lol¢iculture bio

EnFrance, 1200 exploitations oléicoles se sont converties au bio
soit 12 % des 9 861 exploifations recensées comme oléicoles par
I’Agreste (ministere de logriculture) .

La surfoce oléicole en bio a dépassé les 4 OOO hectares
(précisément 4 129 hectares) dont 1927 ha en conversion. Prés du
quort des surfaces oléicoles recensées por I’ Agreste sont en bio
ou en conversion. Ces surfaces sont en croissance (+ 209 ha en
2011 soit + 9 %) mais une croissance qui ralentit fortement puisque
la progression des nouvelles surfaces bio est la plus petite depuis
2007.

Lo région Provence Alpes Céfe d'Azur, 1 région oléicole
conventionnelle et bio, détient 61 % des surfaces oléicoles bio,
cultivées par 53% des exploitations bio.

- Association Francaise Interprofessionnelle de 'Olive - \

Commercialement, les huiles dolive bio représentent aujourd’hui
plus de 8 % de part de marchés des huiles dolive vendues en
gronde distribution. L'huile dolive représente méme 53 % du
marché des huiles végétales dans les magasins bio loin devant
I'huile de colza et I'huile de tournesol.

Laugmentation des ventes d'huile dolive bio en grande distribution
continue avec 5 370 tonnes vendues en 2013. Cette tendance
est soutenue par une baisse des prix constante depuis 2008 :
I'huile dolive bio vendue & 7,7 € le litre en 2008, est aujourd’hui
vendue & 6,10 €. La hausse des prix de I'huile dolive en 2013 ne
lui @ pos profité puisquelle a perdu encore 20 centimes en 1an
(alors que I'huile classique a augmenté de 50 centimes).

Le nombre diachefeurs d'huile dolive bio est également en
augmentation. A I'heure actuelle, ce marché est principalement
approvisionné par la Tunisie et I'Espagne.

~f
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La production mondiale

Lo production dolives est relativement stable depuis 2009, se
maintenant entre 2,4 et 2,57 millions de tonnes. La part de chaque
pays producteur est plus équilbbrée que pour I'huile dolive ce qui
permet de réguler la production fotale. Ainsi I'Union Européenne
représentent 33 % de la production, la Turquie 20 %, I'I-fgypTe 17 %,
la Syrie 8 % et le Maroc 4,5 %. A noter que le Pérou et les Efats-
Unis représentent respectivement 3,6 % et 3% de la production
mondiale ce qui en fait les plus gros producteurs dolives en de-
hors du bassin méditerranéen.

Lo consommation mondiole dolives est en constante augmen-
fation depuis les années 9O. Elle est ainsi passée de 957 OO0
fonnes & 2 668 OO0 fonnes en 20 ans. Les pays en dehors du
bassin médiferranéen représentent pres de 26 % de la consom-
mation totale, les Efats—Unis (210 00O 1), le Brési 109 000 t) et
la Russie (75 OOO t) en téte. L’ Australie est un marché en pleine
expansion qui consomme aujourd’hui 41000 tonnes dolives.

Parmi les pays méditerranéens, les plus gros consommateurs
sont : 'Union Européenne, la Turquie et I'Egypte, qui sont égale-
ment les plus gros producteurs.

La production francaise

La production frangaise dolives de table repose sur sept varié-
fés principalement : Tanche, Cailletier et Grossane en noir (et un
peu de Lucques), Lucques, Picholine, Salonengue et Aglandau en
vert. Cette production dolives aux qualités gustatives excep-
fionnelles ne présente malheureusement pas de signe de crois-
sance. La production fluctue entre 1000 et 1500 tonnes alors
que le marché est prés & en consommer bien plus.

Pour 2012/2013, les 63 confiseurs reconnus ont produit environ
1450 fonnes dont :

- Association Francaise Interprofessionnelle de 'Olive - \

Fconomie de
la filiecre Olive

. 601 fonnes en région Languedoc-Roussilon (Picholine et
Lucques principalement)

- 520 tonnes en région Rhdne-Alpes (olives noires de Nyons
et Tanche)

- 327 fonnes en région Provence Alpes Cofe d’Azur (Olives
cossées de la Vallée des Baux de Provence, Olives de Nice
et Cailletier principalement).

La consommation d'olives en
France

Les importations dolives de fable continue de progresser et on
affeint le record de 69180 fonnes en 2013.

La consommation frangaise dolives a atteint fannée derniere
66 360 tonnes soit 7 OO0 fonnes de plus que lannée précé-
dente (chiffres douanes). La production francaise représente &
peine 2 % de cette consommation, cette part étant en diminution.
Les olives proviennent principalement du Maroc et d’Espagne.

Sur le marché des olives, la grande distribution représente 34%
des ventes. Sur ce circuit, 18 170 tonnes sont commerciolisées
en rayon épicerie et 5 220 tonnes au rayon frais soit au tofal, 23
390 tonnes (soit + 1200 fonnes par ropport & 2012). Le marché
du frais est dominé par 3 entreprise : AgroAzur, Tropic Apero et
Croqg'Frais. Sur le marché «épicerie», ce sontles MDD (marques
de distributeurs]) qui sont leader avec 42,7 % de part de marché,
viennent ensuite Comolive (9,2 %) et Tromier (8,5 %).

Les olives vertes sont les olives les plus vendues en grande dis-
tributions (66,7 % du marché). Un pic des ventes est constaté en
période estivale, entre juin et septembre.

.
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-

‘OMOTion
des Huiles & Olives
du Midi de |la France

Q7% s ..
. Le Salon du Blog Culinaire

Pour la 1 fois, les Huiles d’Olive et les Olives du Midi de la France étaient présentes au Salon du Blog Culi-
naire qui se déroule, chaque année, & Soissons, dans le cadre du Lycée hdtelier de la vile. Ces rencontres
sont organisée poar le site de partage de recettes www.750g.com avec Chef Damien et Chef Christophe. Ce
salon offre & une douzaine de partenaires sélectionnés la possibilité de présenter leurs produits & plus de
400 blogueurs culinaires venant de toute la France pour loccasion. Durant trois jours, des rendez-vous sont
proposés par les différents partenaires. | sagit de Rencontres riches déchanges qui vont donc bien au-deld
d’un simple salon. Lédition 2013 a ainsi accueillie les Vignerons de Champagne Indépendants, SEB (électro-
ménager), les Foies Gras Montfort, Agneau Presto, ...

«Les Huiles d’Olive et Olives de nos Terroirs» ont proposé de nombreux ateliers aux blogueurs pour
leur faire découvrir les richesses des produits oléicoles frangais : dégustation des huiles dolive, dégus-
fation olives / vins de Provence, démonstrations culinaires, battle culinaire, efc.. Nous avons également
| proposé deux démonstrations culinaires sur la partie du Salon du Blog Culinaire ouverfe au grand
. public qui a accueilli plus de 2 500 personnes en 2 jours.

- Lédition 2013 a accueili plus de 400 blogueurs. Sur les 262 billets rédigés sur le salon par les blog-
geurs & fin dé- cembre 2013, 72 billets ont cité les Huiles dolive du Midi
soif prés du tfiers des

articles.

- Association Francaise Interprofessionnelle de 'Olive -
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N

Promouvoir
Huiles & Olives

du Mic

Promsuvsir les Huiles d Olive et Olives du

Communiquer, informer, promouvorr, ... la mission de 'AFIDOL et de
son service communication vise & mieux faire connaiire les pro-
qaits oléicoles frangais.

Pour créer une identité forte autour des huiles dolive et olives de
nos ferroirs, un message double a été définit:

- la production frangoise dolives se situe dans le Midi de la
Fronce sous le soleil de Méditerranée Ia ol il foif bon vivre et ol
convivialité rime avec plaisir et art de vivre

- lo production frangaise d'huile dolive, de poart la diversité de
ses ferroirs et de ses variétés, développe une palette aroma-
fiques tres variee qui permet toutes les utilisations et toutes les
allionces en cuisine

Des actions variées sont menées pour développer la notoriéteé
des Huiles d’Olive et Olives du Midi de la France en utilisant tous
les outils et moyens & disposition de notre filiere, pour cela.
Compte fenu duropport colt / impact du web, nous développons
de plus en plus lo communicafion sur ce canal que ce soit vio
le sife web wwwhuilesetolivestr, la page Facebook ou les com-
pagnes publicitaires par banniéres web.

Des actions nationales pour
développer la notoriété des
Huiles d'Olive du Midi

Ces actions sont menées gréce & la contribution de FranceA-
griMer, du Ministere de I’ Agriculture, du COPEXO et de la région
Provence Alpes Céte d'Azur.

Région

IE

Provence-Alpes-Cote d'Azur

-1

FranceAgr'iMer

DE L'AGROALIMENTAIRE
ETDELAFORET

- Association Francaise Interprofessionnelle de [Olive - \

| de la France
LHuile d'Olive & I'Ecole des Chefs
Cette action phare menée de 2009 & 201 grbce &
un programme cofinancé par I'Union Européenne, a été
reloncé lannée derniere compte tenu de sa portée intéressante
pour la connaissance par le milieu de la restauration des huiles
dolive en général et des ferrairs oléicoles (notamment des AOP)
en particulier.

UN KIT DEGUSTATION POUR LES ENSEIGNANTS.

Un kit de dégustation destiné aux en-
seignants pour leur permettre de tra-
vailler avec leur éleves a été congu:

- Huit bidons de 25 cl d'huiles dolive
Qux coroctéristiques  organolep-
fiques différentes

- UnDVD incluont des documents, des vidéos, des fiches ...

- Des fiches de dégustation présentant chacune des huiles

- Unlivret d'information pour l'enseignant

Ce kit a été distribué & tous les enseignants ayant participé aux
animations-dégustations mises en place entre février et juin
2013 soit 182 kits enseignants envoyés aux éfablissements.

Un kit partenariat incluant les mémes documents et un bidon de
50 cl de quatre huiles différenfes a été envoyé aux établisse-
ments ne souhaitant Pas ou ne pouvant Pas recevoir une inter-
vention mais qui désiraient mettre en place une animation sur les
huiles dolive avec les éleves. Au fotal, 11kits partenariats ont été
envoyés a des éfablissements hdteliers.

UN SITE D'INFORMATION

Afin de donner aux enseignants tous les éléments nécessaires
a la préparation de leurs inferventions sur I'huile dolive et com-
pléter ainsiles savoirs partageés lors de lanimation-dégustation,
nous avons réutilisé le site wwwhuiledolivealecoledeschefs.com
(crée dans le cadre du programme précédent). Nous lavons mis
ajour afin d'infégrer de nouvelles informations, des documents et
outils nécessaires aux enseignants.

DES ANIMATIONS—DEGUSTATION

Destinées aux enseignants des écoles hdtelieres, ces anima-
tions—dégustation ont pour objectif principal de faire découvrir,
dans les meilleures conditions, les huiles dolive en général et les
huiles dolive de ferroir en particulier :

~f
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-Informations générales sur I'huile : terroirs, production / consom-
mation, extraction, ...

-Présentation du processus de dégustation des huiles dolive
(recherche olfactive et gustative, défauts et qualité des huiles, ...)

-Dégustation des huiles du coffret seules et avec aliments
—Echonges Sur les usoges en cuisine

Les éléments développés dans le cadre des interventions étaient
QXés sur:

- Les terroirs des huiles dolive (élé-
ments déconomie européenne et
francaise, terroirs AOP...)

-Les qualités de I'huile dolive : com-
position, propriétés physiques et nu-
fritionnelles...

192 enseignants
ont été¢ initiés & la
dégustation des
huiles d'olive et
& leurs usages en
cuisine.

- Lo palette gustative des huiles
dolive : facteurs influengant le godt,
initiation & la dégustation, ...

- Les usages : quelle huile pour quelle utiisation ? Dégustation
avec aliments...

Sur 2012/2013, 29 inferventions ont eu lieu :

- 24 animations-dégustations avec uniquement des enseignants.
Dans ce cadre, 179 enseignonts ont été initiés A la dégustation
des huiles dolive de ferroir et & leurs multiples usages.

- 5 animations-dégustations avec des enseignants et des éleves
ou des professionnels. Dans ce cadre, 13 enseignants et 71éleves
ont été formés.

Au total dong, 192 enseignants et 71 éléves ont pu découvrir la
multitude de golts et d’usages des huiles dolive ; 182 kits ensei-
gnants et 11kits partenariats ont été envoyés.

Les Huiles d'olive du Midi au SIRHA : le
rendez-vous des professionnels de la
restauration

- Association Francaise Interprofessionnelle de 'Olive -

Les Huiles dolive de nos Terroirs étaient présentes sur un stand
de 12 m2 sur lespace « Place du marché » pendant foute la du-
rée du salon (du 26 au 30 janvier 2013). Un progromme chargé
permettait aux visiteurs de découvrir foutes les richesses des
huiles dolive et de leurs usages en cuisine :

- Animations : dégustations d'huiles dolive et dolives AOP, dé-
monstrations culinaires (3 chefs).

