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Le Président,
Olivier NASLES
' Sommes-nous dans le mur ?

Avant d'dcrire ce rapporl moral, j'ai relu un de mes articles publié dans le Nouvel Qlivier en Avril 2004, et je vous en livre
in extenso |a conclusion :

« La filidve frangaise est une petire filidre, pour s'en sortin, elfe doit s'organiser pour ;

«Créer des réseaux commerciaux capables de rassembler une offre atomisée et mieux la valoriser en France et
a I'Exporiation.

‘Réduire ses colte de production afin de créer les marges nécessaires a la commerciailsation sang augmenter
les prix qui onf atteint dea niveaux gue fa majorité des consommateurs a du mal & accepler.

“Maliriser les francs-tireurs qui peuvent casser un travall commerclal de longue haleine.

Matire en place une communicatlon forte afin d'améliorer la notoriété de 'buile d’Olive de France et des Ap-
peliations d'Origine Contrilée.

C’est & ces conditions, et seulement & celles-1a, que fa filiére réussira san pari et franchira le CAF 2010 sans
connaitre une crise profonde. »

Lain de moi ldée de jouer les donneurs de legons, les « je vous Pavails bisn dit », mais quand je relis ces quelques phra-
ses, je ne peux m'empécher de penser a cetle Interrogation da |'Ancian Testament : « Qu'as-w fait de ton talent ? »,

Cuand ja regals des appels de producteurs frafchement rentrés dans la filidre, qul ont plantd ou achets des olivisrs sans
e préoccuper de savoir comment ils allaient écouler leur production, Je n'ai qu'une envie : les envayer « au Diable » car
gu'avons-nous fait de ce gui est acrit cl-dessus ?

Cluatre points, quaire pefits points, ce n'est pas grand chose mais le simple et triste constat que ['en fire esl gue nous
n'avons rien fait |

Créer des réseaux commerclaux capables de razgembler une offre atomisée et mieux la valoriser en France et
a I'Exportation. _

Mais guand je lis cette phrase, je me « marre ». Mous sommes tellement bien organisés que Leclere qui achetait, depuis
cing ans, sa boulsille de 50 ol d"ADC Vallée des Baux-de-Provence, 7,20 euras HT va la payer en Seplambre prochain
5,40 auros HT. Elle est belle notre grganisation | Je viens de consacrer trois mols, sults aux conclugions du cabinet
Ernst&Young, 4 essayer de mobiliser autour d'un projet commerelal commun. Des intentians aux acles, ce n'est pas un
pas qui est a franchir, c'est un gouffra,

Réduire ses collts de production afin de créer les marges nécessaires & la commerclalization sans augmenter
les prix qui ont atfeinf des niveaux gue la majorilé des consommatelirs a du mal a accepier.

Cest probablemeant le seul point ol nous avons fail quelgues progrés, notamment en matiére de technigques de récolte
mais nous sommes bien loin du compts, comparsa & la balsse des prix que nous subissons et que j'évoquais ci-des-
sls,

Mafiriser las francs-tireurs qui peuvent casser un fravail commereial de longue haleine.

Je ne raviendral pas sur l'exemple da l'enselgne Leclere, et gui est la démonstration pure et simple de ca qu'il faut faire
pour aller dans le mur, Mais, plus encore, & 'exemple du type qui ne salt pas nagar et qui, en g'agitant dans tous les
sens, se nole deux fois plus vite, ja vois, un a un, les plus fervents partisants d'une union commerciale quitter discréte-
mant le navire et se condulre camma les francs-tireurs quils dénoncaient la vellle.



Metire en place une communication forie pour améliorer la notoriété de 'Huile d'Olive de France et des Appel-
fationg d’Origine Contriide.

Motre budget communication se traine lamentablement depuiz dix ans 4 la méme somme, cant mills suros |

Commant voulez-vous metire en place une communication forte pour améliorer notre notariété avec de tels moyens !
Cammant voutez-vous ne pas bondir quand j'entends carlains demander uns baisse de la Cotisation Interprofession-
nelle de 0,15 euro par litre pour aider les producteurs, alors gue celle-¢i a mécaniquement pardu plus de 30% da sa
valeur en 10 ans el qus nous venons de perdre plus de 4 euros par litre de valeur PARCE QUE NOUS N'AVONS RIEN
VOLULL FAIRE !

Face a un tel constat, je crols que le plus oplimiste das hammas aurait de quoi étre decourage. Gelte Assemblae Gé-
nérale margue la fin de mon mandat de Président et les dix ans d'existence de PAFIDOL, une excellenta occasion da
faira | bilan de nos aclions. Sij'ai commencs par dresser |e tableau de nos échecs, il v a aussi fort heureusement des
raussiles.

Sans ordre d'importance, jo citeral péle-méle ;

*LE « ZERD IMPASSE » | Naus avans atteint lobjectif que nous nous dtions fixé du = zéro impasse », Aucun sujst,
qu'il porte sur les technigues de production de la matiére premiére, de la transformation en huile au en olive, du traite-
manl des sous-praduits, n'est restd sans réponsa da la par de I'interprofession. Mous avons été présents, sur tous les
frants, pour aider les cleiculteurs & frouver des réponses a leurs prabldmes de mauches, de fumuras, .., les moulinisrs
et |es confiseurs a améliorer leurs techniques de transformation et & valorizer leurs sous-produits. Aucun sujet sur la
Haglementation, qu'slle soit phytosanitaire, sur les effluents, les installations classées ou sur l'étiquetage n'est passé au
travers. Nous avans défendu l'intérét de nos cotisants 4 tous les niveaux, local, nalional ou européen,

LA STRUCTURATION DE NOTRE ORGANISATION : lllustrée par une cartographie de processus, nous gyons strac-
turd notra organisation et clairement redafing les tdches da chacun. En perpatuslle évolution, cette structuration respon-
sahilise chaque membre du personnel de 'Association Frangaise Interprofessionnella Do I'Oliva ou du Centra Tochni-
que de I'Olivier dans sa misslon.

LA PERENHNISATION DU PROGRAMME O'OPERATEUR OLEICOLE OLEA 2020 : Aprds ung premidre phase da
trois ans geras en 27 mois, |a deuxidme tranche 2009/2012 vient d'élre validée. Elle permettra, pour partie, de pour-
gsuivre los actions ddja engagdos ot do davelopper de nouvelles aclions pour un budgst global de 3 millions d'surcs sur
trois ans, dont prés de 75% provenant de fands européens et frangais.

En résumeé, || nous a fallu dix ans pour consiruire une Interprofession qui est devenua forta at raconnus par tous. Qua
ce soit le Ministére de I'Agriculture, le Ministére de I'Environnement, FranceAgribler, la DGCCRF les différenls Conseils
Ragionaux, MAgence da 'Eau, le COPA-GOGECA, la C.0.1, tous reconnaisssnt le sérisux et |la compstence de nos
cadras et de nos techniciens.

Alars sommes-nous réellement dang le mur ?

Ce gui est Incontestable, c'est qu'il y aura un « avant » et un « aprés » la campagne 2008/2008. Pour la premiére fois,
nous ratrolvons das chiflfos de production aquivalents aux récoltes de 1950 mais il faut aussi rappeler que la eonsom-
mation d'huile d'olive en France & cette époque tournail autour das 35 000 tonnas.

Ca virage va éfre doulaursux st nous n'avons pas voulu "anticiper. Environ 1 500 tonnes d'huile ne vont pas trouver
preneur. Bien s0r, nous vous avans propose des maesures do stockage qualitatit au froid qui pourraiant &ire complatéas
prochainement d'une aide au stockage prive par la Commission Eurapéenne, mals ce ne sont que des mesures de court
{erma et du saupoudrags. La récolte 2004/2010 semble s'annoncer, si ce n'est équivalente, du moins proche des 6 000
lonnes. |1 va nous fallolr prendre le taureau par les cornas si nous ne vaulons pas nous acrasar dans ce mur,
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Finies las fargiversations, 1| nous faut nous donner las moyens d'agir car de deux choses F'une, soit nous prenons la
mesure du probléme et nous traverserons une simple crise de croissance qui durera deux ou trois ans, solt nous n'sn
prenons pas la mesure, &t nous risquons a court terme de revoir les oliverales repartir en friches, c'est hors de question.
Trols ans, c'sst la durés du mandat du prochaln président qul sera élu par le Conseil d’Administration.

Ca mancdat davra éire celul de la communication pour essayer de donner aux Huiles d'Olive de France et aux Olives de
France, |a notorigte qu'elles méritent. Mais pour cela, il faudra se donner das moyens financiers consédquents el ndcos-
sairas, Un challenge redoutable en cos temps de crises.

Juste un petit calewl, nos huiles viennent de perdre entre 3 et 4 euros de valeur par litre. Si chagus année depuis dix
ans, nous avions consacre, ne serait-ce que 0,5 euros par litre 4 la communication, c'est plus de 20 millions d'euros qui
auraient permis de faire reconnaitre nos produits par les consommataurs,

Ja voudrais terminer co rapport sur une nole optimists, d’abord en remerciant I'dquipa qui m'a entouré durant ces trois
ahnéas, Dans la mot « dquipe », ['endlabe de la mdme maniéra les administrateurs qui se sont investis ef les personnels
de 'AFIDOL et du CTO.

lls ont supporté, souvent avec le sourire, un Président exigeant, autorilaire mais je l'espbre, pas trop despolique. J'al
essayd de cansacrar du tamps & ma mission, méma s co n'dlait pas toujours évident car mes horaires n'étaient pas
forcémant des heures normales de bureau.

Un mot tout particulier pour natre Directeur, Christian Argenson, qui plus d'une fols ardvait & ma coincar entra 22 et 23
heures dans mon bureau. Mercl 4 tous.

Je suls optimiste parce que je suls Intimement persuadé qu'avec un minimum d'effort, nous avons tout pour réussir.
Gréce au Iravail de tous of da Christian Teulade en particulier, toutes les régions oléicoles frangaises auront, d'ici cing
ans, accés & une AOC, la stratégie de conquéte de nouveaux marchés est en placs, le discours est construll, il ne rests
plus qu'a le mettre en application, alors, par pitié, ne loupons pas ls cochs, car uns telle chancs risqueralt de ne jamals
repassar. « Yas, wo can | »

Olivier NASLES
Président de I'AFIDOL




La filiere, la structure,

ses missions, OLEA 2020,

ses partenaires financiers,

ses ressources et engagements

L’'Associalion Francaise Interprofessionnalie de 'Olive {(AFIDOL) est ia section spécialisde de PFONIDOL
{Organisation Matlonale Interprofessionnelle des Cidagineind). Efle regroupe fes families les plus reprézents-
tives de la fillére Huile d° Olive et ofive. L'AFIDOL, congue sous forme d'association (lof 1901), entre dans fe
champ des compélences définies par la loi dorlentation agricole du 10 juiller 1975 ot des texies subséguenis.

La filiere oléicole francaise, une réalité economique et financiére

+ 28 000 oléiculteurs au sens européen du terme,

| = 4 Heagions, 13 departements, 1 615 cammunes, 29 425 olsiculteurs, 78 814 parcelles, 50 707 hectares,
plus de 5 000 000 d' aliviers.

|+ 5000 hoctares ont aujourd hiul 10 ang al moins
| = 233 moulins 4 huile
| = Une trentaine de confissurs dialives.

=103 200 tohnes d'Huils d'Olive consommees, soit plus de 112,6 millicns de litres dont 85,2 millions vendus an
| Grande Distribution.

| = 52103 tonnes d'clives consommass annusllement, dont 23 900 tonnes vendues en Grande Distribution.

= Un chifire d'affaires global estimé & 373.6 millions d'euros pour 'Hulle d' Olive (flidre Hulle d" Clive hygermar-
chas, supstmarchas et hard discount) | 169.1 millions d’euros pour les olives en Grande Distribution.

L'AFIDOL fédére huit familles professionnelles au sein de deux colléges

Le College des Productelrs

= FMPHP : Federation Mationale des Producteurs Horticulteurs ot Popinidrislas

| « FOPO : Fédératicn des Olgiculteurs Productaues d'Olives

« FFPO | Fadération Frangaise des Producleurs d'Olives

= FSPACLC  Fadéralion des Syndicats de Producteurs d'Olives et d'Huile d' Olive d'Appeliation d'Origing Contrdléa

Le calleége des transiormateurs / metteurs en marcha

| « FCO . Fadsration des Cooperatives Clsicolss

« FEDICO - Fadération Frangaise de |'Industrie et du Cormearce des Hulles d'Clive
| « FOF @ Fédération de FOliva da France

| « 8MM : Syndicat National des Mouliniars



Ses mission§ —
LAFIDOL ast proritairement porteuss d'ung  mission
d'ordre économigue. La connaissance des produclions
et des marchés mondiaux, européens, nationaux, la
conngissance ol lo suivi do Pdvalution des difidrentos
reglementations, dolvent parmettre aux membies dos
familles composant 'AFIDOL de maintenir un niveau de
compidtitivitd & la hauteur des exigences du marche.
L'aFIDCEL développe et poursuil, directameant st an
partenarial avec des centres techniques spécialisés, des
programmes relatifs & la production des huiles d'olive
ot alives de France, Mlabaration des produils finis an
ferme de qualité; de gestion des sous-produits, da ty-
picités lides aux productions trés variées et aux ferroirs,
gua l'an relrouve au sein des 13 daparlemeants oldicoles
repartis sur les quatre régions économigues du Sud de
la France.

L'AFIDOL s'engage de plus en plus dans la mise en
ceuvre d'actions de communication destinges a renforcar
limage des huiles d'olive et olives de France auprés des
consommateurs de plus en plus exigeants, et attentiis
aux nolions de saveur, de terroir et d'origine.

Ses partenaires financiers

- = L'Union Europsenne
- Le Ministére de I'Agriculture

- L'Office Mational des Grandes Cultures (ONIGC devenus

' l.ﬁmlis FrancaAgriMer)

= Les trols Consells Régionaux ;
Languedoc- Roussilion,
Fravence-Alpes-Cote-d'Azur,
Fﬁhﬂlna-ﬁ]pes

= Les Directions Régionales de ['Agriculture et de la Forét
(Corse, Languedoc-Roussillon, Provence-Alpes-
 Gote-d'Azur, Rhina-Alpes

1bL'II'h‘iﬁtl.l’r Mational de la Recherche Agronomigus (INRA)

= ”.ﬂkﬂme&de I'’Eau Bhine Méditérranée et Corse

| ‘*’L.éf:;iamhé pour 'Expansion de I'Huila d' Olive (COPEXO} |

; "‘"[’l’ih‘sﬁmt des Gorps Gras {I[TERG)
« Le Gonsell Général de la Dréme
-+ Lavile de Nyons

« s Laboratoire Intarrégional de la Réprassion das Fraudes

II" Qﬂh&lﬁfﬁaﬂ]ﬂ y
'- www.afidol.org

Pour canduire ses pragrammes, 'AFIDOL a mis en ceuvre en
2008 des actions résultant pour partie d'une contractualisa-
tion réalisée enira diffdrants partenaires telg que I'Etat et les
Consails Régionaux.

[Yautres collectivités contribuent Indirsclement au travers de
conventions spaciales, nolamment la Conseil Général de la
Dréme, aingi gue la Ville de Nyong  en Dréme Provencale.
Certaing programmes sont directemsant contractualises sur ld
base de conventions résullant de financements européens,
En 2007, un programme gy titre des Organisations d'Opéra-
teurs a pu débuter,

Par ailleurs, 'AFIDOL développe sa communication au tra-
vars de publications spacifiques, adaptées aux alienies das
membras des familles qui la composent, mais aussi en fanc-
tion des volontes exprimees par les différonts partanaires.

