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Introdviction

L’olivier est un arbre commun des paysages méditéens. C'est également un arbre de
grande longévité, mythique et sacBefhayounet al, 2007 . De part son utilisation pour lutter
contre la désertification, I'érosion et la conséiova des sols, valoriser des terres agricoles, et
fixer les populations dans des zones difficilexdés, I'olivier constitue I'un des rares arbres qui

occupe une place importante dans l'arboriculturiéiére meéditerranéenne.

Peu exigeant, il est généralement planté diess terres marginales et dans des sols
pauvres, ce qui lui confere une valeur é&gglee toute particuliérefortement adaptée au
contexte agropédoclimatique. Le caractere margaella culture fait que les ressources

biologiques sont exposées a un risque d'érosioétigge certain.

L'olivier du point de vue de son importance écormgumi et sociale et des aspects
environnementaux, il est considéré actuellemssinme un élément majeur de I'économie
agricole dans certains pays de cette région ebwudans notre pays qui le considére comme
filiere stratégique devant garantir la sécuriténalitaire de la NatiorMendil, 2009)

Les efforts consentis dans le secteur agricoléapghe a cette filiere n’ont pas ou trés peu
abouti a lever les réelles contraintes au dévelmgpe et exploiter les potentialités de
productivités agricoles existantes. Cette diffi€udt relever le défi de la «sécurité alimentaire»,
une stratégie qui vise a une meilleure gestionatgitulture en l'orientant vers ce que la terre
Algérienne est en mesure de produire le mieux. Ransontexte, le Gouvernement algérien a
adopté au cours de I'année 2000, un projet d’ogtivbal de développement du secteur agricole
baptisé «le Plan National de Développement AgriceieRural (PNDRA)». Les principes
fondamentaux de ce plan doivent assurer au secgtcole algérien, un développement

economiquement durable, écologiquement viable@aksment acceptable.

La Politigue de Renouveau Agricole et ®&ufPRAR), lancée en 2008 par le
Gouvernement Algérien, réaffirme la priorité donnéela sécurité alimentaire et a la
redynamisation des territoires ruraux et met d'éage I'accent sur la responsabilisation des
acteurs locaux, dans un souci de décentralisatiergémocratisation de la société et de bonne
gouvernance des territoires ruraux. L'objectif deissance économique internalisée, soutenue et

durable, notamment par la production, la commasafbn et I'exportation de produits agricoles

o



Introdviction

de qualité, repose sur la responsabilisation gtrtamotion de I'exploitant agricols{ADR,
2013.

Ce secteur agricole algérien notamment les filiestsatégiques, sont confrontées
aujourd’hui aux défis de la sécurité alimentaire,la libéralisation croissante des échanges a la
fois au niveau international dans le cadre de l&Digation Mondiale du Commerc®NIC) ou
'Algérie a pris 'engagement de s’inscrire dnaniére graduelle mais irréversible dans un
nouveau environnement économique international lde @n plus ouvert et soumis a la seule
regle de performance, et avec I'Union Européenri€) (lans le cadre de I'accord d’association,
de la fragilité induite par la tension accrue ses tessources naturelles, et des insuffisances
organisationnelles du secteur : (manque de statobar des filieres et d’organisation de la
profession agricole, la dégradation de lauasion des ruraux et la nécessité d’appuyer

I'évolution des dynamiques des territoires ruraux).

Aussi 'Algérie a ratifié un certain nombre de tési et accords (Traité FAO-CDB, et
arrangement de Lisbonne), d'ou la nécessité pourenpays de continuer a remplir ses
engagements aux termes de la CDB, en termes derpaméien et d'utilisation durable de la
diversité biologique, et de traité FAO en termeslaleonservation et l'utilisation durable des

ressources phytogénétiques.

De grands espoirs sont fondés sur I'essor deidaefibléicole, rappelant que le programme
pour la période 2010/2014 ambitionnait d'étendrsulperficie de la culture oléicole a 1 million
d'hectares. Objectif qui permettra non seulemeatigthenter la production, mais aussi de
répondre aux regles du marché, par le biais dertenqion des investissements et du
développement d'une approche a méme de lutterectnpauvreté et la désertification, il s'agit
aussi, au regard, de l'augmentation de la demanrtdme et externe en ces produits, de pouvoir

développer les capacités de leur transformatioe; ame amélioration constante de la qualite.

L’accroissement de la production, une meilleuredpobivité et une élévation de la qualité
de ce produit doit se faire dans le souci de lsgk@tion des ressources naturelles, de la
valorisation des territoires ruraux et de la modation de la filiere. La démarche doit étre
collective et concertée, misant sur les ressouncesaines et une collaboration efficiente entre
ladministration et la profession dont lesleg et les relations sont amenés a évoluer

conjointement au service d’'un objectif commun.

N
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Les appellations d’origine et les indications gépiriques répondent parfaitement a ces
objectifs et cette méthode : outils par natureembiVe et associant les pouvoirs publics et les
professionnels, ils créent de la cohésion au sesnfitléres et permettent sa réorganisation, dans
le sens d’'une meilleure inclusion de la base prideic et responsabilisent I'Etat et les

professionnels dans leurs roles respectifs et cemmgrhtaires.

lls constituent également un instrument économiggrenettant de valoriser le travail de

préservation et de conservation de la diversitéobique effectué par les populations au cours
des siecles. A ce titre, les signes de igualeprésentent un véritable instrument de
développement économique autant qu’'un instrumenpréservation des écosystemes et des
savoir-faire, ainsi que de créer et fixer de laeualajoutée créée par les producteurs sur un
territoire, permettant ainsi de générer et de pasen des emplois durables et valorisants pour
les personnes qui y vivent. Ces derniéres partitipasi activement au développement de leur
région par un travail endogene et non dépendahextérieur.

Au-dela de [l'opportunité réelle que représente éronnaissance d’une indication
géographique, la premiére difficulté est d’idemtifile produit du terroir, de caractériser ses
spécificités, de choisir le signe de qualité qui dorrespond au mieux et de déterminer le

procédeé de production et de fabrication.

Problématique

La problématique de notre étude se traduit paedherche d’'un moyen de valorisation et
de protection efficient de I'olive de table de sgjgoise», en mettant en exergue les conditions
dans lesquelles I'lG sur l'olive de table sigoiss#—elle faisable et contribue positivement au
développement de la filiere et du territoire daimptique du développement durable par la
préservation des paysages et la biodiversite, Aliidude peut se résumer en un ensemble de

guestion.

1. L’indication géographique est elle I'outil agét pour valoriser et protéger I'olive
de table «sigoise»?
I'olive de table est elle une filiere capabiéeporter I'lG?

3. I'lG de I'olive de table participe-t- elle au déwpbement durable et la préservation

de biodiversité?
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Objectif global

L’objectif général est d'appréhender les "point$sfoet les "points faibles" du prod, des
organisations de la filiere olive de table afin rd’dégager le potentiel et les conditions aux
guelles l'indication géographique sur sigoise essdble, et se présente comme un outil de
développement du territoire dans I'optique du déppément durable et de la préservation des

paysage et la biodiversité.

Objectif spécifique

1. Evaluer le potentiel du produit (analyse) pourdization géographique qui consiste a
étudier les différents points suivants :
» retracer son historique (introduction, productiemportation,...) et sa réputation
(ancienne et actuelle) ;
» présenter la zone de production et ses cardaées (facteurs naturels et humains

qui composent l'aire considérée) .

2. Comprendre la structure et le fonctionnement ddidaie qui consiste a une analyse de
la filiere sous plusieurs angles, en vue d’en dégag
> les différents acteurs de la filiere, leurs fomes et activités;
» les relations entre les acteurs, les modes delic@dion;
» I'analyse du marché (offre et la demande, awédfits niveaux de la filiere).
3. Comprendre la place de I'Algérie dans le marchédrame l'olive de table «sigoise»
et 'importance de cette filiere pour le pays.dgit de:
» Décrire le marché mondial de I'olive de table;
» Comprendre sur quel marché pourrait se placeolive de table certifiée en IG.

Le mémoire est articulé en quatre chapitres:
Le premier chapitre sera consacré aux généralitédasaulture de Il'olivier, 1€2°™ chapitre
présentera les concepts de labellisation et donesraystémes de protection des 16 3™

chapitre présentera la zone d’étude et la méthgaolde travail, le 4" chapitre: s’intéresse a
une analyse des résultats de I'enquéte réalisééesain et développe les éléments pour la

valorisation du produit d’olive de table Sigoise.