- Distribution de mignonnettes

Paraliélement, un dossier de presse spécifique a été distribué sur
l'espace presse du salon et des documents remis aux profes—
sionnels (fiches produits sur chaque AOP, liste des moulins & pro-
ducteurs...) et aux visiteurs (livrets recettes...) sur le stand.

Bilan du salon 2013 :

2 980 exposants dont 21 % d'infernationaux

185 450 visiteurs professionnels (+ 14 % par rapport a 2011) dont
23409 infernafionaux de 138 pays

18 715 chefs de 86 pays

800 journalistes frangais et infernationaux

UN PROGRAMME RICHE ET VARIE AUX COULEURS

DES HulLes b’ OLIVE DE NOS TERRORS

Chaqgue jour :

- Découverte des Huiles d’Olives de nos Terroirs : Dégustations
et alliances culinaires. Une dizaine d’huiles dolive proposées o
lo dégustation.

- Découverte et dégustation d'Olives du Midi de la France.

Samedi 26 janvier et Dimanche 27 jonvier :

- Démonstrations culinaires par Katia Clavel, chef & domicile.
Cette bloggeuse culinaire a présenté plusieurs recettes & base
d'huile dolive, alliont pour chacune les saveurs d’une huile par-
ticuliere : salade doranges & I'huile dolive, macarons & I'huile
dolive, des madeleines au miel et & I’huile dolive, mini pan bagnat,
petite verrine de fomates séchées - olives - féta et cignons ca-
ramélisés, tartine daubergine grilée, cignons ail huile dolive et
fome de brebis...

Lundi 28 janvier et Mardi 29 jonvier :
- Démonstrations culinaires par Stéphane Prévalet, chef du res-

o
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fauront Mets & Vins (de Bourg-
en-Bresse) : recettes frés variées,
fechniques culinaires, associations
mets / huiles dolive proposées
(Coke fromage de chévre a I'huile
dolive, «beurre» dolive, purée de
pommes de ferre, sauces, gloce
A I'huile dolive, fraises marinées & -
la vanile et huile dolive, tarte aux pommes & I'huile dolive, thon
cuit au naturel mariné & I'huile dolive et infusion de plantes vertes,
macarons  I'huile dolive et fraises des bois...).

(9/10° des dégus- |
tations & la petite
cuillere, ...

Des amateurs de
plus en plus initiés !

Mercredi 30 jonvier :

- Journée dédiée aux Ecoles hdtelieres avec Thierry Becherot,
disciple d’Escoffier et professeur & la MFR de Buis les Baronnies
(Dréme) : recettes axées sur les techniques culinaires opprises
en CAP-BEP (pour les éléves) et sur les usages de I'huile dolive.
Sesrecettes : caviar daubergine, champignons farcis, roulode de
courgette & lolivade, filet mignon farci, géteau aux amandes...

Bilan : Plus de 500 degustations d’huiles d’olive
et plus de 1 000 dégustations des recettes pro-
pos¢es par les chefs qui se sont succédés sur
notre stand.

Les Gastronomades : les Huiles d’'Olive
‘du Midi de la France se découvrent
dans le Grand Ouest

Les Gasfronomades s’inscrivent comme un rendez-vous incon-
fournable dans louest de la France . la manifestation se déroule
au coeur d’Angouléme, avec de nombreuses animations, plus de
180 exposants et 100 OOO visifeurs atfendus.

Nous avons opté pour un stand de 12m2 au coeur du marché
(sous chopiteau sur la place du Champ de Mars). Un producteur
d'huiles dolive de France était présent : SCEA Les Perpetus (La
Tour d’Aigues - Vaoucluse), hobitué du salon, ravi de nous y trou-
ver.

Nous avons proposé en continu sur notre stand des dégustations
de 6 huiles dolive et 7 olives de nos terroirs. Un jeu concours a éfé
organisé pendant foute la durée du salon (avis des visiteurs sur
leur type de golt « préféré »). Au total 117 visiteurs y ont parfticipé
et 3 dentre eux onf remporté un soc shopping avec 3 bidons de
25 cl d'huiles dolive et un tablier.

La journée du vendredi a notamment été dédiée aux scolaires :
nous avons recu 4 classes (de moyenne et grande section de
maternelles puis des CE2, CM1, et CM2) dans le marché couvert
des halles et sur notre stand. Des sessions de 20 & 30 minutes
ont permis aux enfants et aux accompagnateurs de découvrir
les Huiles et Olives du Midi de la France & travers des dégusta-
fions des trois familles de golt d’huiles dolive et de deux clives
(olives noires de Nyons et Lucques). A laide doutils visuels, les
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enfants ont pu en savoir plus sur la culture de Iolivier, son implan-
tation en France et dans le monde,...

Le samedi 23 novembre, le chef Hervé Rodriguez (restaurant
MASA - Boulogne Billancourt) a proposé une legon de cuisine
avec une huile dolive au golt intense de la Vallée des Baux de
Provence AOP. 'AFIDOL a pu s’y associer pour présenter foute
la richesse des Huiles dolive de nos ferroirs, donner des conseils
sur leur utilisation et inviter le public & déguster ces huiles sur notre
stand.

Bilan : Fréquentation tres moyenne le vendredi
mais de nombreux visiteurs le week-end (familles
notamment). Animations culinaires nombreuses
en week-end. Animations réparties dans toute la
ville, caractere itinérant sympathique. Région de
« gourmets ».

Huiles d'Olive du Midi de la France

Le Web est aujourd’huiunmé-
diaimportant. En matiere de cuising, les
sites de parfage de recetftes comme
les blogs culinaires supplantent peu &
peu les livres classiques ef, de ce fait,
sont un outil fres intéressant pour faire |
connaitre les huiles dolive de ferroir, la
diversité gustative et les usages.

‘Deux Chefs ¢toiles pour promouvoir les

Nous avons réalisé six films culinaires
avec deux chefs partenaires choisis
pour leur notoriété, leur golit des pro-
duits frais et de ferroir : Reine SAM-
MUT, chef étoilé de La Feniére (Lour-
marin - 84) et Sébastien SANJOU, chef
éfoilé du Relois des Moines (Les Arc
sur Argens - 83). Ces films ont éfé mis
en ligne progressivement sur notre
site web, www.huilesetfolivesfr, ainsi que
sur les sites de partage de contenu
comme Youtube et Dailymaotion.
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Des recettes gourmandes pour les Huiles
d'Olive de nos Terroirs

Chague chef a proposé deux recettes salées et
une recette sucree :

- Tartare de tomates, filets de rougets de medi-
terranée et pain perdu aux noisettes et framboise
pour Reine SAMMUT

- Les jardins de printemps, denti de pays rofi et
courgette fleur farcie sauce vierge et fraises mara
des bois a I'huile d'olive et basilic pour Sébastien
SANJOU

Pour chacune de ces recettes, une ou deux huiles
dolive ont ¢té associee & la préparation en
fonction du meilleur mariage mets/huile.

Parallelement, une promotion de ces films a été faite via une
campagne web sur le site de partage de recetfte www.rmarmi-
fonorg, sur le site de cours de recette, wwww.lofelierdeschefsfr
et sur www.750g.com du 15 au 30 juin 2013 : méga-banniéres,
habilloge, grand angle, sponsoring de la newsletfter, article, ...
Cette campagne web sur différents supports tres ciblés a per-
mis daugmenter le trafic vers notre site web avec plus de 3 OO0
visiteurs supplémentaires en provenance directe de ces trois
sites sur la 26™ quinzaine de juin.

Sur la méme période, du 15 au 30 juin, le nombre de visites entre
2012 et 2013 a fortement augmenté : + 265 % passant de 2 404
Q8790 visites avec un pic du 15 au 30 juin au moment de la com-
pagne web. Le nombre de pages vues a également augmenté,
passant de 6 990 & 16 029.

Il fout également noter que sur la période du ¥ au 30 juin 2013,
les pages les plus visitées sont les pages « recettes en vidéos »
et « idées recettes » qui représentent plus de lo maitié de len-
semble des pages vues par les internautes.

Parallélement, nous avons proposé & une cinquantaine de blog-
geurs de recevoir un coffret dégustation. Nous avons mis en
place une vingtaine de parfenariats avec des blogs sélection-
nés pour la qualité de leur site / blog et de leur recettes : saveur-
sefcuisine ; cookparadise ; diet-gourmande ; gourmandiseset-
passions ; jackie-cuisine ; laviedechoupette, cuisinedelodie ;
delicesjeunesse ; ...

Ces blogs ont rédigés des articles sur le coffret dégustation en
présentant les différences de golts entre les huiles et les expli-
cations de cette différence. lis proposent également des re-
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cettes G base de I'une des huiles du coffret :

- Tartare de tomate frais & Huile d’Olive Fruité Vert

- Toosts d’Aioli & I'Huile d’Olive Fruité Noir

- Smoothie de fraise-basilic & I'Huile d'Olive Fruité Mlr

- Crépes sucrées & I'huile dolive golt infense

- Houmous de courgettes & I'huile dolive de Nyons AOP

- Frites allégées cuisson au four  I'huile dolive de Provence AOC
go(t & lancienne

- Fougasse & I'huile dolive de Provence AOC golt infense

- Tagliatelles de courgettes & I'huile de Haute-Provence AOP

Les HuiLes D'OLIVE bu Mibi DE LA FRANCE 2.0 !

Le web est aujourd’hui un outil indispensable pour promouvoir
margues, produits, événements, ... Les Huiles & Olives du Midi de
la France ne sont pas en reste sur ce plon groce a leurs sites
dédiés : pour le grand public : wwwhuilesetolivesfr et pour les
écoles hotelieres, les restourateurs, ... : wwww.lhuiledolivealeco-
ledeschefscom. En termes de fréguentation, depuis sa mise en
place, le site wwwhuilesetolivesfr, voit sa frégquentation évoluer
constamment. Pour 2013, nous avons eu 54 656 sessions pour
46 901 utilisateurs et 117 202 poges vues soif une augmenta-
tion par ropport & 2012 de 59 % des sessions et de 61% des
utilisateurs.

Parallélement, nous avons créé, en mai 2013, une page Face-
book dédiée : facetook com/HuilesetOlives dont la fréquenta-
tion na cessé d'ougmenter au cours de lannée pour atteindre
environ 5 090 likes en fin dannée. Son confenu est plus ludique
et permet détre en contact permanent avec une communauté
intéressée par nos produits.

Tout aulong de lannée 2013, des jeux concours ont été organi-
sés sur le site web et sur la page Facebook afin danimer le site
et daugmenter la fréquentation : jeux quiz, concours recettes, ..
Des coffrets dégustations, des week-end gastronomiques, des
sets cuisine éfaient mis en jeu.
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Des actions régionales pour
soutenir la consommation des
huiles d'olive

La région du grand Sud-Est est, traditonnellement, la 1 région
consommatrice d'huile dolive avec plus de 20 % du marché et
certainement prés de 70 % du marché des huiles francaises.
Cest également I'une des principales régions touristiques fran-
caise. Lolivier et ses produits ont donc une place importante &
fenir auprés des locaux comme des visiteurs et des nouveaux
installés : aspects paysager certes mais également aspect éco-
nomique, culinaire, culturel, ...

Il est donc essentiel de maintenir un lien fort auprés du grand
public sur ce territoire pour continuer & promouvoir les produits
oléicoles frangais.

Ces actions sont possible gréce au soutien de nos financeurs :

Région P
mli 12Xl 1a Région -LA \
7 SIE SIE Languedoc DRO \/‘
12,31 Roussition [l ME - LY Y VS

Provence-Alpes-Cote d'Azur

‘ Continuer la bataille de I'origine et in-
former les touristes

Cette opération mise en place depuis trois ans vise & informer
les visiteurs des marchés de Provence sur la notion dorigine
des huiles dolive et leur faire déguster les huiles dolive de nos
régions. Cette action est menée en partenariat avec les syndi-
cats de bassin et groupements doléiculteurs et implique donc la
mobilisation des opérateurs.

En 2013, compte tenu de la faible récolfe, la mobilisation a été
moindre mais 8 opérations ont pu &tre réalisées, principalement
en Languedoc-Roussillon :

Gruissan (10]uillet)
Banyuls-sur-Mer (13 juillet)
Nyons (18 juillet)
Argelés-sur-Mer (20 juillet)
Uzes (20 juillet et 14 ao(t)
Carpentras (le 26 juillet)

Buis-les-Baronnies (7 aolit)
Nice (le 21septembre).

Pour chacune de ces opérations, cing & dix producteurs étaient
présents pour parler de la reéglementation de l'origine, répondre
aux questions des visifeurs et faire déguster les produits oléi-
coles locaux.