{lea 2020

Calle denomination a été donnée par les professionnels

‘de Polaiculiure au prograrmme présente i la suite de
la publication du réglement n*2080/05 de |la Commis-
gion des Communautés Europeennes du 18 décembre
2005,

Ce reglement définit les modalites d'application du regle-
menl (CE) n? 8652004 du Consell en ce gui concerme

les organisations d'oparateurs oléicolss, laurs program-
imes de travail et leur financement.

. Ces d|sp05|tmns font suite aux réformeas sunonues dans
' Ie cadre de | Orgamsahon Commune de Marcha pour le
[ Eactaur de lalivier et prévoient des mesures en faveur

'd une meillsure connalssance des marches, des dispo-
| aitifa d! encuuragamerit ades productions de qualité tra-

lcﬁas, respectant |'environnement dans lequel elles se

{devaloppant.

fL'AFIDDL a, aulitre dorganisation Intarprofessionnelle-
fark2-d), présentd une demande de reconnaissance en
quialité d'organisation d'opérateur qui lui a élé accordee

au regard du programme operationnel depose sous la
nurném OPED 2007/01. L'Unign Europénne et I'Hat
Francais, au fravars de I'ONIGC daevenue FranceAgri-
\er) confribuent & ce programme. La premiére période
du pregramma s'est achevés Tin mars 2005,
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Ses ressources et engagements

Ressomrces de TAFIDOL on 2008

Engogements de PAFIDOL en 2008

“Mubes prestations et senizes
1%

B Actons de promotion filikre et
Commasnication gensngue (7 Fonctormement
3%

B Connalssance du Marchié &
Drganisaton Emlm_miqun (dond
1 Recherdhe, Déudoppement, oz ruatcirs|
expérmentation. difusion de
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28%
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La superficie maondiale en oliviers est estimée entre 11 200 000 et 11 500 000 hectares planies de quelques 1,5 mil-
liard d'arbres, soit une moyenne de 130 arbres & |'hectare,

Plus de 31 millions de personnes dans le monda vivent principalement ou accessoirement de l'olivier el plus de 6,7
millicna de familles possédent des oliviers, avec en moyenne 1,47 hectare,

L'olivier reste un élément fondamental de la culiure et de la vie maditarrandenne taut en devenant un &lément nan
negligeable da I'dconomis agricols de cardains pays, historiquemant non ou peu producteurs, comme PArgenting,
I"Australie, la Chili,

L"HUILE D’OLIVE DANS LE MONDE
LA PRODUCTION

Four la campagne 20072008, le Conseil Qléicole International a arrété ses chiffres de production a 2 633 000 tohnas

soit una diminution de 5 % par rapport & la campagne précédente. Celte balsse de la production a touché principa-

lamant la Turquie (- 93 000 tonnes), la Syrie (- 54 000 tonnes) at la Palestine (- 11 50{ tannes). Le Maroc, la Tunisis,

I'Union Européanne ont vu guant & eux laurs productions légerement augmenter.

Au gein de ['Union Eurgpéenne, tous les pays, & l'exceplion de 'Espagne (+ 110 000 tonnes) el de la France (+ 1 400
tonnes) ont vu leur production balsser.

EvOLUTION PRODUCTION ET COMSOMBATION MONDIALE D'HUILE D'OLIVE
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Sur la campagna 2008/2009, le prévisionnel annoncé par le Conseill Olélcole International fait tat d'une praduction legdre-
ment plus importante avec 2 B66 500 tonnes (soit le niveau de production de 2001/2002). Les principaux pays producteurs
— Byris, Turguis, Maroc — ont vu leur production augmenter & I'excaplion de la Tunisie (- 10 000 tonnes) et de 'Argentine
{- 5 000 tonnes). Toutefois, pour 'Union Européeanne, les prévisions (2 140 000 tonnes) pour la campagne actuslle ne serant
bas alteintes en raison des mauvaises conditions climatiques marquées par de fortes pluies et des vents qui ant entrafné
une chute importante des fruits en Espagna. Les prévisions pour Malis tendent & une reprise de la production aprés quatre
années consacutives de baissa,




LES PRIX A LA PFRODUCTICMN

Depuis juillet 2008, les prix des Huiles d'Olive vierges n'ont cessé de baisser, passant da 2400 € la tonne an julllat 2008
amoins de 1850 € la tonne, en avril 2009, Le niveau des prix inguiéte fortement les producteurs. Par rapport 21l v a un
an, la cours des Huiles d'Cliva visrges exira a baisse de 29 % en Espagne, 28 % en Gréce et 25 % en ltalie. Le prix
paye a |a production est actuellement de 1,85 £ le litre avec un minima de 1,56 € par litre & Cordoue et un maxima
2,01 € par lirs au Pertugal.

LE COMMERCE DE L'HUILE D'GQLIVE

Le commerce international de PHuile d' Olive {échanges extracommunautaires) suit glabalement les mémaes tendances
gua la produclion, las importalions comme les exportations ont legerament flechi sur 2007/2008 - 14 % pour les expor-
tations avec 565 500 tonnes, - 10 % pour les importations avec 633 000 lonnas.

Les principaux pays exportateurs, ne sont comptabilisés ici que les échanges extracommunautaires, restent I'Union
Eurapséenne (54 %0 ) et la Tunisie (21 %). La parl de production exportée est trés variable selon les pays © 17 % pour
I"Unian Européennea dont les principaux échanges restent intracommunautairas, 9095 pour Margshiting dont une grosse
part de |a production est destinés aux marchés sud et nord américains. Parmi les pays fortement exportateurs, on peut
citar la Chill avae 77 % da la productian destinge & P'exportation), la Tunisie (70,5 %), la Palestine {50 %)

A V'exception de ['Union Européenne, les principaux pays impartataurs restent des pays pau ou non productaurs | les
Etats-Unis qui représentent 38 %% des importations mondiales, le Brésil (6%:), le Canada (5%), M'Australie, e Japon...
Les imporlalions da cas pays sont asser stablas, seules les importations de la Russie progressent, mais entement.
Les tendances pour 2008/2009 seraient & une hausse des echanges gul suivaient trés logigusment la hausse de pro-
duction prévue,

Au miveau européen. le principal commercant effectuant de l'import — export d'Huile d' Clive vers les pays en dehors
de I'Union Européenne reste Nigha avee 120 000 tonnes $huile d'olive impartdes et 178 000 tonnes exportdes sur la
campagne 2007/2008.

LA CONSOMMATION

Sur 20072008, la consommation mondiale d'olive a trés [égérsment fléchie, suivant la courbe de |a production, avec
2,778 millions de tomnas an liew da 2,795 millionsg da tonnas Mannés pracadanta.

C'est dans les pays producteurs que la baisse s'est faite sentir, leur consommation ¢'adaptant & leur production sachant
gu'en pariode de haisse de la production, les reprises oléiculteurs diminuent. La consommation de |'Union Européenng
a alnst baigsd de 15 000 tannes et calle de la Syrie de 30 000 tonnes.

La consammation des pays nan producteurs, & l'sxception du Japaon, des Btats-Unls et du Maxigue {respectivamant -
0,5, - 2 8t — 3 tonnes), resta stahle, voire augmente légerement, dans certains pays comme Taiwan (+ 0,5 1), Ia RBussie
{(+ 2 tonnaes), I'Argenting (+ 2 t), lo Brésil (+ 5,51)..,

Pour la campagne 2008/2003, le Consell Oléicole Intermational prévait une hausse de la consommalion dea l'ordre da
3,5 % (soit + 57 500 tonnaes) qui se concentre principalement dans I"'Union Européenne, en Australie, en Turquis, en
Syrie et aux Etats-Unis.

Au niveau europeen, la consommation est stable entre 1,88 millions de tonnes sur 200772008 et 1,96 millions da lannes
prevues sur 20082009, Sur les trots darnidres annees la fluctluation est plus importante dans les pays non producteurs
que dans les pays producteurs, les pays productaurs assurant d'abord las ventes dans leur pays.

L'Allemagne st le Hoyvaume-Uni restent les principaux consommateurs parmi les pays non producleurs avec ung
consommalion stable autour da 55 & b7 000 tonnes. Il semble que la consommation des pays non producteurs ait at-
teint un pallier. | serait donc souhaltable que des programmes de promotion se meltant an place dans ces pays pour
développer des opporiunités commerciales.



L' HUILE D’OLIVE EN FRANCE

LA FRODUCTICON

Aprés une petite campagns, la production francaise est revenus & la normale avec 4 678 lannes d'Huile d' Olive pro-
dulle an France traduisant alnsi un bond de 40 % par rappart a l'année précadente.

La production est au-dela de la moyenne des productions de ces derniéres anndes (+ 465 tonnes).

Celte belle production s'explique par des rendements importants | Une moyenne de 18 % sur l'ensemble du territaire
avac un minima départamantal mayen da 14 % el un maxdma départemantal moyen de 24 %
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La production d’Huile d' Olive en Appellation d'Crigine Contrdlés représente enviren la tiers de la production d'Huile d'
Olive frangalse avac une praduction varianl do 850 4 1 500 tonnes selon les années.

Aprés deux années de baisse, les reprises oléiculteurs ont fait un bond de 40 % avec 2 685 tonnes reprises au liau de
1 907 tonnes I'année précédents. A contrario, aprés deux annéss da hausss, les ventes mouling onl diminué de 3,4 %
a2 017 lonnes.
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LES ECHANGES D'HUILE D'OLIVE

Las importations d'huiles d'olive continuent
de prograsser aves 100 770 tonnes en 2007
et 102 775 tannes en 2008 soit une évolution
da + 1,4 %.

L'évolution mayvenneg des importations sur les
guatre derniéres années est de 2 21 %.

Les principales sources restent |'Espagne
{plus de 69 000 tonnes) et Italie (plus de 23
000 tonnes) suivies par la Belgigue et la Tu-
nisie dont les imporlatians ont fait un bond
depuis 2006 {+ 63 % entre 2007 o 2008).

Les exportations francaises d'Huile d' Olive
vierge se portant plutdt bien avec une evo-
lution positive da 3 %, principalament vers
les marcheés des pays non producteurs |
Etats-Unis (+ 475 % par rapport & 2007),
Danemark {+ 156 9&), Japon {+ 61 %), Ca-
nada {+ 34 %), Corée du Sud (+ 33 %) avec
des tonnages varant de 437 & 24 lonnas.

L'Allamagne reste e principal marché 4
I'export avec un peu plus de 1 000 tonnes
mais cs marcha a perdu 4 % antre 2007 st
2008,

LA CONSOMMATION D'HUILE D'OLIVE

foatrrhis
e
Emkite At lins W ; L "
i ix o P L_“":;’“” B Eatirsansad 10M% FHARL A L e 1 et g o 208
T DHI'_‘;'"" . l:::"' = F. h [ L, gt e, Jesah, AR R
PEE e
st Vaietai Sakara | w8 5
1 = I- st
Pt Tog - w Tuted: BRI tancey
= 13
npal =
18 Gaban
Pt g itamer s @

FEEE 25 Al
i Telrhd ar T an

ke

fanism g
k.

Le marche des corps gras presenie un taux de pénétration [ nambre de foyers acheteurs par rapport & la totalilé des
foyers du tarritoire frangais] sleve st peins donc a trouver de nouveaux consommateurs. G'est un secteur en perte de
vitesse depuis de nombreuses anngas. L'Huile d” Olive, bian gu'un ralentissement de son marchea se fasse sentir depuis
trois ans, fait figure dexception au sein de I'univers corps gras tant au niveau des ventes que de limage qui 'sntaura,
Les oléo protéagineux s'orientsnt actusllement vars les biocarburants.

La consommation francaise d'Huile d* Olive se situe a environ 100 000 tonnes, majoritairement de qualité vierge ot
vierga oxtra. Plus de 70 96 deo ces hullas sont commardalisées en grandse distribution ; supermmarchés, hypermarches
et hard discount. L'Huile d' Olive reste I'huile wégetale |a plus vendue en granda distribution aprés I'huils de lournesol st
devant les huiles spacialisdes avec environ 80 000 tonnes vendues soit 65 millions de litres.

La consomimation frangaise d'Huile d' Olive sa réparlil entre la consemmalion directs, que |'on peut évaluer & environ
80 & 90 millions de litres et l'utilisation dans l'industrie agroalimentaire, plats cuisingss et autros incorporations, at les
cosmetigues gqui représents environ 15 & 25 millions de litres.

En granda distributian, les marques da distributeurs raprésentant 51 %o du marche en volume st 45 % en valeur, [& prix
au litre étant généralement moins éleve que les margues de fabricant. Farmi ces margues, 5 % sont deg margues dites
« thématiques » {incluant les ACG, les ADP) soit un marche d'environ 1,8 millions de litres.
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LES CONSOMMATEURS

Sur 'annéa 2008, le nombre d'acheteurs d'Huile d’ Olive a augmenté de 3 % soit de plus de 480 000 foyers. Le taux de
pénéiration estde 65,5 %. c'est le meilleur taux de pénéiration des huiles végétales loin devant le tournesal 50,2 %, ce
qui représente plus de 16,7 millions de foyers,

LE PHIX

Aprés une baisse subslantislls en 2008 de - 5,4 %, la prix mayan de 'Huile d' Olive vendue en grande distribution s'es!
stabillsé & 5,7 € pandant gue l'ansemble du marché des huiles végetales augmentait de 12 %, soit + 0,30 €.

LES OLIVES DANS LE MONDE

LA FRCDUCTION

La production d'olives de la campagne 2007/2008 avec 2 153 500 tonnes est la plus importanta jamais anregistreée.

Si la production communautaire dlolives a évolué, I'augmentation de la production mandiale est en grande partie due
aux pays d'Afrigue du nord, notamment I'Egypte dont la crolssance de praduction est exemplaire et 4 la Turguis.

A notar également |a crolssance de ["Argenting et du Pérou, deux éléments incontournables de l'sldiculiure an Ams-
rique du Sud gui représentent, & eux seuls, 165 000 tonnes soit presqus 8 % ds la production mandiale d'olives de
bouche.

Pour |la campagne 2008/2009, la production, avec un prévisionnel de 2 032 000 tonnes, est légérement en-dach des
deux campagnss précadantas.

EVOLUTION DE LA PART DES PAYS DANS LA PRODUCTION MONDIALE D'OLIVES
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LA CONSOMMATION

La consommation tend & se stahiliser depuis 3 ans aprés une pragressian exponcnticlls. Elle dépasse aujourd’hui les

2 millicns de tonnas,
Cormime pour 'Huile d' Qlive, la part des pays non productsurs tend & faire aujourd'hui la différence dans la progression.

C'est sur ces pays que se fera le développement du marché de demain.
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LES OLIVES EN FRANCE

LA PRODUCTION

La production o 'olives de France est aujourd'hui estimés 4 1 500 tonnss dont plus du tiers est en Appellation d0rigine
Contrdlee,
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LES VENTES

Les venies en grandes et moyennes surfaces el en hard discount fléchissent entre 2006 ef 2009 avec uns pertte de
1800t de volumes vendus principalament sur la segment des olives « aperitifs ».