Chapitre 1 : Généralités <r la culture de I’ olivier

1 - Origine et expansion

L'olivier, arbre d'une longévité exceptionnelgréton et al, 2009, I'olive est un des
plus anciens fruits cultivés, on ne connait pastexaent la période ou l'olivier sauvage fut
cultivé pour la premiere fois, plusieurs origineg été attribuées a I'olivier par divers auteurs
mais la thése la plus retenue est celle&Cdadolle citée paBrousse et Loussert (1978jui

désigne la frontiere franco syrienne comme lieuidioe.

Son introduction en méditerranée occidentale egbrer au crédit des phéniciens
(Loussert et Bousse, 1978sur les cotes sud de la Méditerranée, les Pieéisiparcourent la
Méditerranée en faisant promouvoir cet arbre méeut au liquide d'or Nloreaux, 1997,
de la Gréce a I'Espagne en passant par I'Egyfitdie|' la Tunisie, le Maroc et la France,
l'olivier va s'implanter durablement sur tout leugour méditerranéen pour voyager vers des
pays plus "exotiques" comme la Californie, le Madgle Chili, 'Afrique du Sud, I'Australie
avec un pourcentage ne dépassant pas les 3%iderdicd mondialeKAO, 2005.

2 - Caractéristiques botaniques

L'olivier est un arbre de la famille des oléacéalivd dans les régions de climat
meéditerranéen pour son fruit, l'olive, qui donnee umuile recherchée. Du gen@ea qui
comprend une trentaine d'especes différentes damsmde. La seule espéce portant des fruits
comestibles esOlea europaealAlim et Zouambia, 2007, laquelle se divise en 2 sous

especes :

> Olea europaea sylvestri oléastre (I'olivier sauvage);

> Olea europaea sativau l'olivier cultive.

L’olivier est sempervirens, c'est-a-dire qu’il @stijours vert, ses feuilles persistantes,
dur, gris-vert et ayant une forme allongée. Lesrflesont déposées en grappes sur une longue
tige Bernie et al, 200§. Le tronc est gris-vert et lisse jusqu’a sa din@année, il devient
moneux et prend un teint gris fondéugini et al, 199§. Pour le systéeme racinaire, qui est
mixte s'adapte a la structure des sols, il reste@profondeur de 500 a 700 cm et se localise
principalement sous le tronc. Les fleurs sont biascet tres petites et elles se présentent

comme des grappes axillaires, son fruit, c’esty&lc’est une drupe de forme ovoide de 2 a 4

6



Chapitre 1 : Généralités <r la culture de I’ olivier

cm de longueur, selon les variétés, de couleurevginatre, qui dévient violet dans la

maturité, sa saveur est amere.

3 - Biologie de I'arbre :

3.1 - Développement et croissance de l'olivier

L'olivier, généralement, ne produit naturellemeniuge année sur deux en l'absence de
taille. Ce phénomeéne est appelé lalternance, tadygtion s'installe progressivement,
lentement, mais durablement, entre 1 et 7 ang, lelegériode d'installation improductive,
étape juvénile. Sa durée peut éventuellement do@nlecas de sécheresse, jusqu'a 35 ans,
I'arbre se développe et connait une progressiveanigition de sa production. Entre 35 ans et
150 ans, l'olivier atteint sa pleine maturité epsaduction optimale. Au-dela des 150 ans, il

vieillit et ses rendements deviennent aléatoireseprésente I'étape sénilddglah, 2003.
3.2 - Cycle végétatif annuel
La période la plus intense du cycle annuel se dérde mars a juin. Au cours de cette

phase, les besoins en eau et en nutriments deel'adnt les plus intenses. Les rendements

sont variables en fonction de I'age des arbresgeéesités de plantation et des soins culturaux.
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Tableaun®l: Le cycle annuel de I'olivierArgensonet al, 1999

Phases Végétatives Début Durée Manifestations
Repos végétatif .
o _decgmbre 1-3 mois Activité germinative arrétée qu
janvier .
ralentie
Les fruits se développeront sur |le
février bois poussé l'année précédente.
Reprise de la végétation fin février 20-25 jours E’m|§S|(_)n d'une nouvelle _
végétation de couleur claire
Apparition de boutons
Inflorescences de couleur verte,
blanchatres a maturité
mi-mars 18-23 jours
i . Fleurs ouvertes et bien apparentes,
de debut maj 7 jours pollinisation et fécondation
au 10 juin
o _ o Chute des pétales, hécatombe
Fructification fin mai-juin précoce des fleurs et des fruits

Développement des fruits

seconde moitié
de juin

3-4 semaines

Fruits petits mais bien apparents

Durcissement du noyau

Fin de la formation des fruit
juillet 7-25 jours devenant résistants a la coupea
la section.
aoat 1,5-2 mois | Augmentation considérable da

taille des fruits et apparitioned
lenticelles.

Début de maturation

de mi-octobre 3
décembre

o

Au moins la moitié de la surfad
du fruit vire du vert au roug
violacé

Maturation compléte

Q)

de fin octobre
décembre

Fruits avec une coloratio

uniforme violette a noire
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4 - Ecologie de l'olivier:

4.1 - Exigences pédoclimatiques

Mais bien que trés robuste, I'olivier ne peut pérsp que dans des conditions assez
étroites, il craint le froid, 'excés d’humidité Hair, I'altitude. Il ne supporte les températures
elevées de I'été que si l'alimentation hydriquesasisfaisante, ceci dépendant du volume de

terre exploitable et de la texture du sol.

4.1.1 - La température
L’exposition journaliére de I'olivier a de différaas températures joue un role décisif
dans son accroissement surtout dans sa phasemdésdh ou se forment ses bourgeons

floraux en période de fin d’hiver.

L'olivier craint le froid, En période de repos vé#. Il résiste jusqu'a -8 a -10'C,
mais de 0 a 1°C, les dégats peuvent étre trés tamsrsur la floraison. A 35 - 38°C, la
croissance végeétative s'arréte et a 40°C et pkss bdilures endommagent l'appareil foliacé

et peuvent faire chuter les fruitdgnnachi et al,2007)
4.1.2- La lumiere
L’olivier ne nécessite pas un photopériodisme irtggdrmais la lumiere reste un facteur
de production de qualitéBoulouha et al, 200§ car un manque d’éclaircissement et
d’ensoleillement affecte la formation des fruits aetgmente la probabilité d’'infection des
oliviers par des parasites tel que la fumaginestbchenilles.
4.1.3- La pluviométrie
Pour une fructification normale, propice et régdi€olivier exige une alimentation en
eau suffisante pour un bon accomplissement de goe.cAinsi la pluviométrie constitue

I'une des facteurs permettant une production pepépendant on distingue :

v" Avec 600 mm de pluie bien répartie, l'olivier viggét produit normalement ;
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v Entre 450 et 600 mm, la production est possilteriition que les capacités
de rétention en eau du sol soient suffisantespfedbnd argilo limoneux) ;

v Avec une pluviométrie inférieure a 200 mm, I'ol#fare est économiquement
non rentableWalali et al, 2003.

4.1.4- Le vent

Les vents chauds au cours de la floraison, lesiltaxls et les fortes hygrométries, la
gréle et les gelées printanieres sont autant deuiesc défavorables a la floraison et a la
fructification (Walali et al,, 2003.

4.1.5 - Exigences pédologiques

L'olivier peut étre planté dans toutes sortes d& seéme dans des terrains trés pauvres.
C'est un arbre solide et rustigue. S’accommode etiihs pierreux et secs, il apprécie
particulierement les sols calcaires. Il faudoaitefois éviter les terrains argileux ebpt
humides pour ne pas risquer le pourrissement deises. Lors de plantations dans des
terrains argilo-calcaires on déverse au fond dewharou de plantation une couche (de 5 a
15 cm selon la taille du trou) de gros gravier fgua I'effet d'un drain et évitera le trop plein
d'eau. Evitez les zones particulierement froides-fonds, bord de riviere, altitude élevée
(supérieure a 300 m d'altitude sauf microclimatsigdiers).