- Association Francaise Interprofessionnelle de 'Olive -

Cette année, nous avons distribué des offichettes plostifiées avec
filtre anti-UV «les huiles dolive que je vends sont frangaises » : via
les syndicats de bassin aux vendeurs d’huiles dolive de France.

Un nouveau flyer « Origine » avec @R Code et page web spé-
cifique (en frangais et en anglais) a été édité et du matériel de
communication a été mis en place : flying banner (mat de 2m40
de hauteur) pour mieux repérer les opérations sur le marché, fo-
fems extérieur(l'un sur « Comment bien choisir son huile ? » avec
notions détiquetage abordées (mentions obligatoires, faculta-
tives), lautre sur la richesse et la diversité des huiles régionales
avec un descriptif des caractéristiques des principales huiles.

Nous avons également réalisé de nouveaux t-shirt pour que les
participants & chague opération soient bien visibles.

Des communiqués de presse ont été envoyés avant chague
opération et le dossier de presse mis en ligne sur le site www.
huilesetolivesfr.

Globalement, chacune des opérations arencontré un public inté-
ressé (100 & 150 personnes pour chague opération), les pro-
ducteurs présents ont pu faire déguster leurs produits et expli-
quer les spécificités de l'origine de I'huile dolive.

Des producteurs fiers de leurs proalfs et de leur
implication dlans sa défense !

Motivez-vous pour de
nouvelles

Operations Origine en
2014 1l
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Promouvoir les huiles d’olives et les mou-
lins par la publicité

Avec les Huilesd Olive
= 7 e Guide delamoteur de huile dolive, dité
— par Le Petit Futé est sorti en 2013, soutenu
| par I'AFIDOL. Il o rencontré un trés joli suc-
cés et a du étre réédifé des fin 2013. Nous
avons G houveau apporté notre soutien & ce
guide qui réunit une grande partie des ac-
teurs de la filiére et permet & tout un chacun
de mieux découvrir les richesses de notre
% filiere. .

Dons le cadre du supplément
de [I'Express «Aix-en-Pro-
vence» sorti au printemps 2013,
NOUS QvoNs pris une pleine page
dans ce supplément magazine
pour promouvoir avant été
les huiles dolive du Midi de la
France.

Nous avons également fait parditre une pleine page dans le
Gault Millou spécial féte (en décembre 2013) pour promouvoir
les huiles dolive et les moulins. Le parti-pris éfait de sublimer les
huiles pour donner des idées cadeaux originales au moment des
fétes de Noél et donner envie aux lecteurs de pousser la porte
des moulins de Provence.

%

une explosion de saveurs |

K
I
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Faire parler des Huiles d'olive et Olives
du Midi : partenariats, salons, ...

LE SALON DE L'’AGRICULTURE

Comme chogue année, I'AFI-
DOL est présenfe de maniére op-
puyée sur le Salon Infernational de
I’Agriculture d’une poart via le Stand
Proléa ol un espace dédié aux huiles
dolive proposait un bar & senteurs, f
une dégustation des trois fruités et
des démonstrations culinaires. Nous
avons également proposé des dé-
gustations des Huiles d'Olive de laré-
gion Provence-Alpes Cte d’Azur sur
le stand Provence Alpes Cdte d’Azur. Nous avons distribué des
mini-guides et divers documents sur les Huiles d'Olive de France
et des échantillons d'huile dolive oux personnes intéressées.

DECOUVERTE EN VALLEE DU RHONE

Découverte en Vallée du Rhdne est un salon professionnel
organisé, fous les deux ans, par InterRhdne & destination des
ocenologues, acheteurs, journalistes du monde entier. Pour Iédition
2013, le bilan de fréquentation du salon est tres positif puisque
plus de 1000 visiteurs/jour contre 700 visiteurs/jours en 2011
ont été recensés. Au total des 4 jours, le nombre de visiteurs dif-
férents séléve A 2181en 2013 contre 1556 en 201, soit une pro-
gression de 40%. Pour cette septieme édition, lattrait des visi-
feurs étrangers se confirme, puisgue leur nombre a légérement
progressé pour cetfte édition avec 650 visifeurs de diverses
origines. Trois pays se détachent nettement : I'Alemagne (19%
des visifeurs étrangers), la Belgique (15%) et les USA (15%).En ce
qui concerne les profils, pour les frangais, on note une forte par-
ficipation du secteur traditionnel avec un nombre important de
cavistes et de professionnels de la restauration (restaurateurs,
hételiers, sommeliers...), alors que pour les visiteurs éfrangers, ce
sont les importateurs qui dominent. Au final, les covistes ont formé
le plus gros contingent (18%), devant les importateurs (14%) et les
agents commercioux (10%), devant les restaurateurs, somme-
liers...

Nous avons été invités durant deux jours par InferRhéne & pro-
poser un espace « découverte et dégustation plaisir » & les-
pace Jeanne Laurent & Avignon, les 11 et 12 mars 2013 avec, au
programme : découverte des arémes des Huiles d’Olives du
Midi de la France, découverfe des saveurs des Huiles d'Olive
du Midi de la France avec dégustation de 8 huiles dolive du Midi
différentes, dégustation des olives du Midi de la France, remise
de mignonnettes aux visiteurs, mise & disposition des différents
documents de promotion et de communication de la filiere.

.
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UN JOUR EN PROVENCE

Un Jour en Provence est un événement réservé exclusive-
ment aux acheteurs professionnels de vins et aux journalistes
qui propose un espace dégustation, un espace de rencontres
avec les vignerons, une conférence de presse, des ateliers thé-
matiques, ...

Le CIVP (Conseil Interprofessionnel des Vins de Provence) nous a
invité & créer un espace « Découverte & dégustation des Huiles
dolive du Midi de la France » dans le cadre de ce salon et &
proposer des dégustations de six huiles dolive du Midi des trois
familles de golts, de distriouer des documents (livrets recettes,
carnets dadresse, ...) et mignonnettes aux visiteurs.

[ Ces deux opérations avec les principales |
inferprofessionns viticoles du Sud-Est ont
permi de rencontrer un public tres qualitatif
et de leur présenter toute la richesse
aromatique de nos huiles

Sup DE FRANCE FETE LA QUALITE

L’AFIDOL a participé au salon « Sud de France féte la qua-
lité¢ », le vendredi 27 septembre 2013. Cette manifestation sest
déroulée sur I'Esplanade Charles de Gaulles dans le centre-ville
de Montpellier.

Sur le stand, nous avons mis en place un « Bar & huile » sur lequel
le public, accompagné de deux techniciennes, pouvait décou-
vrir la diversité organoleptique des huiles dolive du Languedoc-
Roussillon. Au progromme de la journée : dégustation, distrioution
de documents (livrets recettes, livrets explicatifs, ...}, réponses
aux questions et conseils (notamment culinaires)... Pour les plus
intéressés, une mignonnette d’huile dolive de la région leur était
offerte.

Nous avons également accueili des classes auxguelles nous
avons présenté lolivier, lextraction de I'huile puis fait faire la dé-
gustation.

Tout au long de la journée, le stand de I'AFIDOL na pas désem-
pli. Environ 150 personnes se sont arrétées sur le stand : enfants,
adolescents, adultes et vieilles personnes. Un public varié quibien
souvent était trés aftentif et intéressé par les explications don-
nees.

MARCHE DES SAVEURS A LYON

Orgonisé poar le Comité de Promotion des Produits Agri-
coles et Agro-alimentaires de Rhéne-Alpes en novembre 201,
le Marché des Saveurs réunit plus d’une centaine de producteurs
de produits régionaux et du terroir. Situé en plein coeur de Lyon
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(place Bellecour), le marché profife d'une population frés variée
de connaisseurs et fidéles mais aussi de curieux et permet donc
de faire découvrir les Huiles d’Olive du Midi assez largement.
Dans ce cadre, nous avons proposé des dégustations d’Huiles
d’'Olive du Midi de la France, des Olives de Nyons, répondu aux
demandes d'information des visiteurs, distrioué de documents et
livrets recettes, accueili des scolaires, organisé un jeu concours
avec tiroge au sort...

Nos autres participations (dans le cadre du partenariot
AFIDOL / Institut du Monde de I'Olivier):

Alicoque & Nyons (février 2013) : orgonisation d’un bar &
huile (dégustation d'huiles dolive du Midi de la France) sur les
deux jours, exposition sur la filiere oléicole nyonsaise et la filiere
nationale, cide logistique & lorganisation de la manifestation.

Championnat de parapente & Nyons (12 juin 2013) : dégus-
fation de 3 huiles dolive du Midi et de l'olive noire de Nyons, distri-
bution de documents...

Féte des villages aux noms burlesques & Vinsobres (6 & 7
juillet 2013) : bar & huile avec dégustation de six Huiles d’Olive
du Midi de la France, démonstrations culinaires autour des huiles
dolive et olives du Midi (ex. tartare de saumon aux olives noires
de Nyons), distribution de documents d'informations et de livrets
recettes ainsi que de document sur Iolive noire de Nyons (carnet
recettes, Route de 'Olive, fiche...), ...

Les Olivades & Nyons (18 au 21 juillet 2012) : coordination
de la manifestation en collaboration avec la mairie de Nyons (or-
ganisation des réunions, prise de contact avec les infervenants
et prestataires, suivi réalisation & progromme, rédaction des
comptes-rendus...), suivi de la commission exposition (choix des
photos...), suivi des ateliers, ...

Organisation du 3°™ prix des consommateurs pour les
olives noires de Nyons, dans le cadre des Olivades de Nyons
. récupération des échantilons auprés des producteurs par-
ficipont, préparation des échantilons et anonymat, réalisation
des bulletins de vote, présentation des différents échantilons au
grand public (le dimanche 21juilet, de 10 h & 12 h) pour le vote,
dépouillement et remise des prix, rédaction et envoi du commu-
niqué de presse.

Le Marchés des Fruits & Légumes Oubliés (Orpierre - OS) :
organisation d’une dégustation d’Huiles d'Olive du Midi de la
France, distribution de dépliants...

Jeu «Les huiles d’olive de nos moulinsy»

. Afin de favoriser la fréquentation des sites oléicoles sur

la région Languedoc-Roussillon et développer la curio-
sité des habitants comme des touristes vis-&-vis des produits
oléicoles, nous avons organisé un grand Jeu-Concours estival
(juillet / 0olt) autour de ces produits : « Les Huiles d’Olive de nos

L
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moulinsy». Ce jeu se présentait sous la forme d’un quiz compor-
fant deux questions avec un tirage au sort parmiles bonnes ré-
ponses. Lobjectif était d'inviter les touristes et visiteurs & découvrir
de maniére ludique toute la richesse et la diversité aromatique
des huiles dolives du Languedoc-Roussillon. Le lancement de ce
jeu a éfé annoncé via le réseau social Facebook, sur la page «
Huiles&QOlives », et sur le site internet www huilesetfolivesfr.

Pour permettre aux visiteurs de participer plus facilement au jeu,
une liste des soixante lieux partenaires (moulins offices de tou-
risme, ...) était disponible fout le long du concours sur le sife www.
huilesetolivesfr. Pour participer, rien de plus simple ! Les partici-
pants devaient se rendre dans un des lieux partenaires, remplir
les champs obligatoires du bulletin de participation et répondre
correctement aux deux questions du quiz.

Cejeu-concours sest déroulé en deux étopes. Un premier tirage
au sort a été organisé par département (4 départfements) parmi
les participants ayant répondu correctement aux questions,
puis un super tirage au niveau régional parmi fous les bulletins
départementaux gagnants. Des les tirages au sort réalisés, les
résultats ont été directement annoncés sur la page Facebook
«Huiles&Olives » et publiés sur le site infernet www huilesetolivesfr.

Bilan

D’une maniere générale, le jeu-concours « les Huiles d'Olive
de nos moulins » a été trés bien accueili par lensemble des
lieux partenaires car il a contribué & créer une animation au
sein de leurs murs lors de la saison estivale. Dautre part ce jeu
a bien fonctionné puisque lon enregistre une forte participation.
Disposant de plus de femps en cefte période estivale, les
participants se prenaient facilement au jeu. Au tofal, plus de 3274
personnes ont participé & ce jeu pour tenter de remporter les
différents lots. Les moulins comptant bien souvent davantage de
bulletins de participation que les offices de fourisme.

Lors de ce concours, les participants ont apprécié le fait de
pouvoir aborder de maniere ludique les spécificités du terroir
au Languedoc-Roussillon. Ce concours flt aussi loccasion pour
certains de pouvoir rencontrer, échanger avec de véritables
professionnels et passionnés doléiculture et surtout dopprendre
de nouvelles choses sur lolivier et son fruit. Seule remarque moins
positive, certains des participants ont exprimeé quelques regrets
quant au fait de devoir repartir chez eux sans savoir si leur
bulletin était gagnant ou non.