WENTES EN WOLUMES MAA TYPE D'OLIVES
et tannes - BASMHD - daanées Mielsan - tots! por périade de 12 mols avent dimts indiqase)
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Cette balsse des ventes d'olives est plus sensible sur la hard discount {- 11%) qu'sn hyper e super marchés (- 6°5).
Faraliglsmant, l& poids en valour du secteur a progressé de + 7,5 % du fait d'une augmentation trés netts du prix moyen
al kilo de tous les types d'olives noires, vertes, apéritif, Cette augmentatian das prix au kilo est bien plus marquée dans
le hard discount, + 30 %, qu'en super et hyper marches, + 12 %.
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Le prix moyoen d'un kile d'olivas en grande distri-
bution, hard discount compris, est de 8,61 £, avec
una variable en fonction du typs d'olives, les olives
vertes étant les mains valorisées 4 5,96 € le kilo.
L'écart de prix entre les marques distribiteurs
(MDD, exemple Carrefour) ol los marques fabri-
cants {par exemple Tramier), reste encore trés
fort avec un coefficient multiplicateur de 2,3 : un
prix. moyan da 4,90 € pour les MDD et un prix
moyen de 10,95 £ pour les margues Tabricants.
Cette difference entre margue fabricant el margue
digtributeur est mains margues dans le hard dis-
count avec un prix moyen MDD & 3,54 € at un
prix. moyen pour les marques de fabricants & 6,590
< spit un coefliciant de 1,55 gui s'sxpliqus par un
choix moins grand de produits et un plus grand
nombre de produits & bas prix, ce gui fait tomber
la moyenne da prix.

La gamme de prix est plus vasie en hyper et super
marches, de 2,07 € a 15,93 € le kilo, gu'en hard
discount da 3,36 € 4 12,68 € la kilo,

s
téme si les consommateurs privilégieni encore

les marques do fabricants, la marge entre mar-
ques de fabricants ot marques de distibutaurs
tend & se réduire.

La part das MDD, en volumes vandus, atteind
aujourd'hui les 50 % et le nombre d'achateurs .
d'olives sous marques MDD ne cesse de pro-
gresser depuis 2006,
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LES CONSOMMATEURS

La nambre da foyars achateurs d'olives varie entre 14,6 et 14,7 millions soit un taux de pénétration qui se situe entre
87,3 et 57,5 %.

La typologie des consommateurs dolives est malns marquée que celle des consommateurs d'Hulle d' Olivae. Les
consommatalrs de moins de 35 ans restant toutefois plus en refrait dans la consommation comme ceux des régions
MNard et Centre. Les principaux consommateurs d'olives sont la région Cuast (la tradition des tapas jouant peut-&tre un
rdle 7 Yet Ia région parisienna. '

Il n'y a, a prior, pas vralment da carrdlation entre traditions culinaires et consommation d'alives,
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Les quantités achatéas par foyer acheteur sont de l'ordra da 1kg par an (lsgérament en balsse).

Le panier moyen se situa entra 7 € at 7,50 €.

Les cansammateurs ont tendance & mettre plus d’argent dans les ollves de margues plutdt gue dans les olives de dis-
tributeurs {x 1,8), I'écart de prix entre les deux est da 1,6 avec une mayenne & 4 € pour las marquas de distributeurs
et & 6,6 € pour los margLes de fabricants,
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Développer la commercialisation des Huiles d’ Olive de france et des Olives de France

Dans |e cadre du programme opérateur OLCA 2020, nous avons confié aux socigtés Ubifrance of Emst & Young |a rda-
lisalion d'studeas sur les Huiles d'olive el Olives de France afin de trouver des clés d’amélioration et de développament
de leur commercialisation. Voici un résumé suceinet da laurs conclusions,

Etude sur le développement de la commercialisation des Huiles d’Olive et Qlives de France
aux Eiais-Unis, au Canada, en Ching, en ltalie {olives), au Pays-Bas et en Russie-
UBIFRANCE

a- L 'OLIVE DE FRANCE
Diagnostic

Wis & part en (talio ol lolive s'impoess aulant en reslavration hors domicile gu'a domicile, et en Chine ol les débouchés
se partagent équitablement entre les achals des expatriés el les rastauranis d'inspiration italienne ou frangaise, la vente
au détail conserve une longueur d'avance en termes de distribution des olives.

Les olivas sa dagusiant da plus en plus en « tapas » ou « snack », & domicile comme dans les bars ou restaurants. Ce
type de consammation, traditionnel dans les pays comme I'lialis, s propage dans s pays ol le marché de l'clive est
plus jeune comme la Bussie ou, dans une moindre mesure, la Ching.

L'olive ast en parlaite adaquation avec la recherche de produits alimentaires sains, théme en vague danz 'engemble
dis pays studicés. Elle a bénslicid dos campagnes de promaotion ragulidres en faveur de |a didgte maditerrangenne.

Les olives vertes onf généralement |a préférence des consommateurs. Seula ka Bussie se caractérise par la prédomi-
nanca das olives noires.

Les caractéristiques geographigues sont des critares finalemant peu pris en compte dans V'acte d'achat. La plupart des
pays fournisseurs ont éte ou sont |axstes guant & l'exactitude des mentions d'origine sur les tigueties. Au niveau du
produit final, 'origine compte moins que les criteres visuels (taille, couleur, &n rondelles), le golt (farcies, aromatiséeas),
les varidtdés, En vras ou conditionndes, log origines manlionngss restent ossez vaguas, avec mise en avant de la men-
tion geographique la plus porteuse : e Nigoise style =, « Greek style », « Pravanca stylg »...

Les recommandations d'Ubitrance en matiéra do stratdgis de communication paur les Olives |

Lapresse i utiliger largement, sur tous les marches

L'glaboration d'un dossier de presse complet, |la mise en ceuvre d'une campagne do prassa solfenus, sont des actions

essamliglles & mensr sur chacun des marchés étudies, avec une stratégie et un plan d'action plurannusl.

= Créer de 'Evénementiel

Créer des evénements autour de 'olive francaise, en associant épiceries fines et restaurantsiex ‘«Semaine de 'olives

ol =« Samaine francaise =) sl précanisd sur cartains marches comme la Russie ou la Chine.

= Mise en avant d'un label avec la notion de territ (ADC, Méditerrande, Frovenca.,.)

«  S'impliquer activemnent auprés des consommateurs avec la Promotion sur Lieu de Vente : Diffusion de livrots re-
catte, degustations en magasin couplées 4 des animations offra de nouveaux produits, permettent de sensibiliser
efficacemeant les consommateurs.
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b - L'HUILE D'OLIVE DE FRANCE
Diaghostic

La consommation d'hulle d'olive est marginale aux Pays-Bas el en Ching, elle est supérieurs au Canada ot aux Etats-
Unis. En Russia, la part da I'hulle d'olive dans la consommation d'hulle est inférisure & 10%, bien qu'elle occupe prés
d'un tiers du lindaire dédié en GMS.

La promotion du régime méditerranéen dans une optique de recherche d'une alimentation sains a forternent contribug
au dévaloppement du marchd de Mile d'glive, dans un contexte de récession de la consommation d'huile en genéral.
Allantion néanmoins aux huiles cancurrentes, souvent moins chéres que 'huile d'olive, qui gagnent en popularité ces
derniéres années {ex : huile de cancla aux Etats-Unls) en jouant dgalement sur I'aspect «bénefices santé »,

Un développesment de I'affre premium et ultra premium d'huile d'olive est observé dans les pays analysés, sauf en Chine
ol la facteur prix reste décisit dans la décision d'achat. L'huile d'olive vierge exira représente prés de 60% des ventes
au Canada et aux Etate-Unis, et se développe trés rapidement en Bussia. Aux Pays-Bas et au Canada, les hulles d’oliva
binlogigues, avec AOC, ou encore aromatisées, sont de plus en plus nombreuses dans les linsaires.

La France souffre d’un déficit dimage sur le segment des huiles d'olive, verroullliée par 'Espagne et I'ltalis. Les mai-
sohs francaises sont souvent plus reconnues par les Impottateurs pour d’autres huiles (noix, noisettes, hulles aromati-
sees.. . ).

Mis en part en Chins oll || est encore faible, s taux de pénétration de 'huile d'olive dans les ménages des pays étudids
est relativement élevé @ enlre un quart (& Moscou) et la moltié (aux Ftals-Unis) des foyers disposent d'huile d’olive.

Les recommandations d'Ubifrance en matiére de stratagle de communication

«  Concentralion des actions sur le haut de gamme, segment sur lequel on peut justifisr d'une expertise et d'une crédi-
hilité © &vénaments du type « semalne de l'olive frangalse =, dagustations couplées 4 des animations {ex | Invitation
d'un chef dans des boutiques)

- L'offre frangaise daoit meltre an avanl ses atouts par rapport & ses concurrents, aux yelx des importateurs comme
du grand public : presse, site Internet, organisation de voyages dae presse

*  Sinspirer des stratégies de communication des vins : organisation sur les sites oldicolas frangals da seminaires
dégustations et road show (lastings), de rencontras commerciales en début de campagne pour présenter les nou-
VBELX CrUS. ..

Conclusion

L’étude menée par Ubifrance a permia de mettre & jour des opportunités pour les Olives comme pour les Hui-
les d'Olive de France dans plusieurs pays. Toutefols la mise en ceuvre des recommandations demande une
structuration commerciale de la fillére & I'export trés pointue et solide et un investissement eh communication,
institutlonnelle et commerciale, important. 5i certaines actions préconlsées pourront &tre mises en place plus
ou moins facilement & court et moyen terme, d'autres, demandent des moyens conséquents et ne pourront
done voir le jour qu'a long terme.
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Etude sur le développement de la commercialisation des Huiles d’Olive de France et des
Olives de France - Ernst & Young

& -DIAGNOSTIC : LES OLIVES DE FRANCE

Forces ldentitiées

Une grands variélé da produits (Lucques, Picholines. ..}
Une diversité des territoires de production balayant 'arc maditerrangen avec un tort potentiel dimage (4 crdat).
Des metteurs en marcheés moteurs (PME el groupes)

Faiblesses

Una production hatérogéna couplés & un mangue de suivi

Des praduits banalisés sur 'épicetie (Craspa, Tranier) avec des stratégies basées sur les prix et les margues

Un mangue dinnovation dans les approches des marchés (comparalivement aux concurrents : packaging, promo-
tion, ), notammanl & laxparl,

b-DIAGNOSTIC : LES HUILES D'OLIVES DE FRAMCE
Forces idantifiéses

+  Lne grande variéte de produits (AQC, différents godits, diftérents packaging ...}

*  Une diversité des territoires de production balayanl Parc méditerrangen avec un fort potentiel dimage (4 créer).

*  Des valeurs reconnues du produit et son terrtoire d'évocatian haut de gammea, nolammant & 'export.

* Des metteurs en marches potantisllament moteurs au plan national.

*  Une offre trancaise, certes réduite, mais représentda par :
- Uns aclivite de vente au moulin bien installée, & forte valeur goulde ot d'imags (lien avec le tourisme)
- Certaing mouling, de mamére individuslle, ont su pénétrer des marchés & l'exparlation ot les circuits

specialisés, avec un pasitionnement haut de gamma,

¢ L'offre actuslle, méme limitée, dans le haut de gamme, a un peositichnement reconnu {par les codes notamment).

*  Une strucluralion da liliére en cours, au travers des actions de PAfidol (avec un faible histarigua),
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Falblesses

*  Lne absence de positionnement de 'offre frangaise sur 'ensemble des elements du mix marketing

»  Un prix encore trop élevé non-étayé d'argumentations, notamment en GMS (grandes et moyennes surfaces) Fran-
ce

»  En GMS, un trop grand décalage prix qui ne permet pas d'avoir une notion d'offre (et de gamma}

*  Une méconnaissance (ignorance 7) du godt de l'huile d'olive frangaise par les consommateurs i les distributeurs ©
pas de références, pas d'éducation, face & una concurrence qui affirme des godts

* Une divarsits des lerrtoires mals 'absanca d'un socle commun

+  Un circuit BHD pew ou mal appréhendé par les acteurs

+  Une guasi absence des opérateurs (leaders notamment) sur 'export alars méme que les enjeux sont 1a. Une culture
export gui n'existe pas ou peu dans la filiare.

*  Ln mangua d'innovation dans les approches des marcheés (comparativernent aux concurrents | packaging, promo-
tion,..), notamment a I'export.

«  La dynamigue de regroupement autour des aclaurs exislants (Terrairs Oléicoles Frangais) esl lente et limilée par
las actaurs aux-mémes.

Falblesses communes & |'Olive et & I'Hulle d'olive de France :

*  Un logo « hulle d'olive de Frahce = commun mal pergu, non lisible mais surtout avec un maessage non travailla
(quelle promeassa, quel positionnement 7)

+  Un mangue de moyens de la part des moulins pour développer des stratégles commarciales et marketing ambitieu-
ses : les actions collectives, qul devralent étre un lavier, na sanl pas suffisamment développéas

*  Psu ou pas d'actions at da moyans marketing au sein de 'AFIDOL

PRECONISATION POUR DEVELOPPER LA COMMERCIALISATION DE L'OFFRE FRANCAISE

Suite au diagnostic établi pour las deux praduils « huile d'clive = et « olives », Ernst & Young, en collaboralion avec le
comité de pilotaga, mis en place pour suivre cette étude, a listé un ceriain nombre de chantiers soit transversaux soit
spécifiques a un circuit de commercialisation qui pourralent permettra de développer la commercialisation de J'offre
frangaise.

Chantiers tranaversaux communs olives f huiles d'olive

= Definir un positionnement de ["Huile d'olive et das Olives da France

= Créer de nouvalles identités visuelles et développer un plan de promotion
= Metire en place des supports de communication

+  Henforcer la coopération taetritoriale et la sensibllisation de la filiéra

«  Consolider les stratégies d'alllance commerciale

= Metire en place un outil de régulation du marche

Chantiers spécifigues hulle d'ollve

Sur le circuit GMS

+  Elaborer un partenariat avec das enselgnaes qualitatives dans una démarche de filidre
*  Créer un balisage spécifigue Hulla d'olive de France dans le linéaire des GMS

= Commercigliser une offre huile d'olive Up Premium

Sur le circuit «magasins spécialisés et e-commerses
*  Se faire rélérancer sur les sites spécialisés épiceries fines ef produits du terrolr
= Créer un site marchand mutualisé spécialise sur des Hulles d'olive &t des Olives de France



Sur Pexport
»  Developper prigritairameant les marches | allemands, scandinaves, suisses, Bénélux et américains.
= Développer limplantation au Royaume-Uni qui dispose d'un marché porteur nolammant en GMS

Sur la restauration hors domicile et les industries agro-alimentaires

= Organiser une reunion dinformation autour d'une dégustation auprés de 50 chafs dtoilés

*  Créer un assorimeant d'huiles d'clive pour la 1able en restauration

= Wendre l'huile d'clive de France dans un espace dédié au sein des restaurants

= Gréer un partenariat avec un fabricant spécitique pour la restauration hors domicile {spray)
»  Entreprandra une démarche commerciale auprés des industries agro-alimentaires

Chantiers spécifiques olives

Au niveal de la GMS, Ernst & Younyg praconise de promovuvoir |a production frangaise auprés des acheteurs pour pallier
a leur méconnaissance de |a diversité des variétés ot des golis.

Au niveau de 'export, Ernst & Young préconise de travailler sur une proposition de ssgmentation de 'ofira Qlives da
France pour les marchés suisse, balge et luxembourgeals.