5 - Les pratiques culturales

L’olivier comme toutes les espéces fruitieres, sséite un entretien permanent tout au
long de la campagne. L’entretien permet une analmr quantitative et qualitative de la
production et de sa longévité. Le mode de plamatebdistance de plantation entre les arbres
distingue le mode traditionnel de l'industriel, oompte un maximum d&50 arbres/haen
traditionnel pour atteindre jusqu400 arbres en industriel, la densité de plantation est
raisonnée selon la région, le climat, I'objectif wntabilité et le type de conduite (sec ou
irrigué). En sec, la densité de plantation estdaslirtout dans les régions arides (moyenne de
20 arbres par ha). Les oliveraies modernes pragegéméralement une densité de 400 arbres
par ha. Le recours a l'intensification est de rmg§ nécessaire pour augmenter la production

nationale.
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5.1 le travail du sol

*/-Le sous-solage : Il fait éclater la crolte tereestrune profondeur de 50 a 80 cm sans
retourner la terre. Ce travail ne doit étre failagant la plantation ou assez loin des souches
d'oliviers. Dans ce cas, se sera uniquement pdier @a tassement de la terre du a des fagons
culturales inadaptées ou au passage répété daiashic

*/-Le labour lui-méme :C'est un retournement de leetsur une plus ou moins grande
profondeur que l'on ne fera que tous les 3 ou 4pans incorporer des matieres organiques,
fumiers ou compost, des engrais lents. On commangar une profondeur de 20 cm pour

arriver a 30 ou 40 cm au bout de quelgues années.

*/-Les facons superficielles: Le but est de créer ameche superficielle meuble, sans
retournement de la terre, qui réduit I'évaporationsol et surtout de détruire les mauvaises
herbes (disquage ou scarifiage), c'est umailragu'on doit faire deux fois par ans, au

printemps et a 'automne.

5.2 Il'irrigation

En dehors des mesures d'évapotranspiration ealeselice d'appareil de mesure ou de
contrble (tensiometres, bac californien), I'exp@ree personnelle de l'oléiculteur permet seule,
par un compromis permanent entre la nature duasdehsité de plantation et les variations
climatiques, d'apporter les doses nécessaires @soirts en eau de l'olivier. Dans certaines
zones ou les précipitations sont de 450 a 650 mniéanapports d'eau en gravitaire sont
estimés & 6000 & 850C°tma/an entre Mars et Septembre. En irrigation Iséalet pour une
oliveraie de 400 arbres/ha (olive de table), leun® d'eau apporté est de 320&ha/an
(capillaire d'un deébit de 4 I/heure avec 4 gou&ubre, 8-10 h par irrigation tous d les 3
jours). La durée de fonctionnement du systemdgiiion est de 5 a 6 mois/an.

La plupart des anciennes oliveraies n'étaient paguées mais il est aujourd’hui de
mise, pour des raisons de rendement, d'installsrsystemes de gouttes a gouttes. Les
méthodes d’arrosage utilisées :

 en plaine sont: Gravité, Aspersion, Goutté a goutt
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e en zone de montagne : la Confection de cuvetttesuerrasses

5.3 lataille

L'olivier de production, comme tous les arbrestieus, est régulierement taillé. Il peut
étre taillé toute I'année, mais les mois de mand, & mai sont les mois de la taille, la taille a
pour objectifs d'accroitre la production, de limitalternance, de freiner le vieillissement,
d'éliminer le bois mort et le bois superflu. Ortitigue la taille de formation, la taille annuelle

d'entretien et de fructification et la taille dgééération.

*/- La taille de formation sur le jeune arbre, a pour but de former un mooietren
éliminant les branches afin de renforcer la ligeatale. Quand le jeune olivier atteint 1,50

m, il convient de lui donner une forme équilibréeagionnelle pour son exploitation.

*/-La taille de fructification est pour sa part limitée a I'entretien et a f@risation.
Elle est annuelle et ne doit pas étre trop sévamn<lle irait a I'encontre de la régulation de
la production de l'olivier mais les tailles suctess améliorent les récoltes, a pour effet
d'exposer tout le feuillage a la lumiere, de stanlibpparition du feuillage jeune en éliminant
le bois épuisé. Par cette taille aussi, le rapigoitles/bois est maintenu le plus élevé possible
et l'air doit circuler dans toute la frondaisonsancontrer de zones a feuillage trop dense.

*/- La taille de reprise ou de régénération généralement sévere, se pratique pour
rénover un arbre devenu improductif par vieillissemou négligence. On ramene donc la
végétation a un volume plus faible et plus ramgsges du tronc. Elle fait apparaitre de

nouvelles branches et rend la fructification plosessible a la cueillette.

5.4 Récolte des olives.

La maturation des olives est importante pour détienla récolte. Pour les variétés a
table, les olives non mdres auront un godt ameur Res variétés a huile, les olives mares

donneront une huile d’'une meilleure qualité.

La conduite de l'opération de cueillette est tpdrtante, car elle influe sur la qualité

de l'olive et sur le cycle biologique de l'olividra récolte s'échelonne sur une période allant

12
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d'octobre a janvier, en fonction des régions efadmaturité des fruits (du stade olive vert au

stade olive noir). Le choix du moment ou on dodotéer dépend aussi de la qualité du fruit et

de I'huile gu’on veut produire et commercialiser.

Les méthodes les plus anciennes de cueillettelaanteillette a la main et le gaulage a

l'aide de longues perches. La technique de gautpgesst treés répandue, est a l'origine de la

dépréciation quantitative et qualitative de la pdtbn. Dans les grandes exploitations a

culture intensive, on peut utiliser la récolte nmréqae qui consiste a secouer l'arbre a l'aide

d'une machine a vibrer pour faire tomber le frigihsl des filets tendus sous la ramure, puis a

aspirer ceux-ci a l'aide d'une autre machine.

6 - Les Maladies et les bioagresseurs de l'olivier

Tableaun® 2: Les principales maladies de I'olivieArgensonet al,1999

Les maladies

La cause

Les symptomes et dégats

(il de paon.
(Cycloconium
oleaginum

-Température entre10 et 25°C associ
a des pluies

-Entrainées par le vent et la pluie, les
conidies (organes microscopiques qu
permettent la diffusion de la maladie)
émettent des zoospores qui provoque
la maladie

eelLa défoliation peut compromettre
non seulement la récolte de I'anné
mais également la vie de I'arbre.
-Provoque la chute des feuilles.
-Provoque la chute des fruits

nt

Cochenille noire
Saissetia oleae

La Teigne @
I'olivier Prays
oleae

Forte population de cochenilles se
nourrit de la séve de l'arbre et produit
un miellat poisseux

Les jeunes larves sont mobiles et de
couleur orangée

-Développement de fumagine.
-Affaiblissement de I'olivier

La teigne

- Chute des boutons floraux et deg
olives, Perte de récolte

la teigne provoque 30-40% des
pertes d'olive

La mouche de
I'olivier
Bactrocera oleae

La mouche de l'olivier

Olives véreuses Perte de récolte 4
la chute des fruits -Diminution du
rendement en huile et détérioratio
de la qualité de I'huile par
augmentation de son acidité.

verticilliose

Jeunes vergers de moins de 10 ans 3

velgessechement rougeatre des

un précédent cultural ; arbres a noyauxameaux HY8

maraichage luzernes
Développement du champignon au
printemps

-Sortie importante de rejets, perte
d’'une charpentiére ou de l'arbre

13
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7 - L'industrie de transformation

L'olive de table est le fruit de certaines variétis l'olivier cultivé Qlea europea

sativg), seule espece propre a la consommation.

L'utilisation de l'olive pour la table dépend detaidle qui constitue un facteur important
de présentation. Le poids d’olive peut varier d& 15 g. Les normes internationales excluent
de I'appellation « olive de table » les fruits cldibre inférieur & 5 gr, les olives moyennes

pésent entre 3 et 5 gr et les grandes, plus dg\Bggnsonet al, 1999.

Par ailleurs, le noyau doit se séparer facilementpport pulpe/ noyau doit étre le plus
élevé possible et toujours supérieur a 5. La vatemmerciale s'améliorant en fonction de
laugmentation de ce rapport, un rapport compriseeh et 12 gr est idéal. Le contenu en
sucre doit toujours étre supérieur a 4 % du poa$adoulpe. 1l est souhaitable que la teneur
en huile soit la plus basse possible car elle smitvent a la conservation du produit et a la
consistance du fruit élaboré, 15- 20 % du poidsadaulpe . Ce n'est que pour certains types
d'olives noires qu'une teneur en huile moyennelevéé peut étre acceptable. Les olives en
forme de sphére sont mieux acceptées par le mabibe, que certaines olives allongées

jouissent également d'un certain crébitijez, 2004).