Les Concours : pour valoriser le savoir-
faire des mouliniers & ol¢iculteurs

Lorganisation de concours régionaux ou nationaux
est primordiale pour la mise en valeur du savoir-faire et de la
passion des acteurs de la filiere oléicole et ainsi reconnaitre des
produits aux qualités particulieres incomparables.

En 2013, 'AFIDOL a organisé, en collaboration avec le Conseil
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Régional Provence Alpes Cdte d’Azur , le concours régional des
Huiles d’Olive de la région Provence Alpes Cdte d’Azur. ||
a réuni 85 candidats qui ont présenté 210 échantilons d’huiles
dolive de la région soit une augmentation de 33 échantilons
par ropport & fannée précédente. Pour cette 12éme édition, le
palmares éfait de 33 médailles dor, 23 médailles dargent et 10
médailles de bronze soit un total de 66 médailles. Les primés ont
éfé récompensés d'un dipléme et d’'un frophée.

Le Concours national des Huiles d’Olive en Appellation
d’Origine Protégée a éfé organisé par nos soins en avri 2013
& Nyons. Toutes les appellations dorigine étaient représentées
avec 129 échantillons dégustés par pres de 70 dégustateurs
venus de fous les territoires oléicoles. Les jurys ont attrioué 39
médailles au total dont 20 médailles d’Or, 15 médailles d’ Argent
et 4 médailles de Bronze puis ont fété les primés autour d’un
buffet dans les jordins de I’AFIDOL Rhdne-Alpes - Institut du
Monde de I'Olivier.

Enavril 2013, a eulieu le Concours Régional des Huiles d’Olive
Sud de France & Générac, porté par la Chambre Régionale
d'Agriculture et la région Languedoc-Roussilon. I a réuni 72
échantillons d'huile dolive et 7 échantilons dolives pour 25
participants. Parmi les différentes catégories, 25 médailles ont
éfé attriouées dont 14 en Or et 11en Argent.

Le Concours Général Agricole o, quant & ui, permi aux jurys de
départager 390 produits (huile, olives et pdtes) présentés par
126 candidats. 126 médailles ont été attribuées dont 64 médailles
d’Or, 46 médailles d’Argent et 16 médailles de Bronze.

Nous étions présents également présents aux concours de Dra-
guignan, de Brignoles et AOP Nice.

La campagne 2012/2013 a ¢té un
beau millesime avec plus de 131
medailles d'Or attribuées.

.
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Techniques de
“ oroduction et de
fransformation

Maison des Agriculteurs

f AFIDOI— WWC[@&L’?W@% 22 avenue Henri Pontier

13626 AIX-EN-PROVENCE

et de la bmw,{odma&m TéL. 0442230192

Fox.04 42238256

focus sun...
La profession oleicole complete ses
¢quipements de laboratoire.

Depuis prés de trente ans, loléiculture frangaise siest dotée de matériels de laboratoire adaptés G ses besoins du moment.

Les premiers équipements ont consisté & la mise en ploce de matériels capables de mesurer locidité des huiles dolive avec une
vulgarisation de ces analyses aupres des transformateurs. C'est ensuite vers un matériel copable de donner une indication sur le ren-
dement des olives en huiles au niveau du moulin et la détermination des dates optimales de récolte des olives ... pour les producteurs.

Par la suite, différents procédés de dosage des huiles résiduelles dans les grignons dolives ont guidé les mouliniers dans la mesure
des performances de leur matériel délaboration de I'huile dolive. Larrivée de Ianalyse .. pour les huiles dolive a abouti & la création
d'un pdle de contrdle des huiles dolive au travers d’'un panel reconnu por les hautes auforités internationales en matiere doléiculture.
Ce progromme se poursuit dans le domaine de l'enseignement de la dégustation des huiles dolive au sein des différents bassins de
production, nofamment tous ceux qui ont une démarche en AOC AOP mais également aupres des jeunes étudiants dans le domaine
dela cuisine.

Grbce au progromme dopérateur oléicole que conduit I'Afidol, une étape supplémentaire a été franchie en 2013 avec larrivée
déquipements complémentaires en matiere de chimie oléicole et surtout le fait qu‘il sera désormais possible détudier la composition
en composés phénoliques des huiles dolive frangaise, étope obligafoire dans I'information apporfée au consommateur dés demain.

A noter également que le laborafoire oléicole sert de base dans lassistance effectuée aupres du moulin & huile et des producteurs,,
confiseurs dolives de table fout au long de lannée.

Le loboratoire oléicole bénéficie d’une accréditation COFRAC.

.

- Association Francaise Interprofessionnelle de 'Olive - \



Rapport d'activités 2013

L’ AFIDOL, conformément aux dispositions du code rural relatives
oux missions des organisations inferprofessionnelles, méne au
fotal une frentaine d‘actions techniques pour lamont comme pour
I'aval de la production. Ces actions sont mises en oeuvre, pour
le compte de I'AFIDOL, por le Centre Technique de I'Olivier et
divers prestataires.

Ces actions ont pour objectifs de :

- Favoriser I’innovation ef les progrommes de recherche
appliquée, dexpérimentation et de développement dans
le secteur oléicole frangais

«  Renforcer la sécurité alimentaire et la sécurité sani-
taire des produits oléicoles, en particulier par la tragabi-
lité des produits issus de lolive

Maintenir et développer le potentiel économique du
secteur et concourir & la valorisation alimentaire et non
alimentaire des produits

. CEuvrer en faveur de la qualité des huiles dolives,
des olives de table et autres produits dérivés de
I‘olive, notamment par I€laboration et la mise en ceuvre
de normes fechniques, de disciplines de qualité, de regles
de définition, de conditionnement, de transport, de pré-
sentation et de contrdle, si nécessaire jusquau stade de
la vente ou détail des produits oléicoles.

. Favoriser les démarches collectives visant & prévenir et
A gérer les risques et aléas liés & la production, & la frans-
formation, & la commercialisation et & la distribution des
produits oléicoles, nofamment les aléas et risques sani-
faires, phytosanitaires et environnementaux.

Le programme action est discuté dans le cadre de la Commis-
sion Technigue qui réuni producteurs et transformateurs, puis dé-
cidées en Conseil d’ Administration.

Les actions lices a la
production:accompagnement,
expé¢rimentations...

Sans matiere premiére pas de produits fransformeés |

Une grande partie des actions fechniques mises en oeuvre par
I’AFIDOL sont destinées & la production dolives et visent notam-
ment & lamélioration de la production en fermes quantitatif, au
maintien de normes qualitatives élevées, au respect de lenviron-
nement et le maintien d’une oléiculture durable, & l'optimisation
des colifs de production, & la prise en compte de la frés grande
hétérogénéité des 35 OO0 oléiculteurs frangais...

Tous ces travoux sont réalisés en partenariat et loppui des
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syndicats oléicoles de bassin et des techniciens des Chambres
d’Agriculture des Alpes Maritimes, du Vor, de la Dréme, du Gard,
de I'Hérault, de ' Aude et des Pyrénées Orientales. D'autres tech-
niciens travaillent également en partenariot avec I’ AFIDOL : ceux
des CIVAM des Bouches du Rnhdne, de Vaucluse et des Pyrénées-
Orientales, le CETA d’Aubagne, la SCAN de Nyons, le Bos-Rhdne
Languedoc, la Société du Canal de Provence. Ceci constitue un
véritable réseau rassemblé por I'AFIDOL aufour de loléiculture
et qui travaille ensemble au service des oléiculteurs.

Expérimenter pour anticiper, prévenir,
¢tre pret !
2003 - 2013 : 10 ANS D'EXPERIMENTATION A LA
SERFEL

Les enjeux

Lolivier, bien que présent depuis des siecles en France, et mal-
gré les avancées déja réalisées par nos prédécesseurs, reste
encore mal connu. Des pays comme ['lfalie et I'Espagne, autre-
ment plus concernés par loléiculture que nous, travaillent sur
lamélioration des itinéraires techniques. Cependant, nous avons
la nécessité dadapter les travaux et résultats & nos variétés, cli-
mats et sols spécifiques.

Lalternance de production est une des difficultés mojeures et
récurrenfes de loléiculture frangaise qui nous empéche de bd-
fir des bases solides pour la commercialisation. En dehors des
aspects purement climatiques, nous passons par exemple de
7 OO0 fonnes en 2008 & 2 300 fonnes d'huile en 2011,

Lautre probleme de notre oliveraie est son mangue de producti-
vité & I'hectare comparée A celle de nos voisins méditerranéens.

Suite & plusieurs études sur les atfentes du consommateur, et
connaissant les contraintes de son climat, la filiére oléicole fran-
caise a fait les choix stratégiques suivants :

- Privilégier les productions bénéficiant de signes officiels de

.
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qualité : AOP et BIO,

- Conserver nos variétés anciennes et uniques au monde,
cultivées & une densité de moins de 420 arbres /ho,

- Proposer des produits qui expriment au mieux lauthenticité
et les richesses de nos variétés / terroirs / savoir-faire,

- Maintenir I'olivier dans son réle et sonimage darbre payso-
ger, symbolique, porteur de naturel.

Nous devons répondre & deux enjeux & priori confradictoires :

- améliorer notre productivité et mieux maitriser le probleme
capital de lalternance de la production,

- répondre aux affentes de notre marché qui reposent en
grande partie sur louthenticité de nos huiles et de nos olives de
foble.

Por ailleurs certaines de nos variétés sont valorisées en olives de
fable. Le marché de lolive de table de France a un fort potentiel
de développement. Mais, en plus des problemes déja cités ci-
dessus, loléiculture pour [olive de table en connait deux supplé-
mentaires : la récolfe et la taille.

Il faut donc pouvoir expérimenter pour améliorer nos connais—-
sances et mettre en ploce des itinéraires techniques capables
de rendre plus compétitive la filiere de lolivier en France.

Au vu de la petite taille de cette filiere, ses dirigeants ont décidé
de concentrer le maximum deffort sur un nombre réduit dexpé-
rimentations dans un seul centre.

Les thémes d‘expérimentation choisis en 2003.

En olive de fable, nous avons privilégié loptimisation de la faille
(qui conditionne la ropidité de la récolte manuelle) dans un ob-
jectif de gain de productivité.

En olive & huile (mais aussi en olives de table), les pistes dexpéri-
mentation qui permettent de réduire lalfernance dans une pers-
pective de durabilité, donc & une densité de plantation de 420
arbres dl'hectare, sont 'irrigation et la fertilisation. Leur impact sur
la qualité des huiles doit &tre mesuré afin doffrir le maximum du
potentiel organoleptique de nos variétés.

A partir de 2009, nous avons _
qjouté le théme du bio. Loléi- §
cutture  frangaise, conduite §
depuis une trentaine dannées %
en agriculture roisonnée, se
fourne en effet de plus en plus
vers lagriculture  biclogique.
Nous avons besoin de com- &
parer les modes de plonfatfion
et les résultats entre ces deux
méthodes de culture.

Lo Station d’Expérimentation
Régionale Fruits et Légumes, B
SERFEL, installée & Saint Gilles
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dans le Gard, a éfé créée au début des années 1980, elle gere
une surface de 35 hectares. La SERFEL appartient au réseau des
stations régionales diexpérimentation sur les fruits et légumes
dont la mission est détablir Interface entre la recherche et la
profession agricole. Située au coeur des Costieres de Nimes, elle
est spécialisée dans les fruits & noyau. Son positionnement est
quasi central par rapport & la zone oléicole. Le savoir-faire et la
compétence de son personnel sont reconnues sur les especes
fruitieres. La station est irriguée par le réseou Bas-Rhdne-Lan-
guedoc, parfenaire de la SERFEL. La Chambre d’Agriculture du
Gard est tres impliquée dans cette station. Le Conseil Général du
Gord est propriéfaire du sol et des batiments

La superficie et le choix des variétés

La superficie disponible éfait de 2 ho, soit 515 oliviers. Nous avons
décidé, en accord avec les fechniciens oléicoles de France et
I'Institut National de la Recherche Agronomique de Montpellier,
de retfenir I'’Aglandou et la Picholine, pour lessai « huile ». Les vo-
riétés Lucques, Salonenaue et Picholine ont été choisies pour l'es-
sai « fable ». Les variétés Tanche ou Cailletier, et dautres variétés
importantes, nont pas été retenues, car elles auraient éfé culti-
vées dans un terroir frop différent du leur, ce qui aurait « biaisé »
les résultats.

La conduite des expérimentations

Un Comité de Pilotage se réunit au moins une fois par an pour
décider des travaux & réaliser. | est composé de techniciens
oléicoles, d'un spécialiste de I'irrigation (BRL) ainsi que des admi-
nistrateurs de I’AFIDOL et du CTO.