Conclusion

L'étucle réalisée a permis d'identifier des marchés potentiels et un certain nombre d'actions permet-
tant de pénétrer et de développer ¢es marchés. Le plan d'action établi dans ce rapport devra étre
intégre par les acteurs de la filig¢re etil devra éire suivi ol affinég par la mise en place d'études complé-
mentaires (faisahilité, développement...}, de budgets adaptés et d'un calendrier d’actions,

La perspective d'une forie récolte 2008 accentue fortement la nécessiié de trouver des solutions
commerciales 3 court ferme, sans pour autant dégrader la valeur ajoutés du produit (logigue long
terme premium). La réegulation du marché est une clé de réussite pour pérenniser la filiére ot lisser les
a-coups lies a la production. Lorsque la mise en marché sera mieux définie, le plan d'action pourra
éire segmenté entre

-Des actions commerciales & marketing lides auy metieurs en marché

-Das actions de communication et de promotion liées & la filigre et portée par I'AFIDOL

Le plan d'action Olive est fortement lié au plan « huile », notamment sur le chantier positionnemeant.
Le facteur de reussite de ce plan est trés lié 4 l'implication des metteurs en marchg, gui sont sux bien
structurés avec quelques leaders.

Enfin, Il sera Imporiant dans la mise en eeuvre opérationnalle des plans de trouver le maximum de
synergiss entre les deux filidres. Méme si le retour des enquétes mendes auprés des consommateurs
et des acheterus a montré que l'association n'étalt pas acquise {argumentatlon autour du fruit), 1
faudra nécessairemeant trouver les passeralies entre Mhulle d'olive et 'olive afin de -

*  Profiter d'une certaine image de I'glive : une differentiation & confirmer

+  Dptimiser les actions sur les difiérants marchés (export notamment)

Peur éire mise en place, ces préconisations exigent des moyens financiers et humalns Importants
ainsi gue, pour certaines d'entre elles, des &tudes de falsabilité ou de développement straiégique.
Certaines doivent éire développées par 'AFIDOL {notamment les chantiers transversaux) alors que
d'autres sont purement commerciales et relévent de la compétence des entreprises, de fagon indivi-
cluelle cu collective.
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Etude sur le positionnement des Huiles d’olive et Olives de France et la stratégie d’alliance
Ernst & Young

POSITIONNEMENT DES HUILES D'OLIVE ET OLIVES DE FRANCE

Comma I'étude réalisée pour développer la commercialisation des Huiles d'olive et Olives de France a pu nous le dé-
mantrer, ces deux produits sont trop fréquemment méconnus du consommaleur, || s'agit 14 d'un véritable handicap pour
noire filiére gui constitus un vrai poinl critiqus.

Afin da développer la notoriglé da ces produits, it eonvient, avant tout, de définir un positionnemeant adéguat, acceptable
par tous, qui permetira de développer des outils de valorisation.

Positionnament da |'Olivo do France

Il est ressorti des différents entretiens menés par le cabinet Ernst & Young {auprés de professionnels, de restaura-
teurs...) que lidentité des Clives de France ressott de trols thémes principaux ; Iz terrolr, la variéts / ls godt, le savoir-
faira,

Les grandes forces de |'Olive de France sont :

*  Lne diversité de godts et des sensations qu'elle procure : la différence

- Les « préparations - recettes » maitrisées par des artisans confisaurs ; la cré&dibilité

«  Vanant du Midi de la France: I'attractivité

Da ces trols élémants découla une histaire qui pourra servir de base 4 la mise en place d'outlls da diféranciation et de

valarisation des Hulleg d'Olive de France et de support a |la communication.

De cetie histoire, I'AFIDOL, comme les acteurs de la filidre, pourrant tirer les éléments de différenciation necessaires

pour faire connaftre los Olives de France & travers différents outils collectifs institutionnels :

= Créer un argumentalrs «Achataurss at aifichas autour de la notion Artisan confiseur

= Animer et créer un site Internet Grand Public et professionnel,

- Créer des outils de merchandising (guide merchandising, ...}

*  Créer du « bruil » aupres des prascripleurs (émission de telévision, presse ciblée, chefs culsiniers, les algliers da
Folive & Patis...)

*  Proposer un kit de dégustation et développer les produits dérivas de I'Olive de France

Et individuels ou collectifs entreprisas ;

+  Créer dos outlls da Publicitd sur les Lisux de Vente - PLV : meuble en linéaire, PLV adaptéea, patit livret argumentaire
accrache aux emballages ..

- Cibler le plan d'action marketing et de communicaiion ; anssignes, segments de marché, actions &4 mettre en osu-
Ve

«  Dévelapper des animation en magasin en Grande Distribution et en RHD {restauration hors domicile)

Fositionnamsant de 'Huile d'Olive da Francea

|l est ressorti des diftérents entretiens menés par le cablnat Ernst & Young, auprés de professionnels et de restaura-
teurs, qus ldentita das Hulles d'Oliva de France découlalt de cing thédmes principaux : le ferroir, le golt, I'axceallance,
Iz savoirdaire et la confidentialité.

Globalement, les grandes forces das Hulles d'Oliva da Franca sant

= Leur tarrtoire, le Midi de la France : I'attractivite

+  Leur préparation par des artisans mouliniers : la credibilite

+  La diversité de leurs gotits st les sensations, le plaisit qu'elles procurent : la différence

Da cos trois slémants découla ung histaire qui pourra servir de base a la mise en place d'outlls de diféranciation et de
valarisation des Huiles d'Clive de France et de support & la communication.
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L'abjectif du positionnement &tant de créer une image autour du produit, il est impéralif de dédliner cette image, de la
travailler de maniére plus précise et ensuite de Putiliser & travers différents outils,

Das Daclinaizons du positionnement ont £te proposéees par Ernst & Young aux participants du séminaire de janvier 2000
afin d'envisager son développement :

« Creation d'une boutgilla intemprofessionnelle avec blason

= Création d'un signe de qualité avec un cahier des charges type labal rouge

+  Craation d'un argumentaire «Acheteurs= et aftiches autour de la notian Artisan Mouliniar
= Animation ol création d'un sile Inlernel Grand Public et professionnal,

= Création d'outils de merchandising {guide merchandising, ...}

= Création du « bruit » auprés des prescripteurs, émission de télévision st presse ciblda, ...
+  Froposer un kit de dégustation

= Animation en magasin en Grande Distribution &t en Aeslauration Hars Domicile

Au niveau individuel ou en collectif denlraprises, ce positionnement peut se dédiner dans :

= Lacréation d'outils de Publicité sur les Lieux de Vente (meubla an lindaire, PLY adaptde, petit liviet argumentairg
accrochd 4 la bouteills, ...)

= Ledaveloppament d'un plan d'action markeling et de communication : enseignes, segments de marche, actions a
meftre en ceuvre

Canclusion sur le positionnement Huife d’Olive / Olives de France

Les propositions de déclinaison du posifionnement identifié comme atructurant et diffdérentiant de Moffre «
France » vont sarvir & une réfllexlon globale sur la communication & mener autour des Huiles 4'0live et Olives
de France et répendent ainsi, en partie, aux attentes des acteurs de Ia filigre sur le développement d'une com-
munication institulionnelle. Cette demande est d'aillleurs fortement ressortie lors du séminaire sur les strate-
gles d'alliance.

ETUDES SUR LA STRATEGIE D'ALLIANCE POUR LA COMMERCIALISATION DES HUILES D'OLIVE
DE FRANCE

Il conviant gque la professian et nolamment les operateurs commerciaux s'organisent entre eux pour créer des alliancas
commerciales qui soient en mesure da répondra aux contraintes de certains circuits de commercialisation ( Grande
Uistribution, Export), de maintenir une paolitique de prix cohérente et d ‘adapter les moyans aux anjeux. Iy a une vérita-
bla prisa da conscience des acteurs, grace notamment aux enfretiens et aux séminaires organisés lors des différentos
etudes mengas dans la cadre du programme d'opérateur cléicole OLEA 2020, de la necessité de se regrouper afin de
répondre aux enjeux actusls de commercialisation. Il'y a ainsi un wéritablo plabiscite manifesié par les professionnsls
pour favorisar la =créalion d'uns structure commerciale et industrielle sous forme de prestationgs.

Lo cabinat Ernst & Young recommandes également de metire en place des outils de régulation qui permettront de faire
« tampon = entre Foffre et la demandes @ outils de stockages, oulil da financement... Cette préconisation a d'ailleurs
ata antendus par 'AFIDOL gui & ocrganisé a la suite de la récolte abondante de la campagne oléicole 20082005 un
stockage collectif 4 basse tempdralure des huiles d'olive afin de réguler I'offre sur le marche, tout en conservant des
caracteristigues qualitatives élevées sur le produit.



La stratégis collective & mettre en ceuvre dolt créer de la valour et &tre rassembleuse. Elle dofit, pour cela, reposer sur
I'adhésion globale das acteurs au positionnement Huiles d'Olive et Olives de France autour das notions d'artisan-mouli-
nieticonfiseur, de Midi de la France et de mise en avant de la diversitéd des godis qui passe forcément par un programme
d'éducation des consommateurs.

RECOMMANDATION

Pour une misa en ceuvre efficace, ca pragramme dolt notamment &tre compléte par des travaux sur .

- |a faisabilité de la mise en place d'un nouveau segment en GMS (un segment positionné entre huile d'olive Premium
et I'huile d'olive haut de gamme} incluant 'élude de la structure des colls dans le sens d'une optimisation de la chaine
de valeur ;

- le ciblaga das profils consommateurs face 4 I'analyse sensorislle des huiles d'olives de Francea

- la faisabilité d'un accés des produits frangais au marché export et & cetlaing segments en France (notammeant GMS)
- |a formalisation des éléments différenciant et valorisant des produits frangais en tanction des marchas cibles {(France
et Export)

CONMCLUSION GENERALE

Les études menées dans le cadre c'Oléa 2020 ont mis en lumiére 'absence de connaissance et donc de re-
connaissance de 'offre francaise aussi blen de |z part des acheteurs que des consommateurs. Il g'agit d'un
handicap majeur pour le développement de la commercialisation de ces produits.

Des piztes ont &t& mises en lumidre par les différentes organismes quil sont intervenus afin de développer cette
connaissance et donc la commercialisation des Huiles d'glive et Olivea de France tanten France qu'a I'étranger.
Ces recommandations demandent une structuration commerciale de la part des acteurs ainsl que des moyens
importants de communication tant au niveau institutionnel que des entreprises et des éudes compliémentaires
dans certaing domaines (faisabilité d’un segment Up Premium, développement d'une identité commune...).

Il s'agit donc d'un vaste chantier avec des échéances 4 court, moyen et long terme.
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8% POUR L'OLIVIER & SES FRUITS

1- Des methodes performantes pour I'avenir

!
|
|
i

A) La diffusion des informations
a - Le réseau de piégeage de la mouche de l'olive

La mouche de 'olive est toujours e principal ennemi das oldicultaurs.
Ain de misux preédire les vols de ce ravageur, un réseau de piégeage
Bst mis on place of suivi depuls plusieurs années.

Afin d'hamogendiser le matériel et le reseau de piegeage, deux reulnions
ont eu llaw en 2008, rassemblant las tachniciens oléicoles et les repré-
sentants professionnels de chaque département oléicale, Le choix du
pigge s'est fixéd sur un prototype, assemblant une plague jaune sngluda
sur las deux faces ot une capsuls de phéromans Bioprax. g 3

I

Environ 90 piégeurs du réseau AFIDOL ont 8té aquipss da ca pidga,
ainsi gue les pidgeurs des réseaux Internss de chaque département.
Les résultats, collectss au Service Régional de |a Protection des Yea-
gétaux at au Cenlre Technigue de I'Olivier, servalent & assurar une
préconisation des périodes de vols du ravageur toujours plus fiables et
adapiees aux conditions olsicolas francalses.

b- Le bulletin d'avertissements Infolive

Ce bulletin est depuis plusieurs anndes le principal outil dinfermation technigue rapide, grace & sa diffusion par fax o
sur e site intermet da 'AFIDOL. En 2008, un comité de rédaction s'est constitus, rassemblant des techniclens et cadres
techniques de "AFIDOL et du Centre Technique de 1'Dlivier, 'expert national du Service Réglonal de la Protaction des
Végétaux, des techniciens des Chambres d'Agriculture du Gard et de I'Aude. Des réunions téléphoniques habdoma-
dairas ont su lleu, afin de dresser une situation détaillée des zones et des pérlodes & Hisques. La bulletin Infolive est
radigs & partir des observations sur le terrain, des résultals de plégeaga des ravageurs et des modéles informatigues

développés par la Protection des Vegstaux depuis plusieurs annaes,
Les Avertissements Agricolas Olelcultura du Ministére de "Agriculture et les bullstins Infolive de 'nterprofassion &taient

alnsl rédigds en commun, afin de garantir aux producteurs une cohéslon dans las informatians.
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Vingt-guatre bulletine ont été diffusés, par mail ou fax. Une rubrigua « vailla sanitaire » ast apparus régulidrement, rala-
tant la climatologie annuslle comparée & une moyenne sur 25 ans.
Un numéro « special fertilisation » o un numéro « spécial frrigation » ont &t5 élaborés en début d'année.

Pour la mouche de 'olive, la séparation régionale des préconisations s'est paursuivie avec, en plus, une séparation dos
stratdgies da lutte selon la destination das olivas (kabls, huila), el selon le mode de culture (raisonné, biologigue).
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c- Les hulleting, les pannaaux et les affiches techniques

Diang le cadre du programme suropeen Olea 2020, des supports techniques ont &té diffusés ou expases :
= 3 hauveaux bulleting Infolea 2020 sont parus en 2008, envoyes par mail aux abonnes et par courrier aux mou-
lins, confiseurs et groupements d'oléiculteurs, avee le contenu suivant :

- n* 4 — avril 2008 - Reconnaitre les auxiliaires en vergers doliviers
. n® S =Juilled 2008 - Conduite de lirrigation
. n* & — Movembre 2008 — La réductian des doges de cuivre | une nécessitd pour I'oléiculture de demalin

- 3 panneaux techniguas (photos) sont wenus appuver les formafions techniques sur la culture intégrée des
oliviers, avec deux pannaalid consacrds & 'impact das pratigues agricoles sur I'environnement et un sur la culture
intégrée des oliviers.

- Uns affiche sur les insectas auxiliaires utiles & l'olivier et leurs zones refuges dans Fenvirgnnament (photo) a
&ta ahvoyae auy mallling,

roles B

infokes B
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i
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I'clédcatisre de deman
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- 3 panneaux technigues sont venus appuyer les formations techniques sur la culture intégrée des oll-
vlers, avec deux panneaux consacrds & lmpact des pratiques agricoles sur l'environnemant et un sur la culture
intégrée des oliviers.

- Une affiche sur les insecles auxiliaires utiles & l'olivier ot lsurs zones refuges dans l'environnement a ele
envoyée aux moulins.

LES INSECTES RUXIIAIRES UTILES A L"OLIVIER
ET IEURS ZOAES REFUGES DNNS 1" ENVIROANEMENT

= TSR

st P mn TR ] S3ee e
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d- La formation des producteurs

Das spancas ds formation ont au lieu en 2008, sur guasiment tous les bassing de production. Cas tormations argani-
seas 4 la demande des groupemeants de producteurs s'arientent de plus en plus vers 'accompagnement & |a conversion
an agriculture biologique et vers une analyse détailiée des pratiques actualles des olSiculisurs st leur amélioration en
fonclion du développement des nouvelles technigues.

e- L'assistance technigue aux producteurs

Ctans e cadre du programme d'opérateur oléicale OLEA 2020, uhe assistance techniqus est mise en place pour ac-
compagnar tous les producteurs vers une production de gualite, respectant la legisiation of l'anvirannement, Ces aides
ponctuelles sont agsurées par deux tachniciens du Cantre Technigue de 'Olivier selon leurs compétences (irrgation,
fertilisation, protection phytosanitaire).