7.1- Caractéristiques de I'Olivier

Physiologie et composition physique Le fruit est une drupe ovoide, a pulpe charnue
de forme, de volume et de poids trés variablesndelo variétés. En moyenne, elle mesure de
1 a3cmdelongetde 1,2 a1,5cm de lakgerent et Barnouin, 2000.Elle est constituée

d’un épicarpe, d’un mésocarpe et un endocéfEen°l).

» L'épicarpe qui est en fait la peau de l'olive, elle est recatw d’une matiere
cireuse, elle représente (2 a 3 % du poids du)fredt couleur change au cours du cycle de
maturation de l'olivier, passant de la couleur \&dir a la couleur violette ou rouge (olive

tournante) puis a la coloration noiratre.
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» Le mésocarpeest la pulpe du fruit, elle est constituée desutesdl dans les quelles
vont étre stockées les gouttes de graisse que fonnéhuile d'olive, elle représente le

meilleur poids du fruit (entre70 a 80 %).

» L’endocarpe est le noyau, il est formé de deux sortes de edlul

-I'enveloppe qui se sclérifie I'été a partir de firllet.
-'amande a l'intérieur du noyau qui contient deamaires dont I'un n’est pas fonctionnel et
donc stérile, le deuxieme produit un embrypr en situation favorable d’humidité, de
chaleur et d’environnement, donnera peut @tnejour un nouvel olivier Brousse et
Loussert, 1978

%@ du poids sec de I’ olive

E]:".EEJ'PE 20a25

hésocarpe (= pulpe) 7154805

Endocarpe (parol du noyau) 17.3 423,

Arnandon 20433
(b)

L~

Figure n° 1 :Section Transversale (a) et composition physiquie I'olive (b)
(d’aprés Maymoneet al,, 1961 ; b- Nefzaoui, 1983).
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Composition chimique :

Les compositions d'olive sont les suivantes : Egucide, matieres azotées, matiéres
grasses, cellulose et cendre. Les proportions ded#krents constituants changent d’une
variété a une autre, en fonction du degré de ntétaimsi que du type d’élaboration.

Les principaux constituants de l'olive sont illéstdans |€Tab n°3). Il faut cependant
noter que l'olive contient des composés phénoligeesquantité non négligeable qui lui

assurent un effet protecteur contre I'oxydation.

e L’oleuropéine : Bourquelot et Vintilesco (1980) ont caractérisé un autre
composé phénolique amer, qui est I'oleuropéinequiantité d’'oleuropéine tend a disparaitre

avec la maturité du fruit et arrive a 2 % avecftags verts.

e Les antioxydants :quelgues composés phénoliques du type simple,xganpe
'eugénol, la cathéchine et la pyrocathéchine eristdans la pulpe de l'olive et agissent
comme antioxydants vis-a-vis de lipides graces wslecaractéres réducteufsatalyseur
d’oxydation) Caturla, 2005).

Tableaun°3: Composition chimique de l'olive fraichée@an-Marie, in Haddad, 2009).

Constituants (%)
Partie
Lipides Protides Glucides Cendres Eau
Coque 5.25 15.60 70.30 4.65 4.20
Pulpe 56.40 6.84 9.90 2.66 24.20
Amandon 12.26 13.80 65.60 2.16 6.18

7.2 Dénomination du produit : Selon le conseiCOI, 2004, les olives de table sont
classifiées selon les catégories suivantes: typelvab, préparations commerciales et

traitements, et le mode de présentation:
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7.2.1 - Types d'olives

En fonction du degré de maturité des fruits fris, olives de table sont classées dans

'un des types suivants :

- Olives vertes :Olives vertes, fruits récoltés au cours du cycler@guration, avant la
véraison, au moment ou ils ont atteint leur taidgmale. Ce sont les fruits de couleurs vert
franc a vert jaune, brillant ou pruines, qui saitaltés en septembre-octobre. L'opération est
délicate, Les olives fraichement cueillies sonteatimées, si possible le jour méme, vers
l'usine pour étre traitées car ces fruits sontipdigrement fragiles et doivent étre "choqués"

le moins possible.

- Olives tournantes : Fruits cueillis a la véraison et avant compléte urig, encore
peu riches en huile, et ayant atteint une teing&riEment rosé clair a violet. Elles sont

récoltées en novembre.

- Olives noires mdres :Fruits cueillis a maturité, ayant acquis une teimae brillante
ou mate, ou noir violacé ou brun noir, non seuldnsen la peau mais dans I'épaisseur de la
chair. Les olives noires sont les plus riches eflehet sont généralement récoltées en

décembre.

7.2.2 - Préparation commerciale :

Les différentes préparations d'olives de tapkuvent étre caractérisées par deux
critéres :
» la couleur : olives vertes, tournantes, noires, de type nfolies vertes ou
tournantes noircies par oxydation) ;
> le procédé d’élaboration mis en ceuvre réduction de l'amertume par
hydrolyse alcaline, par dilution en eau ou en saemiermentation lactique totale

ou partielle.

Les olives font I'objet des préparations commesesat autres traitements suivants:

17
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(a) Olives confites olives vertes ou tournantes ou noires ayant subitraitement

alcalin (Olives vertes confites ; Olives tournartesfites; Olives noires confites).

(b) Olives au naturet olives vertes ou tournantes ou noires traitéescthment a la
saumure dans laquelle elles subissent une fermmmttale ou partielle et conservées par
adjonction d’agents acidifiants ou non (Olives gsrau naturel; Olives tournantes au naturel,

Olives noires au naturel).

(c) Olives déshydratées et/ou ridéewlives vertes, tournantes ou noires ayant subi ou
non un léger traitement alcalin, conservées en seimou partiellement déshydratées au sel
sec et/ou par chauffage ou tout autre procédé odmfique (Olives vertes déshydratées et/ou
ridées; Olives tournantes déshydratées et/ou ridfleges noires déshydratées et/ou ridées).

(d) Olives noircies par oxydation olives vertes ou tournantes conservees en saymure
fermentées ou non, et noircies par oxydation, aesans milieu alcalin. Elles devraient étre
d’'une couleur noire uniforme.es olives noircies par oxydation devraient étreseorées
dans des récipients fermés hermétiguement et lfaibget d’une stérilisation par la chaleur

(Olives naires).

(e) Spécialités: Les olives peuvent faire l'objet de préparatiodigférentes ou
complémentaires de celles qui sont prévues cibdes3es spécialités gardent I'appellation «
olives » pour autant que les fruits mis en ceuvppndent aux définitions générales de la
présente norme. Les dénominations utilisées posirspécialités doivent étre suffisamment
explicites pour ne pas susciter, dans I'ésgas acheteurs ou des consommateurs, de
confusion quant a l'origine et a la natwa produit et, en particulier, eu égard aux

appellations établies dans la présente norme.

7.2.3 - Mode de présentation

Les olives peuvent se présenter sous l'une des®oonapres:
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> Olives entiéres

(@) Olives entieres: Olives avec ou sans pédonculeseptant leur conformation
naturelle et non dénoyautées ;

(b) Olives cassées: Olives entieres soumises a unatapémpermettant de faire
éclater la pulpe sans broyer le noyau qui demeuaeti et entier dans le fruit ;

(c) Olives tailladées: Olives entieres taileslédans le sens longitudinal

moyennant des incisions pratiquées dans la paauegbartie de la pulpe.

» Olives dénoyautées

(d) Olives dénoyautéesOlives présentant dans I'ensemble leur conforonati
naturelle et dont le noyau a été 6té ;

(e) Moitiés Olives dénoyautées ou farcies, coupées en deuxiemo
approximativement égales perpendiculairement andgaae du fruit ;

) En quartiers: Olives dénoyautées, coupées en quatre eparti
approximativement égales, suivant le grand axewudt perpendiculairement a celui-ci.