Le financement

L’AFIDOL investit 25 OOO euros par an de CVO (cotisations)
dans lexpérimentation SERFEL. La Région Languedoc-Roussil-
lon et France AgriMer opportent 25 OOO euros par an depuis
2003. La Région Provence-Alpes-Cte d’Azur sest investie
depuis 2009, suite & la mise en place de lexpérimentation bio, &
hauteur de 25 OOO euros par on.

Les premiers résultats

«Lolivier & 10 ans n'est encore qu’un enfanty». Cest & partir de
2009 gue nous avons eu les premiers résultats exploitables, et
ce sera au cours des 5 prochaines années que nous aurons des
observations dont nous pourrons tirer des conclusions avec suf-
fisamment de recul.

Cependant, les premiers enseignements que nous avons pré-
sentés publiquement le 7 novembre 2013, sont disponibles. lis
sont déja intéressants sur la taille des jeunes oliviers pour lolive
de table et sur les niveaux dopports deau et dazote pour les
dliviers & huile.

Pour le bio, il est encore trop 16t pour étudier les productions, mais
nous avons déja des observations inféressantes sur la mise en
place de la plantation et I'entretien du sol.

.
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Tous ces résulfats sont en ligne sur la poge « olivier » du
site de lo SERFEL : wwwserfelfr et sur http://wwwafidolorg/
professionnels/64-espe/101-serfel

L'avenir

Afin de dégager les conclusions, nous avons encore besoin de
3 & 5 ans dobservations sur les expérimentations démarrées
en 2003. Pour le bio, nous avons encore besoin d’'une dizaine
dannées.

Cependant, les parcelles doliviers de la SERFEL constituent
une base trés solide, unique en France, pour conduire por la
suife dautres expérimentations comme la protection contre la
mouche en bio ou loptimisation de la gestion de leay, la fertilisa-
fion, la schématisation de la pratique de la taille, la polinisation, la
gestion du sol.

Ces choix seront éfablis dans le cadre d’une gouvernonce de
lexpérimentation en partenariat avec les représentants de la
filere et des pouvoirs publics.

Acquisition de références technico-
¢conomiques en oléiculture biologique

Loléiculture en agriculture biclogique sest tout particulierement
développée dans le Longuedoc-Roussillon. Le nombre dexploi-
fations en oléiculture bio a plus que doublé entre 2009 et 2012,
passant de 173 & 385 (source Sud & Bio). La superficie en bio ou
en conversion éfait de 1140 ha soit pres de 20 % de la superficie
oléicole fotale du Languedoc-Roussillon. C'est dans cette Région
que nous avons décidé de conduire & partir de 2012, dans le
cadre du Programme d’'Opérateur, une opération dacauisition
de références techniques et économiques sur ce type doléicul-
fure dont les objectifs sont :

- D'acquérir des références technico-économiques en oléicul-
fure biologigque pour les producteurs déja engagés en agricul-
fure biologique et pour facilifer les diagnostics de faisabilité des
projets de ceux en conversion ou en projet,

- De réaliser un trovail de groupe entre les membres de ce ré-
seau dexploitations de référence,

- D'organiser des réseaux déchanges entre exploitations inté-
ressées par loléiculture en agriculture biclogique & partir de ce
réseau dexploitations de référence ayant valeur démonstrative.

Organisation

Nous avons décidé de travailler en partenariat avec le CIVAM
BIO 66, la Chambre d’Agriculture du Gard et le Centre Technique
de 'Olivier.

Huit exploifations ont été sélectionnées de fagon & avoir une
bonne répartition géographique (2 exploitations pour chaque
département oléicole du Languedoc-Roussilon) et une bonne
répartition entre la conduite avec ou sans irrigation (4 exploi-
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fations disposent de Iirrigation). Au début de lannée 2013, une
exploitation a connu une défaillonce et nous lavons remplacée
en cours dannée.

Nous avons veillé également & avoir une bonne représentativité
des différents cas de figure et stratégies rencontrées dans loléi-
culture biologique. Nous avions prévu d'infégrer une exploitation
en haie fruitiere dans les Pyrénées Orientales mais nous n‘avons
pas trouvé dexploitonts acceptant de participer & cette opéra-
tion. Les exploitations traduisent la diversité du terrain :

- une exploitation en mono-culture sur lolivier associée & une
activité de moulin. Il sagit donc d’un oliveron aui travaille égale-
ment pour dautres oléiculteurs, en bio et en conventionnel, sur la
frituration de leur production.

- une exploitation en polyculture (vigne, élevage, olivier, truffe),

- une exploitation en mono-culture sur lolivier qui fait triturer ses
olives & fagon dans des ateliers de transformation pour condi-
tionner et revendre ensuite elle-méme I'huile obtenue,

- une exploitation vigne et oliviers avec un objectif partiel de
production dolives de table vertes en bio,

- une exploitation dans laquelle l'oléiculture fait partie d’'un en-
semble dactivités : cosmétiques et soins basés sur les produits
de lolivier et dites,

- une exploifation en polyculture olivier, mardichage, intégrée
dans une activité dagro-tourisme avec location de dites et de
salles,

- une exploitation en polyculture céréales, vigne, mardichage, oli-
vier, qui vend sa production & des moulins et commercialise elle-
méme une partie de I'huile obtenue,

- une exploitation vigne, olivier, figuier, qui fait friturer & facon ses
olives pour revendre elle-méme la fotalité de I'huile, avec un pro-
jet de développement vers I'intégration de la transformation.

Le CTO suit les aspects fertilisation et irrigation. Le CIVAM BIO
66 suit les exploitations de I'Hérault, de I'Aude et des Pyrénées
Orientales. Il organise également le travail de groupe entre les
exploifants. La Chambre d’Agriculfure du Gard suit les deux ex-—
ploitations du Gard.

Les actions en 2013

Une premiére réunion de groupe sest tenue en mars dons une

o
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exploitation de I'Hérault. Elle seest révélée de lavis général tres
intéressante et a permis détablir un premier contact entre des
personnes gqui ne se connaissaient pas et partagent une activité
commune. Trés rapidement, la passion qui anime les membres de
ce réseau a permis de travailler dans une ambiance conviviole
et constructive. Les résultats des analyses de sol ef les commen-
faires et conseils du CTO ont montré qu'il restait beaucoup & faire
dans lo plupart des exploitations en particulier sur alimentation
azotée. Ce point permet dexpliquer la baisse de production
constatée dans les vergers en conversion. Les premiers relevés
économiques ont mis en avant les postes clés de loléiculture
en agriculture biologique : la protfection phytosanitaire contre la
mouche de lolive et l'entretien du sol. Deux articles ont été publiés
dans larevue « Le Nouvel Olivier ».

Ce frovail se poursuivra en 2014 pour se terminer le 31 mars
2015.Les données recueilies permettent dores et déja de mieux
conseiller les oléiculteurs en bio ou en projet de conversion. Au
ferme des trois années de suivi, un document de synthese sera
diffusé pour présenter les références obtenues.

La transformation :
accompagner, informer, ...

‘ L'Assistance aux transformateurs
L'AFIDOL travaille au service des moulins & huile et des
confiseries dolives de table. Elle est solicitée par des

personnes désireuses de créer un atelier, mais aussi par les
mouliniers et confiseurs installés.

JOURNEES TECHNOHUILE eT TECHNOLIVE

Depuis 2009, I'AFIDOL organise une rencontre annuelle
des mouliniers et des spécialistes autour de sujets relatifs & lex-
fraction et & la qualité de I'huile dolive.

En 2013, ce sont 9O personnes qui ont participé & cette journée
qui a eulieule 31Mai & Gardanne.

Le theme fut : les bonnes pratiques de conservation de I'huile.
Suite aux demandes de LUAFIDOL, les mouliniers qui voulaient
mettre en application les conseils des conférenciers sur lomé-
lioration de la conservation des huiles dolive ont pu bénéficier
doides proposées par FranceAgriMer.

Dans la filiére Olive de table, le méme type de journée est pro-
posé chague année : TECHNOLIVE.

En 2013, la rencontre a eulieu le 19 mars & Nyons devant une cin-
quantaine de personnes avec la participation de chercheur de
Iinstitut de la Grasa de Séville.

Le théme principal f(t la microbiologie dans la préparation des
olives de table : le passé et le futur des olives de table .
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TechnOlive 2013.

ASSISTANCE AU MONTAGE DES DOSSIERS D'INVESTISSEMENT
ET DE MODERNISATION

16 mouliniers ont été assistés en 2013 par I’AFIDOL pour 12 dos-
siers déposés.

BASE DE DONNEES SUR LES MOULINS FRANCAIS

Lobjectif est de connaitre les caractéristiques fechniques
du parc de moulins frangais sur lextraction et le traitement des
effluents. Démarrée en 2009, elle concerne 25 moulins par an
qui sont audités par le CTO.En 2013, la base contient la descrip-
fion de 125 moulins.

ASSISTANCE AU RESPECT DES NORMES D'HYGIENE

Depuis 2009, I'AFIDOL a rédigé puis mis & jour le Guide
des Bonnes Pratiques d’Hygiene en Huile d’Olive (en télécharge-
ment sur afidolorg). Nous assurons un conseil aupres des mouli-
niers et avons organisé une journée d'information & Nimes sur les
bonnes pratiques d’hygiene pour [élaboration de I'huile dolive.
Le méme travail est réalisé dans le secteur de lolive de table
aufour du Guide des Bonnes Pratiques d’Hygiéne en Olives de
Table (en téléchargement sur afidolorg)

Une journée d'information a été organisée & Vidauban sur les
bonnes pratiques d'hygiéne pour I€laboration de lolive de table
deFrance.

APPUI TECHNOLOGIQUE A LA FILIERE OLIVE DE TABLE

Le secteur de Iolive de table, reste un secteur dynomique
avec un fort potentiel de développement. UAFIDOL a mis en
place un dispositif dassistance et de suivi des confiseurs pour les
process de préparation, de stockage et de conditionnement des
olives de table. Une assistance téléphonigue a été mise en place
complétée par des visites dateliers, des analyses chimiques et
microbiologiques dolives de table , une journée d'information sur
les dosages chimiques des parometres essentiels pour I€labo-
ration de lolive de table pour les confiseurs.
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ASSISTANCE AUX ATELIERS DE TRANSFORMATION

Au cours de lannée 2013, I'AFIDOL a répondu & un total de
16 demandes dassistance, relatives & la réglementation sur les
Installations Classées pour la Profection de I'Environnement, ré-
parties de maniére suivante :
- 8 assistances G des moulins situés en Région Provence-
Alpes-Cote d’'Azur
. 6 assistances & des moulins situés en Région Languedoc-
Roussillon
- lassistance & un moulin situé en Région Rhdne-Alpes
- lassistance & un moulin situé en Région Corse.

VEILLE REGLEMENTAIRE

Transposition de la partie réglementaire de la directive IED
(directive 2010/75/UE relative aux émissions industrielles) au
droit frangais et création d’une rubrique n°3642 relative au trai-
fement et A la fransformation en vue de la fabrication de produits
alimentaires ou daliments pour animaux. Sont concernées les
installations traitont des matiéres premieres végeétales, avec une
copacité de production supérieure & 300 tonnes de produits
finis par jour ou 600 fonnes par jour lorsque I'installation fonc-
fionne pendant une durée maximale de 9O jours consécutifs en
unan

Rubrigque n°2220 (confiserie dolives) : projet de décret consis-
fant & soumettre & enregistrement les installations relevant ac-
tuellement du régime dautorisation et quine sont pas soumises &
la directive IED. Les nouvelles dispositions fixant les régimes ICPE
seraient les suivontes :
- autorisation (rubrique n°3642) : capacité de production
supérieure & 300 tonnes de produits finis par jour ou 600

4eme g dition des Assises
Nationales de I'Ol¢iculture
Biologique

Pour la ¥ fois, les Assises Nationales de I'Oléiculture Biolo-
giques ont été organsiées, par I'AFIDOL, dans le codre du
salon SITEVI qui a lieu tous les deux ans & Montpellier et qui
souvre de plus en plus & loléiculture compte fenu des interac-
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fonnes par jour lorsque l'installation fonctionne pendant une
durée moximale de 9O jours consécutifs en un an
- enregistrement : quantité de produits entrant supérieure &

10 tonnes par jour, ou & 20 tonnes par jour lorsque Iinstal-

lation fonctionne pendant une durée maximale de 9O jours

consécufifs enun an

- déclaration avec contréle périodique : quantité de produits

enfrant comprise entre 2 et 10 tonnes par jour, ou entre 2 et

20 fonnes par jour lorsque l'installation fonctionne pendant

une durée maximale de 9O jours consécutifs en un an.
Rubrique n°2220 (confiserie dolives) : arrété du 14 décembre
2013 fixant les prescriptions générales opplicables aux installo-
tions soumises & enregistrement
Rubrique n°2220 (confiserie dolives) : arrété du ler juilet 2013
portant sur les non-conformités majeures des installations clas-
sées soumises & déclaration avec contréle périodique
Sortie du statut de déchet : arrété du 3 octobre 2012 relatif au
contenu du dossier de demande de sortie du sfatut de déchet
(demande Cerfa n®14831 et notice explicative n°51686). Les ex-
ploitants d'ICPE relevant de la législation sur leau peuvent dépo-
ser, individuellement ou conjointement, un dossier de demande
de sortie du statut de déchet auprés du ministre chargé de
lenvironnement lorsque la demande concerne une catégorie de
déchets.