BE) Développement des bonnes pratiques agricoles et des méthodes favorables au dévelaoppament
de I'agriculture biologique

a- Le développement de nouvelles pratiques

Les actions de développement font partia du programme d'opsrateur olgicole OLEA 2020, avec la mise en place de
vergers de demonstrations. Onze parcelles ont été aéleclionndes poult co programme, aves des visites effectudes fin
2008,

FParmi cas vargars,

= Quatre ont recu des applications d'argilas, avec uhe
gfficacilé contre la mouche de lolive allant de 75 4
96% par rapport au lamaoin non traits, toutes parcelles
confondues {les témoing ayant entre 9 at 32 % d'oli-
ves abimées). Malgré un automne assez pluvieux, leg
argiles ont bian résiste au lessivags. Pour les olives
de table, dans les conditians de 2008, una ulilisation
seule des argiles est efficace si la pulvérisation est
optimala,

+  Pour |utter contre |2 cochenills naire, nous avons de-
cidé de relancer I'utilisation d'un insecte auxiliaire :
Meataphycus helvolus. Get hyménoptére pond dans
lgs larves de 2éme stade da cochenilis en entrainant

la mort du ravageaur. - &
Suite aux ldchears effeciuas an 2007, de nouveaux parasitoides ont &t6 intraduits en mars dans cing vergars, grica

a une production limitée dinsectes offectUdo par un lournissaur specialisé. Le parasitisme atteint sur certaines
parcelles 35% de larves parasitées. La production de cet insecte, difficile en élevags industriel, a été stoppse & la
fin de Mannda.

= [Cans une zone fortement alteinte par Euzophera pinguis, nous avons mis en place une méthode de lutte par pié-
geage massif. Cetle technigue espagnole consiste a disposer huit piéges par hectare, de mars & novembra. Pour
una pramigra années de damanstration, ['efficacité &tait difficile a évaluer, mais de nombreux papillons ant Gté cap-
fures.

¢ Surune parcelle fortement atteinte par le brunissement tous l2s ans, nous avohs démantré gu'une alternance de
taills forta taus les trois ans avait une peatite influence sur le développement de cette maladia, Catle technigues ast
cependant 4 réserver aux vergers d'une granda superficis, Par contre, les applications de fongicide, d’engrais fo-
liaire riche en calcium ou issu d'extrait d'algues ne montraient pas d'afficacité dans nos conditions.

= Pour lutter contra la mouche de I'olive, nous avons développg une autre technigue | llintroduction d'un insacta auxi-
ligire Pgyttalia lounsbury.
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Psyttalia lounshuryi est un hyménoptére parasi-
toide da la mouche da l'olive, originaire d' Afrigus.

Les femelles pondent dans les larves de mouches
qul se trouvent dans l'olive. Le développement de
cal insecte entraine la mort du ravageur, au stada

de pupe.

Psyttalia lounsburyl est spacifigue de Bactrocera
oleae, la mouche de 'olive. 11 est cependant possl-
ble de I'élever sur Ceratitis capitata, la moucha mé-
ditarrandsnne des fruits, une mouche de la méme
famille: qua la mouche da 'alive (Taphritidas), at qui
cause de gros dégéats sur paches, pommas et agr-
mes. Le cycle de développement est en eftet identi-
e et permat 4 Psyttalla de raallser une génération
par mols, autant que sur la mouche de lalive.

s ‘Biologie de Psyttalia lounsburyi :
f AR cycle sur Ceralifis capitata

=
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Le cycle de développement du Payttalia lounshuryl
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Un hymeénoptérs parasitoide de la mouche avait déja etait ludié par FINBA d*Antibes, il v a plus de 30 ans. Al'époque,
linsacts 13che alait Opius concolar, rebaplisé Psyllalia concolor, Depuis, d'aulres pays oléicoles ont développé cet
= outil » de lufte.

Las vergers participant & ce programme de lachar d'un insecle auxiliaire sur la mouche de 'olive sont situes a St Jean-
net {08), Buis les Baronnies (26), Hodilhan {30}, Cotignac (83), et 3t Hippolyte le Gravoyron (84} Mills insocles sont
laches en deux fois sur chague site : un premier lacher a lieu en aolt, le second en septembre (voir photos). Une zone
témain astinstallée a proximitd de la zone da ldcher. Sur ces doux zones, des notafions de dégats de mouchea de l'clive
ont élé effectuées. Mille olives ont &ié prélevées et mises en éclosair pour apprécier les émergances de mouche of da
Psyttalia.

b~ Recherche de nouvelles technigues en agriculture durable

Parallglernent au développement des fechnigues, des recherches sont
effectusss pour trouver des produits et des methodes adaptées & 'olai-
cultiure. En 20048, les études ont portd :

- pour la lutte contre les ravageurs - sur le suivi de bandes enherbées se-
meas au milieu des oliveraies pour attirer une faune utile a la protection
nallrelle dos vergors

- pour I'entretien du sal @ sur le semis d'un enherbement sans entretien
sous les oliviers avec des espéces varises et rases, ne demandant pas
de fauchags sur le rang

Paur ces actions, notre partenaire technique est le Groupe de Baecharcha
en Agriculture Biclogique (GHAB)

- paur kg s contre 12 mauche de l'olive | sur le greffags d'Une varigte at-
traptive: (sur 10% des arbres dune parcelle) avec un traitement larvicide y AR |
localise sur ces arbres i E e o

e

¢- Plantation de haies, réservaoir d’une fauns utile & Palivier

En 2008, nous avens suivi linstallation de deux hales compositas, plantéas debul 2007, dans ls Gard st les Alpes-
hlaritimes. Dans ces haies, nous avans implanté des nichoirs 4 mésange et & chauve-sauris {phato), car ces ospocos
sont de bons pradateurs de ravageurs (|épidoptéres, diptéres, psylles). Dans les Alpes-de-Haute-Provence, nous avons
implanté une Zone enherbés, semdée de deux mélanges de graines de plantes a flaurs el gramingss.

Ces installations ont paur but d'appaortar une biediversite fonctionnella & proximita des oliveraies, Ce travall 4 long terme
permetira d'indiguer l'influence de zones refuge A insectes, oiseaux et chauve-sours sur une culture talls que celle de
I"olivier.

30



2- Suivi qualitatif de la production, sécurité, authenticité, tracabilité
Veille sécuritaire

a- Gestion réglementaire et professionnelle des méthades de protection phytesanitaire

Ce travail de veille a long terme porle sur deux aspects complementaires |

- guivra I'évolulion du programme eurapéen de ré-évaluation des substances parasitaires (retraits, derogalion, accepta-
tion, nouvelies homalogations... ), et agir sur les détenteurs de matisres actives pour rachercher des solutions efficaces
et utiles pour la fillére oléicole

- disposer de données réalles, représantatives ot actualisées chague année de présence de résidus dans les produits
oléicoles francals, et ainsi renforcer l'image el le poids de |a profession vis-2-vis des Instances nafticnales, europeennes
et des consommateurs sur ce sujst.

Une veille réglementaire a liel tout au long de Pannés. En 2008, 3 spécialités commerciales ont &t refirees | le mala-
thian, le diazinon at le carbaryl. Le Syneis Appét g &té autorisé en agriculiure biologique. Un avis d'utilisation des spé-
cialités Decis Micro, Pearl Micro et Split Micro Jusgu'en awil 2009 a 818 &mis par la Direction Générale de I'Alimentalion.
D'a méme, les spacialités actuslles & base de diméthoate pourront étre utilisées jusgu’en septembre 2009, Da nouvelles
spacialilés avac la mdma maliére active vont &tre commercialisées en 2008

Four 'observatoire das résidus de produits phytosanitaires dans les Huiles d'Ollve de France, 61 échantillons ont &té
analysés pour une cinquantaine de moléculss chimigues contenues dans des produits autorisés sur oliviars, vigne,
arbres fruitiers et dans des produits retirés, Aucun échantillon ne dépasse les L.M.R.(Limite Maximale da Résidus) et
saulamant 9 échantilions ont donné des résultats nan nuls.

bjLe contrile d’autres contaminants dans les produits oléicoles

Nous avons également envoyé 25 échantillons d'hulle pour une recherche de mélauwx lourds — arsenic, cadmium,
chrome, culvre, mercure, nickel, plomb, antimoing et zing - el da mycoloxines — aflatoxines B1, B2, G1, G2, ochratoxine
A - Aucune mycotoxine a &té ratrouvas.

Pour las métaux laurds, le chrame (64 % das échantillons), le nickel (40%), ls zinc (409:) sont les métaux les plus cou-
ramment retrouvés. Le cuivre est présent dans deux échanlilions ot Mantimaine dans frois échantillons, Le strontium a
été retrouvé dans un échantillon, & la limile de la détection du laboratoire. Seul un échantillon présente Une LMR au
dalé du saull (= 0,1 mgfa) pour la plomk.

Pour les ollves de table, nous avons recherche des rdsidus de produits phytosanitaires (mémes m
les huiles). Vingt-sept échantillons provenant des contiseurs frangais ont & analyses, st aucun n
sidus.

as gue polr
enta de re-

,/
& De nouvelles techniques envisagées.

L'AFIDOL suit depuis plusieurs années, des essais de condults des oliviers capables de diminuer les intranis et de
mettre en avant de nouvelles solutions technico-dconamiguament acceptables, ces fravaux traitent |

a- Oe variétés naines:

*  L'ohjectif de cette étude consiste & proposer de nouvelles vanstes & faible développement et & forts attributs orga-
noleptiques, adaptées & la conduite des oliviers en haie fruitidre. A cel effet, une plantation regroupant 9 varialés

potentislles a &ts réalisaée en 2005,
*  Les travaux consistent d'une part & suivre le développement vegéiatif de chagua variété ainsi que les productions

qui en résultent.
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b- De nutrition hydrominérale

Cetle expérimentation s'appuie sur un verger planté en 2003 2 la Sica d'Exparimentation Ragionals pour les
Fruits Et Légumes (SERFEL) a Saint-Gilles. L'objectif de cette expérimentation est d'étudier les corrélations
exislantes ontra la qualité des hulles d'olive et las quantites produites. Le choix des varigtes s'est porie sur
I'aglandau et la picholine, variélés francaises au plus fort potentiel phénoligua, ce qui devrait permattre de faire
rassortir |es différences, Le dispositif comprend 5 modalités avec deux doses d'alimentation en eau et deux
doses d'azata,

c- De la gestion da la taille pour la production d'olives de table

Catte exparimentation est egalamant réalisée a la SERFEL. Sur les trois varigtés utilisées pour la production d'olives
de table (Salonengue, Lucques st Pichaling), trois modalités de taills somt appliquass en vue d'analyser leur rentahilits.
Les différentes modalités de tallle ont té mises en pratique & compter de 2008.

o
d‘:._ . e . - -
r& La maiirise de la maturiié

l.a progression da la qualité des huilas d'olives vars les plus haut niveaux se présente en deux étapes: élimination
des défauls (qualiteé négative), puis Faptimisation das attributs pasitiis (gualits positiva). Una fols qua la qualits nagative
est maitrisée, |le producieur gui désire progresser doit se difiger vers la maftrige de la qualité positiva, Au niveau de la
production, le principal moysn d'action sur la qualité positive est le choix de |a maturité.

Laide fournie par I'AFIDOL aux productaurs en ce domaine se subdivise en deux typas;

- les &ludes approfondies qui permettent d'établir un scénario standard de maturation pour des vanétés dans des re-
gions bisn précisas,

- las analysas ponclusiles parmellant d'apportar une appréciation immadiats sur une maturation en cours, dont on peut
utiliser les résultats 4 'echelle d'une région ou d’une exploitation.

Le premier iypa est un travall constructif, qui permet au deuxiéme type d’avoir une meilleure efficacité

a - Etudes de maturité dans les Bouches du Rhéne et dans le Yaucluse

) b
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Graphigue 1: Salonenque, Coudoux, 2007, T R I T
Caractéristiques organaleptiques (Graphigque 2: Salanangue, Coudoux, 2007,

Teneur de I'huile en phénols totaux
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Ca type do ravail a 61é réalisé sur la Cayanne, troisiéme variélé principale sur I'aire de I'AQC Alx en Pravence, et sur
de |'Aglandau dans le Vaucluse. Cependant dans ce départemant, les séquences de prélavemeant ont &té interrompues
par le gal ce qui ne permel pas de disposer de sériss compliles. Les analysas mantrent une teneur réduite de certains
composss phénoligues sur les olivas geldes (Graphigue 4).

| T4 DHEEA CDA fpam )

=g

o i . [ ]
2arij 207900 Al 1 Fa

Graphique 4: Aglandau, Gordes {84), 2007,
Teneur en déacetoxy olsuropsine aglycona

Les diffarentas éludes réalisdées depuis plusieurs années sur ce théme parmettent d'affiner I'agsistance technigua
auprés des producteurs en matiére de data de récolte (voir paragraphs sulvant},

La fiahilité des conseils pourra encore étre améliorde avec un chalx judicieux de parcelles de rétérences, tel qu'il en
existe dans le Nyonsais ot gui sont sulvies depuis bientdt 10 ans, grice 4 |a collaboration des organisations locales.

b - Assistance technique aux syndicats de bassin pour la réalization d’analyses d'olives en vue du déroulement
de la recolte & la periode optimale

Cette opération a eu un véritable succés auprés dos opdrateurs oldicoles, noug avons du passer de 890 échantillons
prévus al'origina, a 180.

La répartition du nombre d'Schantillons mis 4 la dispositich de chague syndicat a été détarminds an début de campa-
gne. Un nombra minimal de 8 échaniillon est atfribué & chague syndicat, puis un supplemant est attribug au prorata de
la production efiective représentée par le syndicat {(moyenne des 4 pracadentes campagnes).

Les premisrs échantillons ont &6 récollés le 30 septambre 2008, Iz dernier le 22 décembre,

Les bullating relatifs aux différants dchantillans (résultats bruis) ont &té transmis aux syndicats demandeurs, puis des
messages de synthése éiablis 4 partir de 'ensemble des analyses ont éta diffusés par le bullstin technique «Infolives,
qui est transmis par fax, mail, et est mis 4 disposilion sur la sita internel de 'AFIDOL.

Les résultats bruts ont &té envoyés sous deux formes:

- une fiche par échantillon détalllant toutes ses caractéristiques et fournissant une description organoleptigue et éven-
tusllemeant un canssil de récolte s une tendance apparalt nefiement;

- ung fiche de synthése pour les échantillons correspondant 4 des sérles de sulvi da parcelles de rélérence (volr exem-
ple de bulletin ol aprés). Par ailleurs, les récoltes précoces ont permis de diminuer |a quantité d'olives exposees aux
gels qul ont au lisu dans diflérantas patitas regions.