(9) Sections Olives dénoyautées, coupées longitudinalemenplea de quatre
parties approximativement égales ;

(h) Rouelles ou rondellesOlives dénoyautées ou farcies, coupées en tranche
d’épaisseur a peu pres uniforme ;

(1) Hachées Menus morceaux d’olives dénoyautées, de formegudiere et
pratiquement exemptes (pas plus de 5 pour 100 ils pe ces unités) d'unités identifiables
comme points d’insertion du pédoncule et de morcel@urouelles ou rondelles ;

() Brisées Olives brisées au cours du dénoyautage ou deddoction de | farce
d’habitude.
> Olives farcies Olives dénoyautées, farcies avec un ou plusipunsgluits

appropriés (piment, oignon, amande, céleri, anchalise, zestes d’orange ou de citron,
noisettes, capres, etc.) ou leurs pates comestibles

> Olives a saladeOlives brisées entieres ou brisées et dénoyaatégsou sans
capres, avec des fragments de farce, lorsqu’eliédominent par rapport a I'ensemble du

produit commercialisé sous cette forme.

19



Chapitre 1 : Généralités <ur la culture de I’ olivier

> Olives aux capres ou medleyOlives entieres ou dénoyautées, généralement de
petit calibre, avec ou sans farce, comportant dgses, emballées avec d’autres produits
comestibles marinés, tels que des morceaux d'ojgdencarotte, de céleri, de poivron et

d’autres ingrédients appropriés.

7.3 - Elaboration des olives vertes

Les olives sont immangeables telles quelles. Ei@giennent un hétéroside tres amer,
l'oleuropéine, qui irrite le systéme digestif; slidoivent macérer et subir divers traitements
qui différent selon les régions et dépendent ales$ variété, afin de les rendre comestibles.

Les olives vertes sont cueillies lorsqu'elles digiat leur taille normale et juste avant
gu'elles ne changent de couleur. Elles sont prépaselon deux types de procédés : la
méthode espagnole avec fermentation, et lghodé américaine, sans fermentation; la
méthode grecque «au sel» ne s'appligue qudivgs mires (noires). Ces méthodes de

préparation ont pour but de rendre les olives ctibles, c'est-a-dire d'enlever leur amertume.

Figure n°2 : Elaboration des olives de tabkachouri, 1995)

Tous les procédés industriels de conserve d’olixestes comportent en général trois
phases principales de traitement : la désaménisdédavage et la conservation.

» La désamérisation: Traitement alcalin ou Adoucissement
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La désamérisation est la phase qui va permettrdetdier le golt amer des olives. I
existe plusieurs méthodes de désameérisation qui &ansimple trempage dans de l'eau
renouvelée régulierement en passant par l'utilivsatle cendre de bois ou de sarment. La
désamérisation consiste a traiter I'olive avec saokition diluée de soude caustique ou de
potasse afin d’éliminer le golt amer due a l'olg@déioe ; qui rend I'olive impropre a la
consommation. Les concentrations utiliséesewariselon la confiserie et le type d'olive
traitée. Le temps de trempage varie selon la ntatuies olives, la température ambiante,
'eau employée et la concentration de lessive. Phlsve est mlre, moins la solution de
soude doit étre concentrée, plus le temps de désatign sera plus court. Plus les olives

sont désamérisées, moins elles se conservent flopgtérgensonet al, 1999).

> lavage

Le lavage a pour but d’éliminer la lessive supeafie qui impregne la pellicule des
fruits et une partie de celle qui a pénétré dammilpe, libre ou déja combinée avec des acides
organiques. Le premier rincage doit intervenir tesidange de la solution de soude a fin
d’éviter le noircissement des olives et d'arréterptus vite la désamérisation qui se poursuit
dans les olives égouttées. La premiére eau degeneat maintenue une douzaine d’heures
puis renouvelée toutes les 24 heures pendant Joard. Ces opérations doivent cependant
préserver une acidité et un pH nécessaires l'cbterdes caractéristiques organoleptiques
satisfaisanteK@achouri, 1995).

» Conservation

Selon Argenson 1999 Les principaux systemes dieitnent des olives vertes sont les
suivants: avec fermentation (style espagnol) et sarmentation (style "picholine" et style

ameéricain).

e La méthode espagnole ou sévillanconsiste a faire tremper les olives non mares
(vert pale) et encore fermes dans une solutionoddes caustique qui permet d'éliminer leur
amertume naturelle; elles sont rincées et sontitensuses a tremper dans une saumure qui

entraine la fermentation et leur permet diadq leur couleur verte caractéristique. La
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saumure originale est ensuite remplacée pgaumise en marché et les olives sont

empaquetées dans des contenants de format réliiest pEuvent étre dénoyautées et farcies.

e La méthode américaine et a la Picholine differe du procédé espagnol par le
fait que le trempage des olives dans une sauneffecdle sans fermentation; on cueille les
olives lorsqu'elles sont a moitié mires et qu'glessent du jaune au rouge; elles sont mises a
tremper dans une solution alcaline et exposéeaira dlles deviennent noires. Ces olives

«noires» sont ensuite mises en conserve dans lutmsaaline puis stérilisées.

e La méthode grecqueconsiste a récolter des olives completemerires)
lorsqu'elles sont pourpres fonce, presque noir@ssitece n'‘autorise pas l'usage de la solution
de soude caustique, c'est pourquoi on pratiquefenmeentation lente en saumure (6 mois)

pour la préparation des olives.

Il existe d'autres méthodes de préparation quisatit ou non la solution de soude
caustique ainsi que la saumure. On peut aussi c@rdes olives dans le sel; cette méthode
donne des olives ridées mais dont la peamnedre intacte; leur saveur est fruitée et
Iégerement amere. Une fois prétes pour la consoimmades olives sont laissées dans des
barils ou mises dans des contenants; certaines dgordyautées et farcies notamment de
poivron, d'oignon, d'amande ou d'anchois et ménexées d'épices. Elles peuvent aussi étre

coupées en deux, en quartiers, tranchées, émiouoéesnsformées en pate.

> Conditionnement

Avant le conditionnement, les olives doivent sulmir rincage approfondi puis un tri
permettant d’éliminer les fruits défectueux et éuellement les pédoncules. Des additifs sont
rajoutés a la saumure pour éviter le brunissemenpasteurisation des contenants de verre
permet une conservation prolongée mais, elle tealtééer la couleur et la saveur initiale du
fruit. La pasteurisation est d’autant plus courte ¢p concentration en sel de la saumure est
élevée et que son pH est bas. La flash- pasteorispérmet de conserver les olives pendant

un temps plus court mais elle altere moins la sagela couleurArgensonet al,1999).

22



Chapitre 1 : Généralités <r la culture de I’ olivier

8 - Importance économique de I'olivier

8.1 —Dans le monde

La culture de lolivier a travers le monde a coraw cours des derniéres années une
évolution tres importante, L'olivier est aujourd'loultivé dans toutes les régions du globe,
L’Amériques (Californie, Mexique, Brésil, Argentin€hili), I'Australie et jusqu'en Chine, en
passant par le Japon et I'Afrique du SGO(, 2014). Elle occupe actuellement a travers le
monde 10.126 millions d’hectares avec plus dE050 millions d'oliviers cultivés, mais le

bassin méditerranéen est resté sa terre de primlile@avec pres de 95 % des oliveraies

mondiales.
11000 Superficie Cultivée en Olive (100.Ha)2001-2006
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Figure n°3 : Superficie mondiale cultivée en olivee(O.1 , 2008)

* Production :

La production mondiale des olives est essentieliédncencentrée dans les pays du
pourtour méditerranéen, pour la campagne oléicel@@L3 est de 300 000 Ta la téte des
producteurs se trouve I'Espagne dont les bonneditimms climatiques avec une récolte de
plus del 500 000 tsuivie de I'ltalie avec une producti®@0 000 T La Grece, pour sa part,

avec une importante baisse de sa productid®80a000 Ten raison de la forte sécheresse de
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cet été. En ce qui concerne la production dangdgs producteurs de I'UE, le Portu@al200

T, de 5 000T en France. Dans le reste des pays membres du @©praduction de (180 000

t) en Turquie tandis que celle du Maroc est de (AWT), la production de la Tunisie est de
80 000T. Pour I'Algérie, la campagne avait enregistré to@mne production de 62 000
tonnes. Cela a permis a I'Algérie d’occuper f®Flace au niveau méditerranéen aprés
'Espagne, I'ltalie, la Grece et la Tunisie. Alagse nos voisins tunisiens et marocains sont
devenus en si peu de temps des concurrents pddesdiele marché international. lls arrivent
a placer sur le marché mondial environ 70 % deslguoductions nationales, en dépit des

problemes de colts de production élevés.