Création d'une rubricque spécifique & lextraction des huiles vé-
gétales vierges. Par I'infermédiaire du sénateur Didier Guilloume,
une entrevue sest tenue le 26 juin 2013 entre I'AFIDOL et le cabi-
net de la Ministre Delphine Batho afin d'initier la création d'une
rubrique spécifique O l'extraction des huiles végétales vierges
auprés du Ministere de I'Ecologie. Cette initiative a été avortée
suite A [éviction de la Ministre Delphine Batho.

ASSISTANCE AU CONDITIONNEMENT DE L'HUILE D'OLIVE

Nous avons mis en place une étude visant & lomélioration

des conditions de stockage et de valorisation des résidus de la
production d'huile dolive et dolives de table et lomélioration des
condifions de mise en bouteille de I'huile dolive.
Cette étude prévoit lanalyse déchantillon sur trois ans de 96
échantillons conservés dans différentes conditions visont & re-
produire ce gque peuvent subir les huiles dolive lors de leur mise
en vente. Sont analysés & différentes dates :

fion entre le secteur viticole et notre filiere.

Cette journée consacrée a loléiculture bioclogique a été l'oc-
casion de faire un point économique sur cette filiére et son
marché existant et potentiel puis de découvrir les avancées
en matiere de protection phytosanitaire, de fertilisation et de
réduction des intrants.

Une journée riche en information pour la centaine de partici-
pants.

.
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- Acidité, indice de péroxyde, Wﬁ‘l :‘:’

K232,K270;

- Analyses organoleptiques en
jury expert;

- Détermination de la masse
volumique ;

- Pesage du contenu des
flacons.

Les produits

' LAFIDOL porte une grande affention aux produits de sa

filiere. Outre son activité danalyses des huiles dans son
loboratoire, décrite dans un chapitre dédié de ce rapport, elle
conduit des travaux sur lanalyse sensorielle nécessaire pour
les contréles organoleptiques mais aussi pour la description des
profils aromatiques et des typicités.

FORMATION DE DEGUSTATEURS POUR LES CONTROLES
ORGANOLEPTIQUES DES OLIVES DE TABLE ET DES HUILES
D'OLIVE

La formation de dégustateurs est es-
sentielle. Nous particioons depuis nom-
breuses années aux travaux du Conseil
Oléicole Infernational sur la dégustation
des olives

Un jury de dégustation dolives de fable
travaille avec le COI & la mise en place
d'une méthode de dégustation internationale.

Nous avons réalisé cing séances de dégustation en jury sur Aix
en Provence et cing séances de formation & la dégustation
dolives de fable dans les syndicats cléicoles de bassin. Ceci a
permis de former 47 personnes.

SUIVI DES CONTAMINANTS

'AFIDOL surveile depuis plus d'une vingfaine dannées
la présence et les quantités de produits confaminants dans les
huiles dolive de France. Elle fait rechercher les substances pré-
occupantes dans une cinguantaine déchantillons représentatifs.
Les résultats font l'objet d’'un compte-rendu spécifique.

En 2013, quelques molécules ont été détectées  des doses tres
infimes, proche ou égale a la limite de détection.

Ce travail a été étendu depuis 2009 dans les olives de table
et ce sont 25 échantillons qui ont été analysés en 2013. Ici qussi
quelgues molécules ont éfé détectées G des doses trés infimes
proches ou égales a la limite de détection.

- Association Francaise Interprofessionnelle de [Olive -

‘ Les outils de diffusion de l'information

WWW.AFIDOL.ORG : LE SITE INTERNET AU SERVICE DES
OPERATEURS DE LA FILIERE OLEICOLE FRANCAISE

' AFIDOL sest doté depuis 1999 d‘un site internet qui est en per-
pétuel développement : www.afidolorg. Il est mis G jour trés régu-
lierement et diffuse foutes les informations relatives & loléiculture :
fechniques, réglementation, @conomie, actualités.

Depuis l'ouverture d’un site dédié aux produits et & destination
du grand public en 2009, afidolorg sest recentre sur le service
Qux professionnels et compte de plus en plus de visiteurs ef de
pages vues. En 2013, plus de 250 OO0 visiteurs ont consulté les
sites fechniques.

’ Le NouveL OLIVIER

La revue Le Nouvel Olivier est la seule revue spécialisée en
France. Elle diffuse sur support papier les publications et rap-
ports dans fous les secteurs de la filiere de [olivier.

2013 a été une année de grand changement puisque la réaliso-
tion entiére du magazine, de la rédaction des articles & la mise
en page, est désormais gérée en interne, par le service commu-
nication de I’ AFIDOL. Une nouvelle mise en page a éfé inaugurée
avec le numéro 92 (avril / mai / juin 2013). La revue est désormais
frimestrielle et compte plus de pages pour offrir plus darticles,
des nouvelles rubriques, ... N'hésitez pas & nous faire part de vos
actualités, de vos nouveaux produits, de sujets qui vous tiennent &
coeur et que vous souhaiteriez voir traiter dans le Nouvel Olivier!
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Le Laboratoire
Ol¢icole Francais

Le laboratoire oléicole frangais est accrédité COFRAC
1-2172, il est géré par le Centre Technique de I'Olivier.

Les services du laboratoire

Am¢lioration de la qualité des huiles d'olive :
avis de maturité des olives

Objectif : Optimiser la date de récolte, améliorer la qualité
de I'huile dolive

Controles de la qualité des huiles d’olive
ANALYSES SENSORIELLES

- Analyse sensorielle en jury officiel agréé par le Conseil
Oléicole International. Chef de jury : Christion PINATEL.

- Détermination du profil analogique (description du fruité
d’une huile dolive par des descripteurs analogiques, en vue
du contrdle de contrble interne ou bien de communication
aupres de la clientele, par exemple).

- Analyse sensorielle en jury «experty (établir une des-

- Association Francaise Interprofessionnelle de 'Olive -

cription globale et succincte d’'une huile dolive donnant
quelgues descripfeurs analogiques, la classification régle-
mentaire la plus probable, ...).

ANALYSES CHIMIQUES

Analyse du taux dacidité, de l'indice de peroxyde, des
coefficients deextinction (niveau doxydation..), feneur en
composés phénaoliques.

Optimisation de la production

- Evoluation des pertes en huile dans les grignons ou les
margines.

- Dosoge de la tfeneur en huile dans les olives ef rendement
enhuile.

Présentation & tarifs sur :
http://www.afidol.org
rubrique «nos services»
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focud dun ...

Fvolution de la qualité des huiles

d'olive francaises

Extrait de «Les huiles dolive vierges frangaises : évolution, état des lieux» de C Pinatel ). Arfaud,

I dans OCL Volume 21n. 4 (Juillet-Aolt 2014]) (sous presse).

EVOLUTION DE L'ACIDITE

Lacidité est le princi-
pal indicafeur chimique
de la qualité des huiles
dolive, cest aussi le
plus  anciennement
utiisé dans les tran-
sactions  commer-
cioles (début du
XX sigcle).
Nous disposons de don-
nées sur les huiles francaises depuis 1986,
nous pouvons donc fournir une représentation de Iévolution de la
qualité selon cet indicateur.

Pour obtenir un suivi fidele sur le long terme, nous devons avoir
un bon systeme déchantilonnoge. En particulier, nous devons
pouvair suivre des productions dont la provenance est identique
d'une campagne & loutre. Comme les moulins et les produc-
feurs changent sur le long terme, l'échantilonnage est reconstruit
chague année. Le nombre de productions disponible est inver-
sement proportionnel au nombre dannées prises en compte. Le
suivi sur 20 ans prend en compte 25 productions, le suivi sur 15
ans prend en compte 39 productions, le suivi sur 10 ans prend en
compte 72 productions, et le suivi sur 5 ans prend en compte 150
productions. La courtbe en pointillés prend foutes les productions
disponibles, cest & dire de 30 en 1986 & plus de 300 & partir de
2010.

Nombre de lofs
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Nombre de lots d'huile dolive par classe dacitité
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La campagne 2011-2012 se distingue par sa qualité trés mé-
diocre, due & la combinaison d’une trés forte attoque de mouche
et d'une petite récolte. La compagne 2012-2013 se replace
dans un niveau normal avec une moyenne de O,29. La derniere
campagne, de faible tonnage, a subi des dégdits de mouche
modérés, mais lacidité remontfe & un niveau moyen de O,38 sur
lensemble de la production. La distribution des valeurs est repré-
sentée por le fableau et le graphigue ci-dessous.

EVOLUTION DE L'INDICE DE PEROXYDE

I'ndice de peroxyde est suivi exactement de la méme maniere
que l'acidité, sauf que les valeurs ne sont disponibles qua partir
de 1991. Le graphique ci-dessous nous montre une bonne fen-
dance sur le long ferme, mais une tendance & la hausse sur les
frois dernieres campagnes. Les dégdts de mouche ont entrainé
une forte hausse sur la campagne 2011-2012, et le gel précoce
de fin novembre 2013 donne des indices éleves sur les départe-
ments de la Dréme et du Vaucluse.

EvoLution pu K232 eT pu K270

Ces indicateurs de qualité ne sont mesurés régulierement que
depuis 5 compagnes sur les huiles frangaises. Por ailleurs, la taille
de Iéchantillon est nettement plus réduite : 55 lots par campagne
ont été analysés. Les mesures sont faites en mai sur des échantil-
lons embouteillés en janvier. Ces deux indices, qui sont plutdt des-
tinés & évaluer I€tat de vieilissement des huiles, apportent peu
déléments pour saisir I€évolution qualitative de la production fran-
caise O sa source. Les valeurs limites pour la cafégorie «vierge
extroy et «vierge» sont respectivement 25 et 0,22, 2,6 et O,25.

EVOLUTION DE LA CLASSIFICATION SELON L'ANALYSE ORGA-
NOLEPTIQUE

Les analyses organoleptiques sont réalisées tout au long de
lannée, sur 55 échantilons sélectionnés en fin de campagne
pour une bonne représentativité de la production. Le grophique
7 donne pour chague compagne la part de chacune des caté-
gories obfenues en panel test selon le réglement CEE 2568/91.
La fendance qualifative est trés comparable & celle qui appa-
rait pour le suivi de l'acidité : une nette amélioration sur la fin des
années 1990, puis une stabilisation, avec un taux denviron 20%
d'huiles déclassées en catégorie « Huile d’Olive Vierge » chaque
année, et 24% sur la campagne 2012-2013.
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Lo spécificité « fruité noir »

Parmiles huiles classées en cafégorie «viergey, se frouvent des
huiles spécifiques de la production frangaise, qui sont obtenues &
partir dolives volontairement fermentées. Ce type d'huile, dit de
«fruité noir » ou « dolives maturées », na pas vocation & dimi-
nuer, bien au contraire, puisque sa part au sein de la production
francaise suit plutdt une courbe ascendante, et représente pres
de 19% de la production frangaise sur lo compagne de produc-
fion 2013-2014.

20
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Part des huiles dolive vierges « fruité noir » dans la production frongaise

Le «fruifé noirs est reconnu par trois Appellations d'Origine. |i
représente le maintien d’une pratique ancienne jadis nécessaire
dans le processus dextraction.

Cette éfape est effectivement nécessaire pour parvenir @ une
extraction convenable avec des presses anciennes, en récol-
fant début novembre. Récolter 16t permet de limiter les risques de
gel, mais & cette période les clives ont encore une forfe feneur
en eau rendant tres difficile l'extraction par presses. Le maté-
riel dextraction moderne permet de sen affranchir, mais le golt
spécifique provenant des modifications fermentaires reste re-
cherché par de nombreux consommateurs. La transposition de
ce procédé dans le cadre des exigences actuelles demande un
suivi rigoureux et du matériel approprié. En effet, des conditions
anaérobies et un suivi de la température sont nécessaires pour
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Répartition par classe dacidité des huiles dolive vierges en fruité noir
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fournir des huiles correspondant au profil recherché, sans défaut
de moisi et avec une faible acidité.