Leg résultats ant tous 18 envoyés par mail aux ralais locaux

Sur catle campagns, ca dispasitif a permis en particulier de donner des arguments, le cas échéant, pour commencer
la récalte trés 16t 5i les caractéristiquas organcleptiques an damaontralent inierét. La péricde de récolts a pu étre ainsi
allongee par un début de récolie précoce plutdt gue par une tin tardive, trés nuisible & la qualite, Par alllaurs, las huiles
phtanuas en dabut de saison sont dotdes d'uns mellleurs capacite de conservation (4 |a condition d'étre exemptes d'eau
et de particules de pulpe), ce qui est primordial lors d'une campagne de farte production,
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i- Les Huiles d'Olive vierges

& - La Diffusion d’informations

Une veilie technico-scientifigue portant sur les technologies d'extraction de I'Huile d' Olive vierge a 4td effactude pério-
diguement toutes les 16res quinzaines de chague mois. Mous avons ainsi pu identifier 3 4 4 000 nouvelles références
traitant des procédes dextraction, de la qualité &t da la composition des huiles d'olive vierges. Sur ces aricles, une can-
taine ont été selactionnés et ont fait I'abjet d'une acquisition soit sous forme de tirés-A-part suite 4 Una demande auprés
da lsurs auteurs sail sous forme de phofocopiss suite & une recharche dans une bibliothégue universitaire,

Line revue bibliographique partant sur Mulilisation du tale lors de 'exlraction da 'Huils d' Olive vierge a ét6 aditse an
Juillet 2008, en 700 exemplaires.

Ce document, Clualit'Olive, a &té expadis & 'ensemble des moulins, cooperatives et syndicats oléicoles de France ainsi
gua certaines structures professionnalles. |l &, éoalameant, &ld publid dans la ravue N°64 {Juillet/Aoit) Le Mouvel Oliviar
et est téléchargeable sur le site Internet & I'adresse suivante - hitpiwrw afidol orgfrontent fviaw /60,94,

5 séances d'entrainement & la dégustation des huiles d'olive vierges onl &té misaes en euvre dans las bassing de pro-
duction, au plus prés des demandeurs.

i ey ey TE 1T EITCTorTTmITTEETIT
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b - Les outils pour le respect des normes

Four faire suita & la refonte du Guide des Bonnes Pratiques pour I'Extraction de I'Hulle d° Olive Viergs, conformament
& la nouvelle réglementation du Paguet Hygigne, 2 journées d'informations sur ces bonnes pratiques at sur "application
des principes HACCP dans les moulins ont 6té organlsaes.

2- Les Olives de France
& - La Diffusion d’informations

Une veille technico-scientifigue portant sur I'élaboration des olives, a été affectude périodiguement toutes les 1éres
guinzaines da chague mols. Nous avons alngl pu |dentifier 500 & 1 D00 nouvelles références. Sur ces articles, una
cinguantaine g été sélectionnée et a fait I'objet d'une acquisition soit sous forme de tirds-a-part sulte & une demanda
auprés de leurs auteurs soit sous forme de photocopies suite & une recherche dans une bitlioth&gue universitaire,

A partir de ces données, nous avons rédigé deux revues bibliographiques Qualit'Oliva, traitant des procédés d'élabo-
ration des olives, de leur qualité et de lsur composition, elles ont #1& &dités en Mars,et Décembre, en 700 exemplaires
chacun,

Ces deux documents, Cualit'Clive, ont été expédiés & I'ensemble des moulins, coopératives of syndicats oléicoles de
France ains| qu'a certaines structures professionnelles, Ces synthésas ont également fait 'objet d'une publication via
La Mouval Olivier dans les numdétos 62 (mars/uril) et 66 (Novembre/Décembre) et sont égalemant 1alechargeablas sur
la site Internet & I'adresse suivante : hitp:/fwww.atidol.org/contentfview/60/84/

Line assistance teléphonique a été mise en place pour répondre aux guestions techniques das confiseurs et, notam-
ment, pour les aiguiller sur les ameliorations technologigues et les mesures correctives & metlre en oeuvre,

b - La Caractérisation des produits

Le jury d'analyse sensorielle des olives, composé de professionnels de la filiare, s'est rounl cing fois.
Nous avons suivi et participg aux travaux du GOl {Consell Oléicols Inlernational) sur la valeur nutriionnelle et 'analyse
sensorielle des dlives.

Les six principalos préparations d'olives de France (Pichaling, Lucques, Clives cassges de |a Vallge des Baux-de-Pro-
vance, Olives noires de la Vallée des Baux-de-Provence, Olives noiras da Nyons el Olives di Nice) ont &8 analysées
et caractérisées quant au process mis en cauvre el d'un point de vue nutritionnel. Les résultats obtenus ont &ié publiés
dans la revus Le Nouvel Qlivier N® 64 do Juiliet/Aalt 2008 et sont présentés en figures 1 et 2, pour les dlives verlas et
noires, respaectivemeant.

La comparaison de la composition des préparations d'olives vertes avac celle des préparations d'olives noires francai-
sos permat de mattre en avant les points suivants

La valeur calorigue plus faible des olives vertes en raison de leur tensur plus basse an lipides

La teneur en glucides, en tibres et en polyphénols tolaux das olives noires plus elevéa

La lenaur en calcium des olives varles plus dlavios

La tenaur en magnésium des olives noires plus éleves.
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Diffsrantas techniques d'analyses des composes aromatigues volatils ont 8té utilisées pour mettre en évidence des

margueurs spécifigues des différentes préparations d'olives de Franco

= par la méthode d'Extraction Distillation Simultanée (SOE) suivie par une chromatographia en phase gazeuse (dé-
tacteur FID) el

= par la méthode de microextraction en phase solide (SPME) suivie par une chromatographie en phase gazeuse
couples a une spechromstrie de masse {(GCMAS).

En ca qui concerne cas techniques d'exdraction ot d'analysas, elles permetient d'obtenir des résultats complémentai-

res.

L'élude de la composition volatile de nombreux échantilons a permis d'obtanir de multiples résultals qui metlent en
évidence des composes caractéristiques de cerlaines variétés

Pour résumer les résultats obienus, en ce gui concerne les olives vertes cagssées de la Vallde des Baux-de-Provence,
elles sont facilement distinguables des autres préparations d'olives vertes en raison de l'arcmatisation au fenouil. Les
composss caractaristiguas san le (E)-andthole, la fenchone st le guaiacaol.

Mous avons egalement observe des différences assez nettes entre les échantillons provenant de cultivars différonts. La
Salonengue est caracterisée par la présence de 2-butanol, d'octane et de (E)-2-decenal tandis que pour la Béruguette,
ce sont la 2-phanylathanol st I'a-copasdna gui font la différence.
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Pour les olives vertes Lucruss ot Picholine, la situation est plus complexe. || n'y a pas deux tendances bien distinctes,
cependant certains composés importants ont &t mis en évidence. Il s'aglt de la 2-butanone, du 2-butanal, du sullure de
diméthyle, du 2-butenal, du 2-methyl-2-butanol, du benzaldéhyds et de 'a-copaéne.

Pour las olives naites de variété Cailletier, les composés Importants sant le guaiacol, le (E)-2-decenal, I'acide propioni-
que et le sulfure de diméthyle.

Les olives noires de varlélé Tanche en saumure sont caractérisées par la présence d'acétale d'éthyle et de guaiacol.
Four ces mames olives piquées au sel, 'acétale d'éthyle et I'hexanol semblent impartants

Ces résultats demandant & &tra confirmss avec d'autres échantillons, Certains composés devront &tre suivis de maniéra
plus approlondis afin de déterminer leur importance dans la caractérisation variétale,

L'Olive noire de Nyons

Cette étude a &té canduite afin de déterminer lnfluance du calibre de I'olive, de son stade de malurilé st de lirrigation
sur la gualité de l'olive noire de Nyons.

D'apras los données observées sur la campagne 2007/2008, 1| ressort que :
+  Les olives issues de vergers irrlgugs présentent un rappart pulpe/noyau infétisur & celui observé a partir des olives
récoltées dans las vergers non irrigues
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+  Las olives issues de vergers irigués présentent une tenaur en sucres (par rapport & la matidre sachs) sUperioure &
colle abservée A partir des olives récoltées dans lss vergers non irrgués.
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. Les olives qui présentent Is plus de poches de gaz sont de calibre Exira al, Inversement, celles qui en présen-
tent le moins sant de calibre 14re
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+ La présence des poches de gaz n'est pas dug & un développement d'une flore mictobienne spécifiqua d'altéra-
tians

*  Lacoube de croissance des levures dans les olives qui presentent |e plus de poches de garz (calibre Extra issues
de vergers non irigués) indigue une croissance heaucoup plus rapide des levures dans ce typa da préparations
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= Les olives qui présentent, & la fois, la typicité sensorglle |a plus en adéguation avec le profil pradafini et |8 moins
da poches de gaz sont les olives de calibre 1ére (705 des cas) et issues de vergers irrigués (70% des cas). Néan-
moins, ce demier critére demande & &tre verifié car il pourrait gimplament refidter le fait que, sur cette campagne,
les olives issues de vergers nan irriguss manguaient de typicité de par le mangue de ridurss sur leur peau,



t- - Les outils pour le respect des normes

Faur le secteur de l'clive, la profession a travallls, au cours de cette année 2008, & |a dafinition at & la rédaction d'un
guide sur les bonnes pratiguas d'hygléns pour I'Slaboration des Olives de France.

Ce gulde a &4 rédigé en application de la méthode basée sur I'analyse des risques et la mesure des points critiques
{HACCP), en conformité avec la réglementation du pagust hygiéne (Réglements CE n*178/2002 du 28 janvier 2002 éta-
blissant les principes généraux et les prescriptions géndrales de la législation alimsntaire at n® B52/2004 du Parlamant
suropésn of du Consell du 29 avril 2004 relatif & I'ygiéne des danrées alimentaires).

Ce document a été envoyé 4 la DGCCRF en vus de sa validation, comme le réglemsnt CE n® 852/2004 encourage a
le fajre.

La rédaction du guide a 6té apérée dans le but d’établir un document qui ne traite que de I'hygiéne, dans l'espril de la

réglementation du Paguet Hygiéne, c'est-a-dire |

+  La notion de responsabilité da tout exploitant du secteur agro-alimentairs, au sans large. En effet, chagus interve-
nant a I"obligation de vailler & co que toutes les étapes de |a production, de la transtarmation et de la distribulion des
denrdes alimentaires sous sa responsabilité soiant conformes aux exigences en matiére d'hygiéne.

= L'abligation de résultat quant a 'élal sanitaire du praduit proposé avec una liberld da moyens mis en osuvre

- L'obligation de tragabllité amont el aval.

La nouveau Guide comporte 3 parties !

= La 1&re analyse les procédés d'élaboration des olives da France etles dangers associés

- La Z&me partie fraite des régles générales d'hygiéne qui contribue a la séourité sanitaire des olives

+  La 3ame partie traite des dispositions spécifiques d'hygigne & adopter afin de garantir la sécurité sanitaire des oli-
vas da France.

Tout comme pour 'Huils d” Olive viergs, 2 journées d'informations sur les bonnas pratiques d'hygigne ont sts organi-
sées, elles portalent plus spdcifiguement sur une étape particuliére du process, le raitement thermiques.

,"]
__% TECHNOHUILE 2008

L'adition 2008 da Tachnohuile a eu lieu le 30 mal avec une intervantion du Protesseur Di Giovacching, ancien directeut
de recherche & LInstitut Oléotechnigue de Pescara. Cette manitestation s'inscrit dans la continuité de celle de 2007,
c'est & dire dans un objectif de dataillar paint par point les étapes se trouvant entra les dlives et la mise a disposilion
de Phuile auprés du cansommateur. L'exposé du professeur di Giovacching a vise I'étape de broyags, en reprenant
toutalois de nombreux points clés de I"élaboration de I'Huile d' Olive. Un peu plus d'une centaine de participants se
sant rendus a la salle Aixagone a St Cannat pour bénéficier de I'expérience st des consails d'un grand chercheur, qui a
consacré sa cartidre a l'amélioration de la qualité de I'Hulle d' Olive. Les questions furent diverses et abondantes (avant
que le repas puisse étre pris en commun dans une salle allenante & la salle de conférence).
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A4  SUIVI DE LA QUALITE
—ﬁ% Les huiles d'olives de France en phase avec leur environnement

A - Acidité et indice de péraxyde

Methode d'évaluation:

Ces criteres qualitatifs sont enregisirés depuis 1990 (1987 pour l'acidité) sur les huiles de la production frangaiss.
Comme les producteurs ne sont pas toujours les mémes d'una annde a I'autre, comme leur hombre augmente, nous
utilisans dos «saries= pour oblenir un suivi représentatif de 'évolution. Una série correspond & la moyenna ds |'acidite
sur un ensemble de productsurs idenfigue d'une annda sur 'autre, chez qui les lats témoins sont choisis de la mdma
fagon, Tous les qualre & cing ans, nous installons une nolvelle série pour prendre le relais sur les anciennes, mais
les anciennes na sont pas éliminées, seul le nombre d'échantillons qui les compasant diminue, car un certain nombra
de producteurs arrétent lour production. La guatrigme sétie a 6té installée sur la campagne 2008/2009. Les camplas-
randus et graphigues sont réalisés 4 partir des valeurs moyennes issues ds toutes |les sériss, aprés varitication de leur
bonneg hgmagénaits,

Le graphigue 1 permet da visualiser les différentes séries sur les trois derniéres campagnas, pour l'acidité. On constate
la bonne corrslation des séries. Les courbes de synthése sant établics par une movenne des différontss sérias.
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Acidita !

Sur la demiére campagne, 331 échanlillons ont 8té collectés et enregistrés dans la banqgue de donndes. La premiérea
série d'analyses, debutant en 1987, comports 16 producteurs, sa moyenne d'acidité est 0,21, La deuxidme séris [1995)
comporte 39 producteurs, of sa moyenne est de 0,24 La troisiéme série comporte 61 valaurs et sa moyenne est ds
0,24, La guatriéme et derniére sdris, qui reprend des valeurs rofnontant 4 2003, donne una moyanne de 0,27, Cette
valaur ast superieure aux moyennes des aulrss series a cause d'un plus grand nombre d'huile produites avec uns etape
de maturation {fruité noir), qui correspond plus & la proportion réelle de 'ensemble des huiles francaises. La mayenne
de toutes les valeurs dispaniblas, dont les compasantes varient fortement d'une campagne & l'autre, n'est pas pris-en
compla,

La valeur relehus ast donc la moyenne de ces quatre valsurs, soit 0,24. C'est la valaur la plus basse jamais obtenus.
L'evolution de cette moyanne ainsi caloulée est représentss dans le graphique 2.



Indice de péroxyds :

Les échantillons utilisés et le mode de traitement des données sont les mémes gus pour l'acidité. Cet indice qualitatit
est en baisse depuis |a trolsidme annde consécultive, ce qui correspond trés probablemenl & une récolte de plus en plus
précoce. La courba historigue est représentée dans le graphigus 3. La moyenne sur la derniére campagne est la plus
basse moyenhe histarigue.
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Analyses organoleptiques

Les résultals présentds il corraspondent a la campagne 2007/2008. La modification de la limite Vierge / Lampanta
{passage da 2,5 4 3,5) a été intégrée rétrospectivement dans les données de fagon & avoir un sulvi cahérant.