Tableau n°4: Principaux Pays Producteurs d‘Olivier dans le Mo®en2013 /2014 (C.O.l

2014)

2013 /2014 Production (en tonnes) | Superficie cultivée (ha) Rendement (g/Ha)
Monde 2 300 000 8 997 064 20,11
Espagne 1 500 000 2 400 000 25,72

Italie 500 000 1140 685 27,6 3
Grece 230 000 765 000 3144
Turquie 180 000 594 000 30,35
Syrie 998 988 498 981 20,06
Maroc 120 000 550 000 857
Tunisie 80 000 500 000 3,3 8.
Algérie 62 000 178 000 16,9 10
Portugal 76 200 430 000 6,5
France 5000 17 000 12,4
: 2,700
2,400 Production Mondiale de I'Olive
2,100+
8 1.800-
E 1,500+ m Production
S 1,200
S 900-
600 -
300
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Figure n°4 : Principaux Pays Producteurs d‘Olivier dans le M®on

e |a Consommation
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Il existe une relation étroite entre la productainia consommation. En effet, selon le
conseil oléicole internationg2013, La consommation pour cette campagne a dimiwié
6%, principalement en raison de la baisse de lsaomation européenne. Toutefois, les
consommations tunisienne et turque ont augmentoriaommation mondiale de la nouvelle
campagne est de l'ordre 2054000 Tonnes notant cnoiasement limite & 5.7 % par rapport a
la fin des années 9CQI, 2014)

Tableau n°5 : Répartition de la consommation mondiale dieliv(Campagne
2013/2014)C.0.1 2014

Pays Conscmmation Conscmmation
(en millier de tonnes) (% total Monde)
Italie 71C 25,C
Espagne 560 19,7
Grece 22C 7,7
Frence 108,¢ 3,8
Portugal 74 2,€
Royaume Uni 55t 2,C
All emagne 71C 25,C
Total Europe 1856,* 65,4
Etats-Unis 26( 9,2
Syrie 12C 4,2
Turquie 98 3,5
Mairoc 70 2,5
Al gérie 1. 50 1,8
Brésil 42.F 1.t
Tunisie 35 1,2
Japor 29,t 1,C
8.2 - En Algérie

« Structure de la surface oléicole

En Algérie, l'olivier occupe une superficie 880 000ha de plantation en rapport soit
36 % de la superficie arboricole, avec plus3&emillions d’oliviers répartis sui00 000
exploitations oléicoles. Les rendements qui sonfaltdre de08 quintaux / ha demeurent les
plus faibles des pays oléicoles et cela au vu diillissement des sujets, et du non
remplacement des anciens vergers par de nouveaultlae étant restée selon les méthodes
ancestralefMADR, 2013).

L’oliveraie algérienne se repartit sur 04 zonegcolés importantes :
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v' La zone de la région ouest représentan68 624ha, soit 22% du verger oléicole
national repartis entre cing wilayates qui sontmiden, Ain T'émouchent, Mascara, Sidi

Belabes. et Relizane.

v’ La zone de la région centrale la plus importante, couvre une superficield® 084
ha représente 54,3 % du verger oléicole natiorglartis entre les wilayas de Ain Defla,

Blida, Boumerdes, Tizi-Ouzou, Bouira et Bejaia

v’ La zone de la région Est:est représentée par des oliveraies de 77842
représentant 28,3 % du verger oléicole nationatdrtis entre les wilayates de Jijel, Skikda,

Mila et Guelma.

v' La zone de la région Sudcouvre une superficie de 6240 ha, représente 02% du
verger oléicole national, répartie entre les witaygjelfa, el bayadh, Naama, Bechar et el
Oued MADR, 2013).

» Structure variétale

L’oléiculture algérienne est caractérisée par warge gamme de variétés, dans le
centre et dans l'est prédominent les variédamma’ (pour la confiserie), Chemlal,
Azeradj’, ‘Bouchouk, ‘Rougetté, ‘Blanquette’ et ‘Limli’ (pour I'extraction d’huile), dans
la région occidentale, les variétés les plus diésssontSigoisé,’ Verdial’, ‘ Cornicabra’ et
‘Gordal’.

Les principales variétés d'oliviers qui existentnglanotre pays sont par ordre
d’'importance Parmi les variétés locales, nous avamnariétéChemlal qui se rencontre dans
toute la Kabylie du littoral au sud de MchedellahJa vallée de la Soummam. Les variétés
Limli , Azeradj et Bouchouk , se rencontrent surtout dans la vallée de la Samrdne
autre variété mais plus de consommation que pradeat’huile est IsSigoise de la région
de Sig, donc de l'ouest du pays Les variétés inited, pour la majorité durant 'époque
coloniale sont l&Cornicabra, Sevillane, Lucque Frontoio, Leccino et Verdial, sont pour la
majorité d’origine italienne ou francaise et setdoien adaptées aux conditions climatiques
de notre pays
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e La Production

L’Algérie est un grand pays producteur d'eBvet d’huile dolive. La production
d’'olives au cours de la campagne agricole 2012-28t3de 8208 855 gx, dont 68.5% sont
destinés a la production d’huile et 31.5% a I'élaltion de I'olive de table. Le rendement
moyen obtenu pour les olives de table est de 2arlgf et 17.40 litres/quintal pour les olives
a huike (MADR, 2012).

e Les exportations

Les exportations en ces produits sont encore faithi@lgérie, qui cherche a accroitre
les surfaces de la culture de I'olivier concerrlastolives, les exportations algériennes étaient
nulles en 1997 et n'ont atteint que 14 000 dolar2002. Le Canada et la France étaient les
pays les plus choisis pour I'exportation. De cé fas rendements et les colts de production

sont faibles comparativement aux concurrents.

1,300,000 +

U:Kg

i
0]
I S N N N e L N T
o, ‘o to, ‘o, o, ‘o, ‘o, to, Yo, Yo, ‘o
2% %% %2%%%%%%
H Importation B Exportation

Figure n° 5 :Evolutions des importations et exportations de 1'olive de table
durant la période 2000-2013(CNIS 2014)
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Un label est un signe distinctif qui permet de viakr un produit par rapport a un autre
en mettant en avant ses spécificités. Le consonumalgt alors pouvoir le reconnaitre, il
donne au produit labellisé une valeur territorialene dimension patrimoniale et

culturelle.C’est une valeur ajoutée, on parle atlasotoriété.

1 Les Indications Géographiques

Il nexiste pas une définition d’acceptation unsate de l'indication géographique,
mais celle qui suit, reprise d’accord internationaur les ADPIC (Aspects des Droits de
Propriété Intellectuelle qui touchent au Commedm)994, et qui reflete le plus fidélement le
caractere universel de ce concegtes indications qui servent a identifier un prodwimme
étant originaire du territoire, ou d’'une région daoicalité de ce territoire, dans les cas ou une
qgualité, réputation ou autre caractéristiqueléterminée du produit peut étre attribuée
essentiellement a cetwrigine géographiqueetou aux facteurs naturels ou aux facteurs

humains qui y sont présentgAFD, 2010.

L’étendue de cette définition permet aussi d’inella notion d’appellation d’origine qui
constitue une catégorie d’indication géographiqaetdes exigences par rapport a l'origine
sont plus importantes.Et Les [lindication de provece (Audier, 2008)Quant a la
reglementation de I'Union européenne, elle distndges Appellations d’origine protégées

(AOP) et les Indications géographiques protegdeR)|

» Selon une définition figurant dans le reglemeE n°510/2006 une Indication
géographique est« le nom d'une région, d'un lieu déterminé ou, das ahs exceptionnels,
d'un pays, qui sert a désigner un produit agricoleine denrée alimentaire originaire de cette
région, de ce lieu déterminé ou de ce pays, et

» dont une qualité déterminée, la réputation ouesutraractéristiques peuvent étre

attribuées a cette origine géographique, et

.
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» dont la production et/ou la transformation et/ ou lélaboration ont lieu dans
l'aire géographique délimitéeCes deux définitions se ressemblent et se réunissere fait

gue le lien avec l'origine doit se définir auto@rtiois notions

- Qualité sur le plan nutritionnel, organoleptique (go(t,eay odeur...) imputable

au mode de production, ou aux caractéristiquea derie géographique.