Les huiles obtenues présenfent alors des arémes caractéris-
tiques qui se rattachent & lattriout « chémé » dans la grille de
dégustation du réglement CEE 2568/1991, ce qui entraihe donc
par définition le déclassement de foutes ces huiles en catégo-
rie «vierge». Sur la campagne 2013-2014, [acidité moyenne de
ces huiles est de 0,93 %, et 50O % des échantillons onf une ocidité
inférieure & 0,80 %. Lindice de peroxyde, le K232, le K270 ne
différent pas significativement des moyennes générales (valeurs
respectives: IP:6,8:K232:183;K270:0,12).

Frité noir Taux dlaciité Indiice de
peroxyde
Moyenne 0,93 6,83
Médiane 080 6,55
¥ quartile 0,65 590
3% quartile 118 738
Minimum 0,18 240
Maoximum 185 1250

Données statistiques sur facidite et de I'indice de péroxyde
des huiles dolive vierges « fruité noir »

Le cas des huiles corses

La Corse dispose aussi d’une production « & lancienne », en
paralléle de sa production plus classique qui se fait en fruité
m{r. Ce n'est pas le mode délaboration de I'nuile qui lui donne
son originalifé comme dans le « fruité noir », mais le mode de
récolte des olives. Ce procédé, dénomme « récolte & lancienne
», consiste & disposer des filets suspendus sous les arbres et
récolfer les olives au fur et & mesure de leur chute naturelle. La
récolte pouvant se prolonger trés tard, jusquiau prinfemps avec
la variété *Sabing’, le fruité original de l'olive se trouve trés amoin-
dri et modifié par des arémes empyreumatiques ou provenant
du magquis environnant. Les huiles olotenues sont déclassées par
lanalyse organcleptique vis-a-vis de la réglementation euro-
péenne, essentiellement par le défaut caractéristique lié a la
surmaturité des fruits, le rance. Mais la logique de défense des
producteurs, basée sur le maintien d'un processus traditionnel,
et la méme gue pour la production d'huile « fruité noir ». Histo-
riquement, la récolte se faisait au sol, car le relief montagneux
et la taille des arbres (certains atteignent 15 métres de hauteur)
ne permet pas de récolfer les olives sur les arbres. La récolte
au sol entraihait évidemment la prolifération des moisissures sur
les clives et la présence de golits de ferre. Ce type de produc-
fion a donc été momentanément écarté dans les années 1980,
la production d'huiles convenables semblant impossible. Mais la
persévérance de certains producteurs, et la modernisation du
procéde par l'installation de filets suspendus, ont permis de faire
perdurer ce mode de production particulier, tres lié au terroir. Les
filets suspendus permettent de récolter régulierement les olives
et de les maintenir en bon état sanifaire entre deux récolfes. Sur
la campagne 2012-2013, les huiles obtenues ont une ocidité
moyenne de O,81. Lindice de peroxyde est légérement supe-
rieur aux autres huiles frangaises avec une moyenne de 9,3. Le
K232, le K270 ne sont pas significativement supérieurs aux va-

.-
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leurs moyennes francaises (valeurs respectives surla compagne
de production 2012-2013: K232 : 1,65 ;K270 : 0,08). La part de
ce type d'huile représente environ 10% de la production corse,
avec de trés grosses variations d’une campagne & lautre. En
effet, lalternance est moximale puisque les olives peuvent rester
sur les arbres jusqud la floraison et que les arbres ne sont que
fres rarement taillés. N’y o, de ce fait, pas d’huiles de ce type sur
la compagne 2013-2014.

Compte fenu de ces spécificités, « fruité noir » et « récolte &
lancienne », la part de 24% des huiles déclassées par lanalyse
organoleptique sur la campagne 2012-2013 ne peut pas éfre
considérée intégralement comme une partie défectueuse de la
production frangaise. Ces productions quirésultent d’'un choix de
la part de producteurs, sont en conformité avec les appellations
doriging, et représentent environ 18% de la production frangaise.
Certaines (10% dentre elles) comportent toutefois des défauts.
Il reste donc environ 8% d'huiles identifiées comme réellement
défectueuses par lonalyse organoleptique Le défaut le plus
fréquent est le défaut de lies, car de nombreux producteurs
tiennent & présenter des huiles troubles aux consommateurs
et ne filtrent donc pas. || sensuit donc diverses dégradations
dues aux particules de pulpes humides, qui se déposent et fer-
mentent ou se dégradent directement en restant en suspension
dans I'huile .

TENEUR EN COMPOSES PHENOLIQUES

250 échantillons ont été analysés selon la méthode du Conseil
Oléicole International ; 206 échantilons ont été sélectionnés
pour une bonne représentativité de la production francaise
2012/2013. Sur cet échantilonnage, la moyenne en composés
phénoligues se situe & 296 mg/kg. Ces teneurs varient fortement
d’une part pour chague fruité et dautre part entre chague fruité.
Les fruités verts, caractéristiques des récolfes précoces, pré-
sentent généralement les feneurs les plus élevées.

Les 44 autres échantillons correspondent & des huiles peurepré-
sentatives de la production, récoltées tres 16t ou trés tard, ou des
huiles des compagnes antérieures. lis ont été choisis pour une
meilleure connaissance de la fraction phénolique. Les résultats
montfrent notamment que la teneur en composés phénoliques
peut se maintenir & un niveau élevé dans des huiles anciennes,
avec cependant une évolution de la composition phénclique :
I'hydroxytyrosol est systématiquement & un niveau plus élevé
que dans les huiles jeunes. Nous avons pu constater aussi que
lojout deau au cours du malaxage réduit la feneur en compo-
sés phénoliques dans les huiles obtenues. Mais les résultats les
plus intéressants touchent l‘aspect réglementaire. lls ont

n;:’rtgze Fruité noir | Fruité mQr | Fruité vert
Moyenne 48 192 240 367
Médiane 37 188 233 362
Maoximum 101 341 556 736
Minimum 22 74 53 156

Teneurs en composes phenoliques selon le type d’huile dolive.
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permis de mettre en évidence une anomalie dans I’inter-
prétation usuelle des valeurs de l'extinction spécifique a
270 nm. | opparait en effet que certains composés de la frac-
tion phénolique interférent avec cefte mesure et rendent des
valeurs fres élevées pour des huiles extraites des olives immeé-
diofement avant les mesures et ne pouvant donc pas compor-
fer de trienes conjugués ni de produits doxydation. Il est donc
nécessaire dapprofondir ce point particulier afin de proposer
un aménagement de la réglementation, permettant déviter que
des huiles & forte teneur en composés phénoliques soient ex-
clues & tort des catégories « Huile d’Olive Vierge Extra » ou «
Huile d'Olive Vierge », par exemple por l'introduction de la prise
en compte de la teneur en composés phénoliques pour les cas
de dépassement.

TENEUR EN ETHYL ESTERS

Linfroduction en 2011 de la feneur en esters méthyliques et esters
éthyliques (alkyl esters) dans la réglementation communautaire
par le réglement (UE) 61/2011 nous a conduit & réaliser un oper-
cu exhaustif des caractéristiques des huiles frangaises selon ces
criteres. Ces alkyl esters sont synthétisés dans les olives lors de la
fermentation des olives ce qui entraine la fermentation alcoolique
des sucres. lls troduisent la qualité des olives avant trituration.

La norme relative & ces composés a été modifiée par le regle-
ment (UE) 1348/2013 , qui donne des limifes évolutives a la feneur
en esters éthyliques pour la catégorie «vierge extray : 40 mg/
kg pour la campagne 2013-2014, 35 mg/kg pour la compagne
2014-2015, puis 30 mg/kg pour les campagnes ultérieures. Sur
la compagne 2011-2012, 65 échantillons ont été analysés, et 45
sur la campagne 2012-2013. Les échantilons ont été prélevés
dans toutes les régions productrices dans un souci de bonne
représentativité.

Les résultats sont présentés dans le tableau ci-dessous en fonc-
tion des différentes valeurs limites données par le réglement
1348/2013.

Les échantillons hors catégorie Huile d'Olive Vierge Extra hori-
zon 2016 sont trés majoritairement des fruités noirs, cest & dire
des huiles produites avec des olives volontairement fermentées,
et donc par définition non comprises dans cette catégorie.

Fruité vert | Fruité mlr | Fruite noir

Nombre déchantillons 69 39 22

Q< 30 94 % 97 % 0%
30<<35 3% 0% 5%
35<@<40 O O % 5%
@ > 40 3% 3% 91%
Moyenne (mg/kg) 92 10,4 108
Minimum (mg/kg) 11 13 349
Maximum (mg/kg) 446 688 447

Teneurs en éthyl esters (@) de 130 échantillons d'huiles dolive vierges.

Les nouvelles limites réglementaires apparaissent donc comme
bien positionnées vis-a-vis de leur objectif damélioration de la
qualité.
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Qualité et origine des huiles
d’olive vendues en période
estivale

2 r . - ‘
Menée depuis 4 ans par I’AFIDOL cette action a pour objectif
de vérifier les huiles dolive vendues sur les morchés et dans les
boutiques des lieux touristiques de la zone oléicole et de monter
des dossiers transmis aux services de I'Etat concernés en cas
de constatation de fraudes (notomment sur lorigine).

Sur f'année 2013, l'inspection des stonds et boutiques des prin-
cipaux lieux touristiques des régions oléicoles a été menée en
juillet et en aolt plus quelques visites complémentaires en sep-
tfembre. Entre mi-juilet et mi-septembre, ce sont 171 points de
vente qui ont éfé contrdlés dont 53 % de boutiques et 44% de
forains.

Etat des lieux

La plupart des commerces présentent plusieurs huiles & la vente,
certains en ayant plus de 10.La moyenne se situe & 4,4 huiles par
commerce (tres influencée par quelques commerces qui pré-
sentent un grand nombre d'huiles, jusqud 28).

Le constat vis & vis de la présence des huiles francaises est en-
courageant :laplus grosse part des commerces visités commer-
cialisent au premier plon les huiles frangaises. Celles-ci tiennent
la majorité de Iétalage dans plus de la moitié des commerces,
dans lesquels les vendeurs tiennent un discours correct sur la dif-
férenciation.
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Parmi les commerces dans lesquels les huiles étrangeres sont
maojorifaires, quelques-uns disposent d’une gomme mettant en
ovont la diversité mondiole de I'huile dolive, en attribuant une
ploce convenable aux huiles frangaises. Mais ces commerces vi-
sant une clientele aisée sont loin détre majoritaires. La plupart de
ceux chez qui les huiles frangaises sont minoritaires présentent
une huile frangaise en AOC/AOP & un prix élevé, et mettent en
avant le prix avantageux des huiles étrangéres sans en préci-
ser la provenance. |l est trés difficile de mettre en défaut latti-
tude déloyale du commergant dans cette situation particuliere
ol le client est naivement complice de ce mécanisme, puisqu’il se
dirige spontanément vers le produit le moins cher sile commer-
cant, qui y gagne, ne Iui met pas en avant lauthenticité des huiles
frangaises.

Dossiers retenus
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Nous nous sommes concentrés sur les points de vente présentant
moins de 25% d’huiles frangaises, au nombre de 43.

Neuf de ces 43 commerces ne présentaient pas de caractere
régional assez marqué (niveaux O et 1) pour éfablir un dossier,
et le vendeur tenait un discours convenable. I ny a donc paos eu
de démarche de lenquéteur. Pour 26 points de vente de niveau
2 et 3, le discours mensonger na pas pu étre relevé. Lenquéteur
seest présenté comme représentant de I'AFIDOL, et a sensibilisé
le commergant sur la production frangaise. Linformation relative
a l'incohérence entre la connotation régionale du commerce et
les huiles présentées a éfé abordée. Souvent, il est apparu que
les vendeurs (de bonne foi ou non...) ne savaient pas identifier la
provenance. Pour les huit commerces restants, cest & dire ceux
que nous avons identifié comme pratiquant une activité commer-
ciole déloyale vis-a-vis de I'huile dolive francaise, des dossiers
solides (avec photos, analyses d’huile permettont d'identifier la
provenance et le niveau de qualité, relevé de discours du ven-
deur et éventuellement enregistrement vidéo) mettant en avant
cette démarche déloyale ont pu étre constitués et transmis aux
services des fraudes. .

Les services des fraudes concernés (DDPP des Alpes-de-
Haute-Provence et du Gard) ont accusé réception des dossiers.
L'une des aoffaires en cours est parvenue au tribunal de gronde
instance de digne, et I' AFIDOL seest portée partie civile.
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Fconomieg &
reglementation

o ’ o \ o
Le service économie & réglementation
Qui contacter ?
Etiquetage, information export, marchés huiles et olives : Alexandra PARIS - 04 75 26 90 92 / dlexandraparis@fidolorg

Cofits de production, économie du verger. ...: Jean-Michel DURIEZ - O4 67 O6 23 46 / jean-michel duriez@afidolorg
Reglementation technigue (phyto, ICPE...): Centre Technique de I'Olivier - O4 42 23 82 99

focus sun ...
Comité consultatif du COl

La profession oléicole frangaise a recu le Conseil Oléicole Infernational & f'occasion de la 41°™ session du
Comité consultatif organisée & Marseille en juilet 2013.