Les résultats sont représentés dans le graphiqua ci-dessous. Le graphique 4 donns 'évolution de |a classification &ta-
blie a partir de I'analyse organcleptiques sur 9 campagnes
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Ces résultats pauvent élre confrontés & I'évolution des classifications obtenues 4 partir de |'acidité (graphique 5). On
ratrauve los mémes tendances, mais la comparaison des deux graphiques permet de varifier Iintérét de I'analyse orga-
noleptigue pour le suivi qualitatif, pour sa plus grande sélectivité.
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On voit que sur la derniére campagne analysée, aucune huile du suivi n'est classé en catégorie «Huile d’ Olive

lampante». Cela montre les progrés réalizés notamment dans la maftrise des production de fruité nolr.
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Les mouliniers et les confilseurs en phase avec leur environhement

Des ateliers de transformation en phase avec leur environnement

La volonté des professionnels .que sont les mouliniers et les confiseurs, de limitsr impact des ateliers de transformation
sur l'environnemant se fraduit, au fravers de P'AFIDOL, par un accompagnement visant & propossr une gestion durable
des sous-produits et 4 sensibiliser les professionnels 3 la réglemantation en vigueur dans le domaing de ['snvironne-
ment.

Accompagnement des ateliers de transfarmation dans la gestion de leurs sous-produits

* Larsfonte des principes des redevances porcues par "Agence de I'Eau a conduit & élabarer le guide de bonnes pra-
tiques d'dliminalion des sous-produits issus de l'extraction de 'Huile d' Olive vierge en collaboration avec |'Agenca
de I'Eau Rhdne-Méditerrande ot Corse. L guide a été distribug aux mauling en occtobre 2008.

* La complexitd du caloul de la redevance a nécessité ls dévaloppement d'un autil de sirmulation, proposa sur |e site
technique de "AFIDOL (www.afidcltek org), qui permet de définir la méthode d'élimination |a plus approprige 4 l'ac-
tivite de chague moulin en vue d'ling exongration totale de redevance.

*  Lamise an place de ces oufils s'accompagns d'une assistance téléphonigue propasda aux moulins et aux confise-
ties d'olives.

Ies (Slieies de

[ ‘F'!'pj.'. f

Geetlon des Rous-produils

Andit du procaédd deliminafion des margines par =Bambou Assainissements |
Les resultats de I'audit du procéds Bambou Assainissement proposé par |a société Phytorem ont été tranamis 4
I'Agence de I'Eau Rhone-Mediterranée et Corse. Colle demiére ne se prononcera sur la validation finale du procéde
quen 2009,

Compostane des sous-produits générés par les mouling |

+  L'étude réalisée sur le compostags a permis de définir les conditions essantislies a la bonne maitrise du compos-
tage des résidus d'extraction de "'Huila d' Olive ;

- 23 sous-prodults alsicoles sont & mélanger & des matidres structurantes tels que déchets verts broyss, fumier, dés

|a formation de I'andain, dans 'objectif d'améliorer la porosité du métangs st ainsi créer des conditiohs d'aérabiose

- cing retournements sont & effectusr au chargsur sur une durée de sept mois, ce qui permet de maintenir le miliey

dans des canditions d'aération favorables au ban déraulement du processus de compastage

- deux a trois mnals supplémentaires de maturation permettent d'obilenir un maturité optimale des composts.
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+  Comple tenu des niveaux d'évaporation rencontrés, la méthode de composlage par andain retourne ne permet
pas da valotiser 'ensemble des résidus d'extraction générés par les dacantaurs a extraction continue de type trois
phases. Un compostags en adgration farcée aurait 6té plus approprié pour liminer la totallte des margines.

Compaostage industrisl des grignans

«  Les divers composts élaborés sont, sans exception, conformes en tout point & la norme AFNOR NFU 44-051. lis
présentent globalement toutas les qualités agronomiques des amendemants organiques, & savolr I'amélioration
des caractéristiquas physiques et chimiques des sols, gracs, notamment, & la bonns stabilite des matiéres organl-
ques. Néanmolns, ces composts n'ont pas vocation & contribuer & la nutrition azolée des cultures : dans tous las
cas do figure, les cindtiques de minéralisation de I'azoie ont mis en évidence une légére réorganisation de l'azote
dans le sol suite & 'épandage des composts de grignons.

«  Ces résullats ant conduit I'Agence de I'Eau Rhdne-Méditerranée et Corse & valider, des la fin de l'annea 2008, |a
pratique du compostage comme una méthode de valorisation adaptée & Pélimination des sous-produils des moulins
& huile, permattant ainsi une exonération totale, sous cartaines conditions, de la redevance de pollution industrislle
percue par 'Agence de 'Eau.

+  Les conditions réglementaires relatives a la pralique du compostage dans [ cadre d'une installation classée pour
la protection de l'environnemsnt (ICPE) ont ét¢ délermingss. En l'absence de régles pour les plates-formas non
visées par la réglemantation sur les ICPE, I'Agence da I'Fau Rhéne-Méditerranée et Corse devra toutefois définir
un cadre pour Uhe bonne gestion environnementals des aires de compostage de faible capacile.

Sur I plan éconamique, |es divers scénarios de compostage étudiés montrent des colts de traitement supérieurs a
ceux de |'épandage agricols (da I'ordre de 15 € par fonne de grignons humides épandus), déduction faite du prodult de
la vents du compost :

= composiage par un prestalaire da service : un coft raisonnable de 55 € par tonne de grignons au départ du
maulin peut étre retanu ;

- compostage de 300 tonnes de grignons humides sur le site du moulin © la compastage représents Une charge
comprise entre 29 £ et 54 € par tonne de grignons selon les hypolhéses émises ;

- composiags de 3 000 tonnes de grignons humides sur un site commun & plusieurs moulins : compte tenu des
frals de transport et des investissements, le codt du compostage est compris dans une fourchetie allantde 46 €475 €
par tonne de grignons au départ du moulin |

- compostage de 6 000 tannes de grignons humides sur un site commun & plusisurs molins : malgre l'augmen-
tation des quantités traitées, le compostage représents encore un collt ramané a la tonne de grignons, qul s'echalonna
enlra 40 € al 84 € au départ du moulin.
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Valorisation énergétique des grignons |

Les rasultats de I'étude technique de faisabilits ont permis de confirmer |a possibilité de briler les noyaux d'olive
seuls et gans Iransflarmation préalable, en chaudigre domeslique, Par contre, la combustion des grignons nécessite
|a fabrication d'un granulé & partir d 'un mélange de grignons et de bais, & raison d'una teneur massigue en grignons
ds ssulement 10 %, a la fois pour assurar une bonne cohérence des granulés et paur respectsr les limites régle-
mentaires d'amissions polluantes des chaudigres domestiques,

(Granulé compose de Grignons

Chaudiars & noyaux

Les tests comparatifs de combustion réalisés sur ces deux produits at sur des granulés de bois ont mis an évidence les
performances comparables de la chaudisre automatique, tant au niveau des rendements énergétiques mesurés qu'au
niveau des dmissions rejeteas, Compte tenu de leurs caracléristiques trés praches en termes de granulométrie, de den-
site, de peuvoir calarifigue, dhumidits, de taux de cendres et d'émissions polluantes, les deux cambustiblas slaborss 4
pamr des grignons d'olive se positionnent comme des concurrents directs aux granulés de bois,

Les rasultats de I'étude economigue aménent & privilégier la production de noyaux d'olive a celle de granulés de
grignans pour des raisons de simplicité de mise en @uvre et de rentabilité. La production de noyaux d'olive n'est
toutefois envisageable gue dars ls cadre dinstallations implant&es sur les sites des moulins, pour des valumes
d'activilé supérieurs & 400 tonnes d'olives triturdes au cours de la campagne. Dans ces conditions, seuls 10 % des
mouling frangals, raprésentant neanmoins 45 & 55 % de la production francaise, sont suscaptibles de s'équiperdiun
séparateur de noyaux.

Réglamentation sur les Installations classées pour la protection de I'environnement :

Le refus prononce par le Ministére de 'Ecologis en réponse a la demande d'adaplation de |a rubrique n°2240 au
goctaur da ['extraction de I'Huile d* Olive conduit "'AFIDOL & réclamer la création d'une rubrigus spécifique & I'ex-
traction des huiles vigétales vierges, Le Ministére de 'Ecologie a accepté en juillet 2008 d'examiner la demands
de modification de la nomenclature sur les installations classées. A cet eifel, divorses studes lides 4 'activita des
mouling ant &ts transmises au Ministére de I'Ecalagia,

Une asgistance asl proposas aux moulins et aux configaries d'olives afin de les accompagnar dans lsurs démar-
ches de déclaration auprés des préfactures.




é La Tracabilité

|l 5'agit 14 de créer un logiciel accessible gratuitement pour les ateliers de préparation d'olives de table et d'huile d'olive,
afin de répondre aux exigences de la réglemsntalion sur ces secteurs d'activités. L'option passe par la hotion de Logi-
ciel Libra.

Tragabilité dana le moulin et dans la confiserie

Ces applications fonctionnant sur tous les systémes informatiques connus et assez récents (Windows, Mac, Linux).
Elles ne concernenl gue |a tragabilité depuis la réception des olives jusgu'a 1a sortie des huiles et olives prépardes.

La version 1.0 des applications pour les mouliniers el pour les confiseurs sant terminges. Elles s'appellant respeaclive-
ment Gestolive Moulinier et Gestolive Confisaur.

Ellss sont disponibles gratuitement en ligne avec leurs manuels d'utilisation el un forum de discussion sur le site ds
I'AFIDOL 4 l'adresse hitp:/fafidol. org/gestolive .

Elles sont régies par |a licence Cedill {htip:fwww.ceacllLinfo ).

Gomme prévu, lnformaticien qui a principalement écrit le code (Christophs Espiau de la société Korora — christophe.
aspial @karora. fr)} el Jean-Michel Duriez (AFIDOL) assurent d'uns part une « hotline = pour les bogues et d'autre parl
un service de recusil des améliorations souhallges par las utilisateurs. La durée de ca service n'ssl pag limitée dans le
temps,

Consciente da l'obligation réglementaire et des effets positits de la mise en place de la tragabllité, mals aussl de la
grande disparité du niveau informatigue des opérateurs de la filiére et de leurs besoins, I'AFIDOL joue le réle dinterface
antra ces opératours et M'uilisation des applications Gestaolive.

L'AFIDOL n'ayant pas vocation & &tre une sociate da servica en informatique, elle détinit les limites de son rdle dintar-

face de la tacon suivants !

+  Pour tout atelisr de transformation en France gui en fait la demands, une visile sur place par un agent qualifie de
IAFIDOL est proposée gratuitement. Les agents qualifiés sont : Daniel Husson et Jean-Micheal Durlez. Le respon-
sable est Jean-Michel Duriez. Catte vislte ne palil excédar Lne journée.

«  Au cours da la visits, l'installation da Gestolive est effectuée par 'agent AFIDOL sur 'ordinataur de 'atelier de frans-
formation, L'ulilisation de Gestolive est ensuite explicités par 'agent AFIDOL.

= Par la suite, 'atelier de transformation peut contacter par téléphone les agents AFIDOL pour tout complément d'in-
formation, mais plus alcuns visite spécifique ne peut &tre effectuée par un agent AFIDOL.

= Dans la cas all le niveau informatique matériel et immatériel de l'atalier n'ast pas suffisant pour une bonne utilisation
de Gastolive, le responsable de |'atelier est orlenté vers Une sociéts de servics informatique.

Tracabilité au verger
Une application est actuellement en cours de développsment sur inlernet. Elle penmettra aux oléicultsurs d'une part
d'enregistrer toutes les informations nécassaires & limpression de leurs documents de tragabilite (fiche parcellaire,
fiche de culture, fiche da récolle) et d'autra part d'utiliser des outils d'alde a |a décision (plégeage de ravageur, produits
homologuss, caleul da doses, efc).

Ca travail devrait 8tre opérationnel fin 2009, =y VTR

LR B B
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Les actions de communication

LAFIDOL dispose d'un pdle de communication interactif entre leg différents sites ot services de la structure.

Un certain nombre doutils communs de promotion ont & mis en place , tels que des « stands parapluies » directe-
ment ulilisés ou prétés & des organismes, aingi que des documents de promation qul sant distribugs lors dopsrations
divorsas,

L’ambition du pdle communication de 'AFIDOL est de metire en osuvre des actions de communication qui aident at
soutiennent la liligra oléicale frangaise dans ces démarches da reconnaissance ot de valorisation, afin d*&largir ses
débouchés économiques.

En 2008, la cammunication de FAFIDOL a été essentisliement axée :

+  Surla consolidation de la notoriéld des produits vis-a-vis du Grand Public en menant difiérenlss actions telles que
l'opération = Mini guide des Huiles d'Olive et des Olives de Francs 2008 » et en participant & des salons Grand
Public et gastrenomigues;

«  Sur l'entretien, tout au long de l'annds des relations avec la presse au travers de la réactualisation et de la mise
an ligne du dossier de presse « Huile d' Olive et Olives de France =, de 'envol de communigués de presse et avec
la gastion des demandes fraquantas da journalistes.

«  Lwiilisation accrue du site Internet hilpAvew.alidol.org a permis optimisation das  relations entre las dillérans
intarvanants de la filisre.

»  Des actions penciuglles en region, a I'occasion d'événements particuligrs, organisds soit par des acleurs de la
filiére, soit par différentes structutes locales sintéressant aux oliviers.

*  Le suivi st le lancement d'un programme Eurapéen intituld « L' Hulle d' Clive 4 1' Ecole des Chets ».

Communication vis-a-vis du Grand Public :
Salon International de I'Agriculture 2008 du 23 février au 02 mars, a la porte de Versailles

L'AFIDOL atait présent au sein d'un grand espace d'animation cenlral, sur 500m? autour dugquel rayonnaient tous les

stands des parlenaires de PROLEA.

La filiere PROLEA racontait et préseniait ses meétiers et leurs diversités au travers du cancepl «Filisra des Huiles
at des Proteines Végetales, nos cultures sant les vitres @ source d'équilibre alimentaire, source de nutrition animala,
sourca d'anergie vagatale ot source de biodiversités.

Le métier d'agriculteur dtait davanlage mis en avant cette annéa.

G'est sur cet espace «Source d'équilibre alimentaire- gue |'Huils d* Olive était préseniée dans une ambiance de bisn
élre el de plaisir au sain duguel staient proposées des séances de déguslalion avec un discours sur les trois saveurs
des Huiles d'Olive de France, des explications aux visiteurs sur 'élaboration des huiles dolive,

Le mini guide des Huiles d'Olive et des Olives de France a 818 largement distribué aux visiteurs dont les plus intérras-
sés sont repartis avec des mignonneftes des trois frultes.

La 452me edition du SIA 3 accueili 608 000 visiteurs pendant les B jours, soit 3% de hausse par rapport 4 'édition de
2007, 20 % de cas visitaurs furent des protessionneals.
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Les Huiles d'Olive et les Olives de France au salun Sa‘u‘aursr e,spane Champerret, a Paris { 17iéms}
du 16 au 19 mai 2006 i .

Pour sa 20éme édilion, las organisateurs ant ialt apnéf aaﬂ* ﬂﬁﬁmepananalres magazina Saveurs, Madame Figaro,
Cuigina TV, France Bleue lle de France. e =0 . l

Une douzaine d'écoles de cuisine étaient prééanm == |

C'est dans cs contexte particulidrament favorable quErJEs Elhljles d'@]wﬂ et Jes Olives de France ont répondu favorable-
ment & la proposition de participation & ce salon gastrpnemique; I’Edae atant de faire connaltre les specificiiés gustati-
ves des prodults et «d'utiliser= la servica de presse dusalgn pmr renforcer les relations presse de la flliare.