- Caractéristiques qui rendent le produit typique par la combinaison de facteurs
de production naturels et humains (terroir) anenésiiveau du lieu d’origine et qui ne peut

étre reproduit ailleurs.

- Réputation locale, nationale ou internationalequi s’est formée au fil des temps
auprés des consommateurs. Elle est forteri@mta I'histoire et l'origine historique du
produit. Elle s’appuie également sur sa capac#é distinguer des autres et notamment sur la

perception positive que le consommateur a de I'lG.

2 Les produits éligibles pour une 1G

Les produits pouvant prétendre a une Indication gégahique sont aussi bien des
produits agricoles, alimentaires, artisanaux owstiiels. D’aprés la définition donnée par les
ADPIC, un produit est éligible pour une Indicati@®ographique s'il possedene qualité,
une réputation ou autres caractéristiques, attribules essentiellement a son origine

géographique™.

Pour une IGP Européenne, les produits peuventmihéden ce label si et seulement si,

ils présentent au moins une des trois caractanessiguivantes :

» Une des qualités et caractéristique spécifiques &8 a un lieu: La qualité d’'un
produit peut étre définie par rapport a sa spétéfid’'un point de vue nutritionnel, gustatif,
visuel, symbolique ou par rapport a son mode ddymtion.

.
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» Une réputation : opinion positive sur le produit, opinion qui pesgt former au fil du

temps auprés des consommateurs.

bY

» Un savoir-faire collectif et ancré dans [I'histoire: produit a caractéristiques
spécifiqgues élaborées grace aux savoir-faire locdes< différents opérateurs de la filiére,

savoir-faire souvent transmis de génération enrgéog.

3 Intéréts des IG

Des études ont montré que les consommateurs senseassurés par une information
sur le lieu de production d'une denrée alimentaikimsi, la protection des indications
géographiques apporte plusieurs avantages pourotiugteur, pour le consommateur ainsi

gue pour I'économie du pays:

» Impact social

Préservation du patrimoine culturel, de mode de &éveloppement ou renforcement
d'un réseau social et professionnel, développerdamte vision territoriale qui contribue a
créer des synergies avec d'autres activibeslés (produits et serviceBéfard et al,
2007;Mollard et al,2007)préservation de la diversité des aliments, sigatitis de la qualité
spécifiqgue pour améliorer son choix, transparenicéragabilité, garanties d’'un niveau de

gualité et des caractéristiques spécifiques perafication.

Parmi cette composante sociale, on peut incluredimension humaine, la fierté des
producteurs qui conduit a mieux valoriser d&fendre son produit et son systéme de
production et celle de la représentativité au niveacial et politique avec la mise en place de

'association IG en charge de la gestion du signgudlite.
» Impact économique :
Protection contre usurpation, accés aux marchéasiathe, valeur ajoutée, stabilisation

des prix, et redistribution de la valeur ajoutéettau long de la filiere, retour des bénéfices

sur le territoire de production, gestiondes volumeproduction, économies d’échelle.
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Ces élements permettent un meilleur revenu poumpteducteurs, le maintien ou le
développement d’activités économiques dans desszmmilées, et une dynamique pour

d’autres activités économiques bénéficiant deamanée de I'lSautier, 2006).

» Impact environnemental

Reproduction (préservation voire amélioration) cessources naturelles, y compris les
paysages, contribution a la biodiversité agricole sauvage ;pratiques traditionnelles

généralement plus respectueuses de I'environnement.

Certains pays, certaines organisations ou certdiescheurs envisagegtd'utiliser les
indications géographiques (IG) pour protéger desisalocaux liés a la biodiversité, afin de
promouvoir la conservation de cette dernie(Boisvert, 2005) Cette fonction des IG est
apparue récemment en Europe, elle intervient apelie, initiale, de régulation de la
concurrence, puis celle d’amélioration de fi®f par sa segmentation et enfin celle
d’'instrument de développement local et territo(@ylvander et al, 2005) En outre, elle y
est présentée davantage comme un effet induithdessbus certaines conditions que comme
une fonction généralisable. En revanche, I'idéers&quelle cet outil pourrait servir aux pays
en développement pour « répondre a leurs besoingratection de la biodiversité et de

protection/valorisation des savoirs traditionngdBérard, 2005)

4 Cercle Vertueux

Les produits de qualité liée a l'origine (produi ¢erroir) sont des produits qui se
différencient des produits comparables par leuntitie locale et leur typicité, du fait de leur

lien au terroir(Allaire, 2011)

Un terroir peut étre défini comme "un espace gqugcue délimité défini & partir
d’'une communauté humaine qui construit au courssate histoire un ensemble de traits
culturels distinctifs, de savoirs et de pratiquesdiés sur un systeme d’interactions entre le
milieu naturel et les facteurs humains. Les safaiie révelent une originalité, conférent une
typicité et permettent une reconnaissance poumpfeduits ou services originaires de cet
espace" Casabiancaet al, 2005).
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La qualité est une construction sociale ctile, qui dépend de la vision des
producteurs eux-mémes et des perceptions cdasommateurs, elle est donc évolutive
(Bérard et Marchenay, 1995 ; Sainte-Marieet al, 1995),et que la mobilisation et la vision
des acteurs locaux sont déterminantes pour le ad@veinent de telles stratégies comporte des

eléments objectifs et subjectifs.

Le cercle vertueux de qualité liee a I'origine rrespond a la démarche de promotion
d’'un produit de terroir (ou produit de qualité liéd'origine), qui au travers d’'un ensemble
d’évenements (identification, qualification, rémuatén, reproduction) qui se renforcent
entre-eux sous l'effet d’'une boucle de rétroactiggemet de contribuer a un développement

local durable.

Le cercle vertueux, peut étre utilisé comme uneraghe visant a guider les acteurs
locaux et a les impliquer dans l'identification Birs potentiels et a offrir des pistes de
réflexion en fonction des caractéristiquakentifiees, compte tenu des informations
disponibles au moment de ['utilisation, en tant qumentiels que les producteurs et autres
acteurs impliqués pourront explorer et confirmdosda stratégie qu’ils entendent mettre en

oceuvre.

4.1. Les étapes du cercle vertueux de qualité liéd origine:

Les principales étapes du cercle vertueux de gukdie a I'origine géographique sont

les suivantes:
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Acteurs
locaux

Figure n° 6: Les étapes de cercle vertueux de qualité lieriglhe Siner-gi, 2009)

> ldentification

La premiére étape qui est incontournable : puisglegit d’identifier quels sont les

potentiels pour le développement d’'une IG.

Ces potentiels concernent a la fois le produitg@née-t-il une qualité lieée a l‘origine
?), le territoire (quelles sont les ressources sn&sejeu?), et les acteurs (sont- ils motivés par
cette approche ? Sont-ils mobilisés ou au moinsil®ntine capacité de mobilisation?
(Amsallemet al,2009)

Cette phase est aussi, dans le cas d'une initigtivete par des acteurs extérieurs au
territoire, une prise de conscience par les pradust de la richesse de leur systeme de
production et une phase essentielle d’appropriate®la démarche.

C’est sur la base de ces résultats que pourrabBiéta démonstration du lien entre la

spécificité du produit et I'origine géographique.

» Qualification du produit
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Cette phase consiste a établir les régles localeslp production du produit de qualité
lite a l'origine, sur la base de sa définition pagée entre les producteu(Siner-gi,2009)

autrement dit, c’est I'’élaboration du cahier dearghs et du plan de contrdle associé.

Elle s’appuie largement sur les résultats tirésl'akentification, et nécessite une
démarche participative entre tous les producteaws p'accorder sur les critéres retenus et la

zone géographique correspondante.

Son contenu est déterminant pour la reproducties ressources et la viabilité du
systeme. Les conflits sont fréquents mais reflédeissi une vraie mobilisation des acteurs, et
peuvent se résoudre en développement d’'une visiammzine et basée sur le bien étre au

niveau du territoire dans son ensemble.

Ce processus peut prendre beaucoup de temps, etespériode longue permet de

construire une base solide a I'lG.