Les décisions du Conseil Oléicole International relévent de travaux préalables orgonisés au sein des diffé- = -
rents comités mis en place par cette organisation. Les I—f’ro’rs, signataires de l'accord, adoptent ensuite sous =
forme de reglements, les dispositions qui deviennent dapplication obligatoire. Cette institution a égale-
ment mis en place un comité consultatif composé de représentants des différentes filieres de loléiculture
mondiale.

Le Comité consultatif se réunit deux fois par an, une fois & Madrid au siége du COI et une fois dans un

pays membre de laccord international. A cette occasion, sont analysés les bilans passés et prévisionnels des différentes campaognes
oléicoles avec une mesure des grandes tendances & venir. Les travaux relatifs & lamélioration de la productivité en oléiculture sont
largement commentés. Certains font l'objet de propositions pour avenir. Les questions relatives a la chimie oléicole et & I'harmoni-
sation des analyses entre les différents pays et producteurs sont abordées. Toufes les questions concernant [évolution des critéres
organoleptiques des produits oléicoles y sont également traités.

Ces réunions du COI qui se tiennent en alternance au siége de lorganisation & Madrid et dans un pays membre de laccord inferna-
tional sont l'occasion de faire admettre certaines typicités du secteur qui ne manquent pas dexister en oléiculture. Cet accueil a été
loccasion pour la délégation venue des «quatre coinsy du globe (I'Uruguay, le Jopon et les Efafs-Unis
étaient notomment présents) de découvrir la richesse de notre Culture provengale autour de lolivier :
paysages, golts, savoir-faire, gastronomie... La Confrérie des Chevaliers du Pays d’Aix a profité de ce
séjour pour intronisé chevalier de lolivier le président
et deux membres (représentant I'ltalie et la Grece)
du Comité Consultatif.

- Association Francaise Interprofessionnelle de 'Olive - \ 34
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La mission économigue et réglementaire estI'un des gronds réles
d’une interprofession : suivre le marché, veille de la réglementa-
tion, avis, ... Clest une mission délicate car dépendante de nom-
breux éléments extérieurs.

En matiére réglementaire, I' AFIDOL effectue une veille de la ré-
glementation noftomment dans le domaine de la commerciali-
sation et émet des avis lorsque cela Iui semble nécessaire. Des
circulaires et des guides sont rédigés sur des sujets précis et en
fonction de lactualité ou des besoins de la filiere.

En matiére économique, I’AFIDOL est en relation avec de nom-
breuses structures qui suivent des données statistiques intéres-
sant directement ou indirectement loléiculture (Conseil Oléicole
International, France AgriMer, INAO, Agencebio, ...), achéte cer-
faines données (ventes en grande distribution...), met & jour et
diffuse les données intéressant loléiculture, les marchés de I'huile
dolive et des olives...

Suivi économique de la filiere
Réunion parlementaire

La principale mission de I’AFIDOL en la matiere est la collecte de
données infernationales, européennes et nationales sur logri-
culture, lagriculture bio, les filiéres huile dolive et olives, les signes
de qualité (etc...) mais également, lorsque nécessaire, la mise en
place denquétes économiques sur des sujets specifiques.

Ces données sont traitées, analysées et diffusées sous diverses
formes : parution de Market Oleq, la réalisation d'inferventions
et la réponse & des demandes déléments économiques (orga-
nismes publics frangais ou infernationaux, étudiants, acteurs de
la filiere, sociétés détudes, journalistes...). Nous avons répondu
A une trentaine de demandes de ce type au cours de lannée
2013.

Participations, réalisation
d’interventions et de
formations

En 2013, ’AFIDOL a participé & différents collogues ou journées
et estintervenu sur différentes thématiques :

- Intervention sur le marché de I'huile dolive (production,
consommation) : état des lieux et perspectives dans le
cadre du DUOL (Foculté de pharmacie de Montpeliier) et
de I'UCARE oléicole (CFPPA Nyons)

- Colloque « Quel rdle les collectivités territoriales et locales
peuvent-elles jouer dans le développement de loléiculture
biclogique et raisonnée » organisé par la Fédération des
viles oléicoles francaises & Argelés—sur-Mer (66)- (juin
2013)

. Assises Nationales de I'Oléiculture bio au SITEVI & Mont-
pellier - (novembre 2013) : présentation de la filiere biolo-

- Association Francaise Interprofessionnelle de 'Olive -

gique, situation et perspectives

- Assemblée Générale de la Fédération des Olives de
France (avril 2013): présentation du marché des olives

Groupe export Grande-
Bretagne

Suite & létude de marché commandée par I'AFIDOL & EOC Infer-
national en 2012 sur le marché britannique et aux retours positifs
de cette étude, nous avons décidé de mettre en place un groupe
export «Huiles d’Olive du Midi de la France» en collaboration
avec la société EOC International.

Une présentation des résultats de Iétude de marché a été faite
en février 2013 aux moulins et domaines inféressés et une en-
quéte a éfé menée pour identifier les opérateurs qui souhaitaient
se loncer dans le projet. Une partie de l'année a éfé consacrée &
la constitution du groupe et & la recherche de financements.

Le groupe a pu étre mis en place & lautomne 2013 avec un mon-
tage financier impliquant les structures participantes (pour I'ins-
fant, cing entreprises), I'AFIDOL et le soutien du CNPA (Centre
National pour lo Promotion des Produits Agricoles et Alimen-
faires).

Lobjectif du groupe, avec le soutien de I'AFIDOL, est de promou-
voir les Huiles d’Olive du Midi de la France, de développer leur
image en Grande-Bretagne, puis, pourquoi pas, 4 I'international,
dans l'objectif d’un développement commercial & moyen terme.

Les 1% actions ont été lancées début 2014.

Service d’assistance
a I'étiquetage et a la
commercialisation

Ce service mis en place depuis plusieurs années permet dop-
porter un conseil aux acteurs de la filiére pour la commercialisa-
fion de leurs produits et, en particulier, de sassurer de la confor-
mité de leur étiquetage vis & vis de la réglementation. Au fur et
A mesure des demandes des opérateurs, ce service sest com-
plété par des conseils et informations & la commercialisation et &
l'exportation.

Sur 2013, plus de 150 professionnels de toufes les régions oléi-
coles ont fait appel & nous dons le domaine de la commerciali-
sation et de Iétiquetoge :
- Corrections détiquettes pour 'huile dolive et les olives
- Envoi d'informations sur des €léments liés & la commerciali-
sation : procédure liée au point vert, au code barre, 4 la vente
directe, aux circuits courts, formalités pour les exploitations
agricoles...
- Envoi d€léments pour aider & l'exportation sur divers pays :
Royaume-Uni, Canodo, I-f’roTs—Unis, Jopon, Suisses, efc...



Rapport d'activites 2013

Veille réglementaire

L'une des missions essentielles de l'interprofession est le suivi des
modifications réglementaires pouvant intéresser I'huile dolive et
la prise de position sur celles-ci.

Nous avons ainsi émis des avis sur les modifications de la régle-
menfation européenne de la commercialisation de I'huile diolive
envisagée par la Commission et nofamment sur le souhait de ré-
glementer strictement les huiles mises & disposition de leur clien-
fele par les restaurateurs.

Pour une meilleure information des opérafeurs, nous avons dif-
fusé:

o un guide des déclarations des moulins : un condensé des
obligations des moulins en matiere administrative;

o une note d’information sur les taux de TVA applicables &
I'huile d'olive et aux olives.

A NOTER
La reglementation sur I'étiquetage
pour les denr¢es alimentaires en gé-
néral et pour les huiles d'olive en par-
ticulier est en cours de changement.
Cretaines modifications devront etre
opérées avnt le 13 décembre 2013,
d'autre avant le |3 décembre 2016.
Renseignez-vous sur www.afidolorg ou
aupres de nos services.

Programme opérateur Olea
2020/3 : Suivi de marchés

Depuis la mise en place du " programme opérateur financé par
I'Union Européenne, France AgriMer et le Ministere de I'Agricul-
ture, I'AFIDOL a organisé un observatoire des marchés dont lob-
jectif principal est dacquérir des données sur les ventes d'huiles
dolive, dolives et de produits assimilés (fopenades, huiles vége-
fales..) et sur leurs acheteurs en grande distribution (hypermar-
chés, supermarchés et hard discount). Le recueil de données est
effectué par un ou plusieurs prestataires (Nielsen et IRI) puis les
données statistiques sont analysées et compilées par I’ AFIDOL.
Cette action permet davoir une idée des tfendances des venfes
et de la consommation des produits et donc de présumer de
lavenir & court ferme du marché pour lensemble des produits et
pour nos huiles et olives.

- Association Francaise Interprofessionnelle de [Olive -

Ces fendances sont présentées aux opérafeurs dans le cadre
de différentes interventions ou dons MarketOlea. Les données
synthétisées sont également diffusées (sous forme de gro-
phiques) sur demande aux opérafeurs mais également aux
journalistes et aux institutions.

Moutns

Guide du moulinier

LES DEMARCHES RELATIVES AUX ICPE

Mouwtins - Conrrseries - Domaines
Canme

Gnmuw  pe
RécLouenTATION SUR 153 ICPE.

Sur 2013, trois Market Oléa sont parus gréce aux différents tra-
voux réalisés dans le cadre de I'Observatoire économique et
notamment aux données recueilies grce G Olea 2020-3:

- Market Olea n° 18 - Les Matieres grasses

- Morket Olea n® 19 - LaFiliére Huile d'Olive en France

- Morket Olea n® 20 - La filiére mondiale de I'Huile o Olive
Ces données servent également de support & des interventions
économigues (DUOL, UCARE oléicole, SITEVI, ...) et & la rédaction
darticles économiques nofamment pour le Nouvel Olivier.
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Organ

gramme

de 'AFIDOL

Jean-Michel DURIEZ
joint

Tél. 0467 0623
@ jean-michelduriez@afidolorg

 SERVICE ADMINISTRATIF

Christion ARGEN

Emilie LACROIX

biliet@afidolorg

Marion STADLER,

SERVICE

son@afidolorg

ntenne Rhone-Alpes
92/06 08611550
@: alexandraparis@afidolorg

Thérése BARBERA

COMMUNICATION

Yo
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L’ASSOCIATION FRANCAISE INTERPROFESSIONNELLE DE L'OLIVE ...
. AU SERVICE DES HUILES D'OLIVE ET OLIVES DU MIDI DE LA FRANCE
... AU SERVICE DES PROFESSIONNELS DE LA FILIERE OLEICOLE

g .
Liberté « Egalité + Fraternité

v FranceAgriMer

DE L' AGROALIMENTAIRE
ET DE LA FORET

IGAISE

Uen partie des fravoux réalisés sont financés por 'Union Européenne, I'Etablissement National des Produits de I' Agriculture et de lo Mer et ' Asso-
ciation Frangaise Interprofessionnelle de 'Olive, dans le cadre du régle—-ment européen CE n°867/2008 du 3 septembbre 2008 modiifié por le
Réglement (UE) N°1220/201 du 25 novembre 2011, portant modalités dopplication du reglement CE n©1234/2007. 1 AFIDOL est une organisation
dopérateurs oléicoles agréée sous le numéro OPEO 2012/01.

Région

|
\|>|<|/ la Région \
-3 <12, <1> Languedoc 4 NS

ll\l/l\ Roussillon fterre de lumiére LE DEPARTEMENT
Provence-Alpes-Cote d'Azur e o

Nous tenons & remercier, pour leur soutien sans faille,
'ensemble de nos partenaires, financeurs et tous ceux
qui simpliquent dans la réussite des actions menées
oour la filiere oléicole.

Ce rapport diactivifes présentfe une partie des actions réalisées par I’ AFIDOL,
il nest en aucun cas une vision exhaustive des projets réalisés.

Siege Social : Anfenne Languedoc-Roussilon:  Antenne Communication / Antenne Relations presse :
Maison des Agriculteurs Domaine de Soporta Rhéne-Alpes : True Monceou

22 avenue HenriPontier 34875 LATTES Cedex 40 ploce de la Liberation CS 60003

13626 AIX-EN-PROVENCE cedex 1 Tél: 0467 06 23 46 26TIONYONS 75378 PARIS Cedex O8
Tel: 0442230192 Fox: 04 67 06 23 47 Tél: 04752690 90 Tél: 0140 69 48 31

Fox: 0442238256 @ loftes@afidolorg Fox:04752690 %94 Fox: 0147235872

@ : cix@afidolorg @ nyons@afidolorg @ narger@proleacom