Sur un espace « Découvarts ot Dégustation » de 6 dédlé aux deuk produits, situs face & la presse, dans le hall &,
gourmets et gaurmands ont apprécié les différents fruités des Hulles d'Olive de France.

De nombreuses retombées média : dans la presse, an radio, en TV, &l sur Internet (22 passages) audiovisuels, 24
sujets & la radio (sur Europe 1, France inter, RMC ot France Bleue |le de France) et 84 arlicles de prasse.

L’Aperitif & la francalee féte 2es fans |

A Rhniart
Pour la premiéra fols, Sopexa a convid les Huiles d'Olives et les Olives de France ap Hi{:ipér & la shirée de lancemant
de « I'Apéritil 4 la Francaise », programme complet de communication el de promotion, porteur de dynamisme pour
I'image des produits agro alimentaires frangals a 'étranger.

Ge lancement, organisé le 21 mai 2008 au Cabarel Sauvage, dans le Parc de la Villette, sn présence du Ministére de
I"Agriculture, des parienaites de l'opération internationale et de la presse, a rassemblé enviran quaftre cents convives
sur le théme « L'Apéritif 4 |a Frangaise vous emmens en Asle »,

Les Huiles d'Olives de France &talant présantdes aved les difiérentes spécialités gastronomiques de France. Les
Olives da France ont &té aussi irés apprécidées par les différents partenalres &trangsrs et par les nombreux journalistes
présents.

Depuis 5 ans, chaque Ter Jeudi de |uin, I'Apénlil & la Frangaise est organisé |ors de soirdes avénementielles, dansg
Irente huit villes du monde.

Ceatte premigre participation des Huiles d'Olives et des Olives de France a permis de bengficier de la notoriéta ds la
goirée de lancement de I'événement.

Mini guide des Huilles d’'Olive et des Olive de France 2008/0pération Régal

Afin d'accentusr la fréquantalion des Maouling et des Domaines, de faire découvrir les spécilicités régionales des Hui-
les d'Olive ot des Olives de France et d’accroitre la notoriété des produits, PAFIDOL a réactualisé et imprimé 100 000
exemplaires du Mini Guide des Huiles d'Olive et das Olivas da Franca.

Dans ca cadre at afin d'accentuer l'impact de cette opération, PAFIDOL a ré&alisé un partenariat « Achat d'aspace publi-
titaire et diffusion du mini guide » avec ls magazine Régal de juillet.
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L'adition g &té diffusds et anvoyds aux 85 000 abonnés de Régal & partir
du 04 juillet, par le biais d'un encartage dans la magazine : le minl guide

stait colld sur une page de p

=, Créde avec [es visuals « Parfum de table ».

Cette nouvelle &dition &tait aussl mise en ligne sur e site AFIDOL.org &t
envoyea sur simple demande aux Offices de Tourisme, par caurriar,

Les différents gites do PAFIDOL ont par ailleurs diffusée & l'occasion de
différentes manifestations régionales.

ublicité = Huile d' Olive et Olives da France

La participation de 'AFIDOL dans le cadre d'actions de communication régionale.

_Date
12 favrier 2005

ONcours ional des Huiles d'olives Provence Alpes Lote ur

23 février au 2 mars 2008

Atefier de fabrication de Tapenade , dans le cadre du Salon Intemational de I AghcUlure (15)

2% mars 2008

[Crganisation d'un Bar & huile, dégustation des Huiles d Tiiva de France, dans Is cadre de la 161e

& avril 2008

e Polivier 4 f‘a%[:l&s_mu.im
Zeme Foire de PHuile d'Olive ot du Terroir & SOREDE (68}

& al 10 avril 2008

Organisation d'ateliers de dégustations des Huiles d'Olive de France pour 70 journalistes {Bistro

20 avril 2008

Piz - Vfalence)

Conférence grand public dans le musée AGROPOLIS de Montpalliar sur 'slivier & 'al&icultura

26 & 27 avril 2008

Les Ulivettes Ceciianes 2008 4 Llermont PHaraul

Participation a la 16le da l'alivier a Aups

avril 2008

mal 2008 Folre de Brignoles
21 izl 2008 Soiree de lancement organisée par la SOPEXA « Lapantif 2 la frangaise=»
o1 Tl SD08 Concours Régional Des hulles et des Olives du Languedq}c Foussillon

24 & 25 mai 2008

mtfal:tamm:aumwlﬁr a Mimes

6, 7 et 8 juin 2008

Participation & Tarroirs 13 sur 3 joumees

ulles dOlve AQC - Myons
Dagustation dﬂv huiles d'alive pnmees au Conicours des huiles diolive ADC dang le cadre dos

12 juillet 2008 e dets Nyons -

__ il seplembre 2008  [Présen ‘e e BLS .umugﬁ_(_gﬂ[d)__
19 septambre 2008 F'ﬂxra]mcipa on a manilestation Saveurs du Sud, organisee par I° ARIA dﬁangue e RaLss-
5E =t A Az Il o - : ;

6 & 7 oclobre 2008 3 oL -
rganisation d'un atelier Taperladc :‘Jane. la ¢adre de Ta Semaine du Gook, & Ja Maison de [d
18 ooloore 2008 triffe & St Paul las Trois Chateaux (26)
Héalisationd’ atchcrﬁ {aduli:as]l tapenade ax Hives de France et d'ateliers {%mlalres} de dégus-
16 octobre 2008 b ation d
2 navambre 2008 Crganisation d ateliers de degustations d'Huiles d'Ulive da France pour enfants a Vaison g

31 oolobra gu 2 novembra 2008

2 décembre 2008

— hEiAdscambre D0 b

——Z0 debemaie 2008

Touts I'annéa

Bomaine (54 dﬂhSMBﬂL&&&SFJQULDE'aEr_GQI.Cl{.EDIaEIdES !

Degustation d'huiles d'olive de France aulour de I'ohivisr des Saveurs, dans le cadre des Jourd]

Sa5 ﬁul.{magﬂaﬁ de !.Efllsl?u aﬂummng,ﬁ,ﬂ%,\_d,_rﬁ_. ie

rganlsa lon o atellars da agustatmns ‘huiles d'olive et d'olive de France, en parianafal aved
1l E ] o LS

ation ~ate o [olihe J 3
Eﬁlﬁ_dﬁ_l_'DLme_ELmMn :’a Nyons :
isite de Pexposition «L'Olivier joyau de [a Temra, 'ive Perle de nos terrairs» et dégustation

dhmlamiuﬂe.da.&ame.&gtamdﬂulmmﬂmﬁmm Myons



Communication & destination des scolaires :

A l'occasion da Terroir 13, 'AFIDOL a consacré trois journees a cette manifastation dont une résaervae a 'accusll
de scolaires pour leur faire dacouvir los diffdrentes varidtes d'aliviers, I"extraction of les golts de I'Hulls d' Ollve,
grace A des fiches tirées de notre mallette pédagogigque PédagOlive, disponible sur le site www.afidol.org.
L'AFIDOL a également participa & la mise en place d'un projet pédagogigue desting aux éléves des colléges de
Nimes Matrapole avec la SERFEL pour laguells nous avons notamment organlsa des atellers degustation
d’Huiles d'alive et d'Clives de France paur 2 ¢lagses de 6&me, lors de la journée test en décembre 2008,

Dans le cadre de la Semalne du goiit, des ateliers Huile d’ Clive avec dégustation d'Huile d' Clive de France ont
&té dgalemeant réalisas a la Malson de la Truffe & St Paul Trois Chaleaux (26) a destinalion denfants de 6 4 9
ans.

Enfin, dans |e cadre des Journées Gourmandes de Vaison-la-Romaine (84), I'AFIDOL a organise des ateliers de
dégustation pour les enfanls de 6 & 12 ans.

Communication / Achat d'espaces publicitaires :

Afin de renforcer la communication sur les visuels « Huiles d' Olive de France » et « Olives de :l;;.ff"_:i all
France » ot d'accenluar laur mamorisation auprés des consommataurs, PAFIDOL a reserve iy g

el acheté trois espaces publicitaires au caurs de l'annda 2008 | e _-aaf
-En février dans le magazine Sud Provence, pour accompagner un dossier réalisé par la LT i
rédaction de Sud Provenca sur les Hulles d'Olive de France, i ol

-En juillet, dans le magazine Reégal, caci dans le cadra da l'oparation minl guide des Huiles

d'Olive et des Olives de France, puisque le mini guide était callé sur la page de publicité.
-En Dacambrs, dans le cadre d'une proposition trés Intéressante : le magazine Saveurs, en
parioda de bouclags, a proposs al'AFIDOL de communiquer sur la deuxlames de couverturs
(& un tarif exceptionnel).

Communication vis a vis de la Presse au travers de ;

La rédaction &t la mise en ligne du dossier de presse « Les Huiles d'Olive et les Olives de France 2008 »,
l'anvol de communlgués de presse selon Pactualité de la filiare,

La gestion des demandes de journalistes at mise en contact entre les professionnels et leg médias pour par
exemple, |la rédaction et la parution de dossiers sur les Huiles d'Olive de France dans des magazines tels que
VS0, Sud Provencs, Maisons et Décors Mediterranges ainsi que pour organiser la participation el la représen-
tation des Huilos d'Olive et des Olives da France 4 carlalnes dmissions comma Cuising TY, Terrenat ou « Clost
notre affaire =.

L'erganisation d'ateliers de dégustation, dans le cadre d'un voyage de presse organise pour la Societe Mazda, a
l'occasion de la sorlie de leur darniére voilure, au Bistro Pic de Valence pour 70 journalisies.

L'accueil et / la ou fourniture d'informations et de photos aux journalistes souhaitant rédiger des articles sur la
filidre {Le Mouvel Epicier, Ouest France, Cuisinez comme un chef, Val d'Ouvéze. ).

La revue de presse de 'AFIDOL

Dapuis la 20 fevrlar 2007, IAFIDOL met en ligne guotidisnnement, sur son slte Internat, une revus de prassa,
L'objectif de cette initiative est de mesurar la notaridlé dos Huiles dolives da France et des Olives de France
et d'informer les professionnels,

La revus de presse est disponible dans lnfranet du site afidol.org, afin gque chacun, pulssa sl le souhalts, y
accéder & tout moment et est archivée au centre de documantation de 'AFIDOL.

Au total 420 d'articles ont &té repérés grace & cette action,
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Partenariat avec la région Provence Alpes Cote d'Azur pour Porganisation des relations presse du
& éme Cohcours Régional des Huiles d'Olive PACA.

Le mardi 12 féwrler 2008, le Conseil Fégional Provence-Al-
pas-Cote d'Azur a accusilli 4 I'Hotel de Hégion, & Marsaills,
le Géme concours régional des Huiles d'Qlive PACA.
Attachee & lmage d'sxception des huiles d'olives de Pro-
vance- Alpes- Coles—d'AZur, la Ragion privildgia dans son
action, la qualité, le développement rural &t de |3 profession
dans son ensemble,
La concours contrible, 4 la fois, 4 ranforcer la notoriéta de
la production oléicale régionale et & valarizer le travail des
professionnels. Ainsi, les soixante neuf Moulins et Domaines
participants anl présents 163 hules dolive au juny, composa
de personnalités issues du monde oléicole, gastronamigue
ou littaraire,
Mambra d'articles parus dans 1g presse 16 B Concalrs ragional des huiles J'ulive
de Provence-Blpes-Céte d Azur
Mard 12 fearier 2000
o I l]l.;l B3

L'AFIDOL parlicipe &galement au concaurg régional des Huileg d'Dlive du Languedoc Roussillon at au concours
national des Huiles d'Ulive AGC, ainsi gu'a différents cancours a Mice, Uraguignan, Brignoles, St Cézaire.

Outil de communication tout public:

Le site Internet hiftp:/fwww.afidol.org
Al travers de sa o« refonta =, oo Site trés complol, qui ost apprécié des professionnels pour la qualité do ses in-
tormations , a l'ambition ;
= d'alra la sile refarant « Huile d" Clive el clive » vis-a-vis du Grand Public et de la presss,
»  de consolider son réle de fédérateur au sein de la filigre,
« de renforcer son positionnement institutionnel
Le cahier des charges rédigs en octobre, ports |
= Sur la créalion d’un nouvaau graphisme, moderne, navateur, dynamigue, dvocataur, celli-ci transmettra &
l'intermaute les spécificites des produits : tradifion, golfs, savoir faire, plaisir |
*  Surune nouvelle arborescencs, fondés sur la volonts de communiguer avec le consommatseur au travers d'une
communication produit et avec les professionnels au travarg plus patticuligremant, du module « Cantra Tachni-
gue de I'Olivier = Ceci permattra de réorganiser linfarmation en privilégiant 1a facilité de navigation.
Il est envisagé par allleurs, de créer une dynamigue et de générer un vrai « trafic » par le biais de différentes -
brigues: inlarview, blag, clip, partenarial amission TY, parlenanal site culinaira.,. gl de fraduire en anglais loules les
rubriques destinges aux consommateurs.
Aprés consultation, L'AFIDOL a confieé & l'agence Symaps interactive la réalisation graphigue du nouveau site.
L'ergonomie et la radaction des ditférentes rubriques 5Ei_':rnt concues en interns.



Le programme Européen de Promotion « L'Huile d' Olive a I'école das chefs »
Lo Programma « |'Huile d° Qlive & I'Ecole dos Chofs » qua nous avons bati avec I'Agence Junium, a été accepts
en juillet 2008 par la Commission Européenne et a pu débuter en octobre, aprés signature des differentas conven-

tions.
Co programme sur 8 ans d'octobre 2009 & septembra 2012, prévait une vaste apération, ancrée dans la décou-
verte de l'univers sensoriel des Huiles d'Olive Vierges Bxtra, basée sur I'éducation au godt et & |la curiosits, &
destinalion des enseignanis et des éléves des écoles hiteliéres de France,

Au programme !

-Des oulils pédagogiques : livret enseignant, poster, fiche saveur pour les élaves, site Internset (www. [huiladoliveale-
coledeschefs.org) et un coffrat dégustation. Cas outils vont &tre distribués 4 plus de 1 500 enseignants dans toute la

Francs

-Desz animations dégustations © 150 sont prévues dans toutes les regions frangaises pour faire decouvrlr aux ensei-
gnamts des écoles de cuisine toute la richesse des huiles d'olive vierges extra, Sont prévuas, oulra guelques informa-
lions essentislles sur la flllére o I'exraction da ['huille, des dégustations sur des aliments froids, sur des aliments tiedes
et sans alimant. Cing formateurs ont d'ores et déji été formés pour «précher la bonne paroles e falre partager leurs

découvertas.
-Un Trophée de cuisine & I'Huile d* Olive viergs exira qul aura lleu au printemps 2010 ¢ au printemps 2011,

LIn vaste pragramma dang, basa sur 'apprentissage des saveurs de 'Hulle d' Clive, par I'education et le partage des
sensations.

L*Hulle d' Olive & I'école des chefs : tout un programme |
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Association Francaise
Interprofessionnelle de I’Olive

Siége social
Maison des Agriculteurs - 22, Avenue Henri Pontier
12626 Aix-en-Provence
Teél : 04 42 23 01 92

Antenrie Languedoc-Roussillon
Mas de Saporta - 34875 Lattes Cedex
Tel : 04 67 06 23 46

Antenne Rhone-Alpes
40, Place de la Libération - 26110 Nyons
Tél : 04 75 26 90 90
Antenne Communication / Relations Presse

12, Avenue George V - 75008 Paris
Tél : 01 40 69 48 31

www.afidol.org
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