- Cahier des charges

Le cahier des charges (CdC) est un document qumidédés régles d’'usage d'une
indication géographique (IG) qui doivent étre respes par I'ensemble des acteurs locaux
afin de garantir au produit son originalité, saidigp ( Siner-gi, 2009.Son élaboration
constitue une étape trés importante car il corestilunorme volontaire qui définit la qualité
spécifiqgue du produit, telle qu’elle est partagée les producteurs qui utilisent I'indication
géographique(AFD, 2010.Le CdC inclut la définition du produit (nom, cer@ristiques,
meéthodes de production et de transformation), teztélimitée concernée et est associé a un
systeme de garantie (plan de contrdle) permettargadantir la conformité d’'un produit I1G
avec ses spécifications. Ainsi, @GC est tout autant un outil de coordination interrégi@s
collectives pour une concurrence loyale entre prtelus) qu’une garantie vis-a-vis de
'extérieur (reconnaissance par la société, didphitd pour les détaillants et les

consommateurs de l'information sur la qualité)

- Le systéeme de garantie

Le systeme de garantie doit permettre d’assurercamsommateurs que le produit I1G
est conforme aux spécifications définies dans leecades chargé€dC).ll comprend les
mécanismes de vérification du respect des reglés garantie de I'information diffusée aux

consommateurs a ce propos.
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» Rémunération

Dans cette phase est analysé et défini le rolodgahisation IG, celle-ci pouvant se
mettre en place des la phase de qualification ddupt.

Son role de coordination est essentiel en inteanige les producteurs et au sein de
la filiere, et en externe vis-a vis de la sti&iét tout au long du cercle de qualité, et en
particulier pour celle de rémunération qui consteéattribuer la valeur du systeme IG au
travers du marché (promotion et commercialisatmn)d’autres systemes non marchands le
cas échéant (rémunération des services environnamermpar exemple).

La stratégie IG par rapport au marché possede fat efe dimension collective
importante (promotionet parfois commercialisatiosans pour autant se substituer a la

stratégie individuelle de chaque productdtor{ et Restoin,2009)

» Reproduction des ressources locales

Cette phase correspond en fait & une évaluationliéég au fil du temps que les
acteurs locaux doivent mener pour s’'assurer deifabdité du systeme, en vérifiant les effets
de la démarche en termes économique, social etoam@mental, concernant la composante
economique, la reproduction est liée essdmtneint a la question de la redistribution
équitable de la valeur créée par le biais des itgdi\de rémunération le long de la filiere,
entre les différents acteurs impliqués dans le ggsus de production, transformation et
commercialisation, afin de réemunérer chacun desussten fonction de sa contribution au

processus de création de valeur.

Concernant la composante environnementale, leodaption vise la préservation,
voire I'amélioration, des ressources naturellesgarantissant au fil du temps un équilibre
entre exploitation et développement d'une part eésgrvation ou amélioration de

'environnement et de la biodiversité d’autre part.

Concernant les composantes sociale et culturaelleedroduction consiste a promouvoir
les traditions et I'héritage culturel, renforcaimsa le sentiment d’identité locale et la fierté

des habitants, et a favoriser le maintien des @iounis locales dans les zones rurales, en
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luttant contre les menaces liees a I'exode ruralivpeté, manque d’information et d’acces

aux marchés.et ainsi envisager les ajustement®kit®ns nécessaires.

La reproduction des ressources locales est vatahle tout le territoire,donc pour tous
les acteurs et activités présentes. La recherclmeeddémarche toujours plus durable mene
vers le développement de la stratégie territoriale

Cette stratégie consiste a étendre les bénéficksréputation a toutes les activités et a
créer des synergies, par exemple au travers distoeilocal avec ses retombées en termes de
vente direct€FAQO, Siner-gi, 2009

> Politiques publiques

Tout au long de ce cycle, les politiques publiq@estionales, locales) fournissent le
cadre juridique et institutionnel capable de ciésrconditions favorables au développement
des IG, de favoriser leur impact positif sur le @léppement local et de renforcer la durabilité

environnementale ou sociale.

5.Les conditions de mise en place d’'une I1G

Plusieurs conditions doivent exister en amontadaise en place de la démarche IG.
> Le produit identifié doit présenter une qualité liee a son originegéographique, Ses
caractéristiques et sa réputation doivent égale@eatrattachées a ce lieu. Le produit doit en
effet étre enraciné dans un contexte géographigareitientifié et présenter des liens clairs
entre ses caractéristiques et les conditions dduption. La difference avec le produit
standard doit étre significative et perceptiblelpatonsommateur.

» Une démarche collective et volontaire des a&etrs de la filiere (producteurs,
transformateurs, distributeurs) pour mettre en glat suivre la démarche 1G.Celle-ci doit
s’accompagner d’'une forte coopération de tous cesies qui partagent les mémes intéréts et
objectifs. Dans les pays ou le concept d'IG estnoodepuis longtemps, les professionnels
s’organisent d’eux mémes pour Bénéficier de cedterisation et protection de leurs produits.

Dans les pays ou la législation sur les IG estnm@&ceu en cours et que le concept est peu
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connu des producteurs et autres acteurs économiljgeg doit jouer un réle pour susciter
cette organisation des professionnels de la filiere

» Un marché potentiel doit étre identifiequ’il soit national, régional ou international, siin
que la filiere et les acheteurs potentiels.

» La mise en place d'un cadre juridique et institutioanel au niveau national adéquat afin
de protéger les noms géographiques et leur répntati

> I'élaboration du cahier des charges qui définit les regles d'usage de I'lG, les
caractéristiques du produit, son(ses) mode(shtefdion,sa (ses) zone(s) de production et

toute autre disposition qui permet de constituealde d’identité du produit .

6- La Politique internationale

L’absence d’'une approche internationale unique owerealte, voire d'un registre
commun, peut rendre la protection difficilerr sles différents marchés étrangers. Les
indications géographiques sont protégées en vertaités internationaux et de |égislations

nationales et en application d’'une large gammeritheipes, notamment :

e les lois protégeant spécialement les indicati@mgyoaphiques ou les appellations
d’origine

eles lois sur les marques applicables auxques collectives ou aux marques de
certification

e les lois sur la concurrence déloyale

e les lois de protection des consommateurs, ou

eles lois ou décrets spécifiques reconnaissant oheBcations géographiques

particulieres

Pour mieux évaluer I'évolution des systéemes piotection et des discussions y
afférentes, un bref historique des accords intematix pour la reconnaissance officielle et la

protection des IG s’avere nécessaire.

Au niveau international, I'Organisation Mondiale ldePropriété IntellectuelleQMPI)
est responsable d’administrer, entre autres, lav€dion de Paris de 1883, I'arrangement de

Madrid de 1891, et I'arrangement de Lisbonne de818Bautre part, I'Organisation Mondiale
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du Commerce@MC) administre I'accord sur les aspects des droitprdgriété intellectuelle
qui touchent au commercADPIC) (1994)

6.1- Les accords internationaux

6.1.1 La convention de Paris de 1883pour la protection de la propriété
industrielle. Il s’agit du premier accord interrmatal accordant une protection spécifique
pour les indications géographiques, elle s’appligue «indications de provenance», et

inclut les indications géographiques dans le chdenfa propriété intellectuelle.

6.1.2 Larrangement de Madrid de 1981:concernant la répression des indications

de provenance fausses ou fallacieuses sur lesimotiluntroduit la différence entre fausse

» et «fallacieus®, interdit non seulement l'utilisation d’indicatiae provenance fausses et

fallacieuses sur les produits, mais aussi le recaurindication fallacieuses dans la publicité

et dans toute forme de communication commerctdamjuan, 2007).

6.1.3 l'arrangement de Lisbonne de 1958concernant la protection des
appellations d’origine et leur enregistrement in&tional, il a été établi afin de faciliter la
protection internationale des appellations d’omgi(AO) au moyen d'une procédure
d’enregistrement unique. Il ne compte que 28 Emfsataires. Un groupe de travail a été
établi en Septembre 2008 pour réviser I'arrangengentLisbonne afin d’améliorer et
moderniser le cadre juridique actuel, rendre pdssitpplication du systéeme de Lisbonne
aux AO et aux IG dans I'objectif d’attirer de noaug membres et d’accroitre le hombre

d’enregistrements internationaux.

6.1.4 Accord sur les ADPIC de 'OMC de 1994t ’accord sur les ADPIC (articles
22 a 24) (annexe n° ) porte sur la protectionriv@onale des indications géographiques
dans le cadre de I'Organisation Mondiale du Commé@MC) Sylvander et al, 2005).
Cet instrument juridiqgue prévoit des regles minigsalde protection Les ADPIC ne
prévoient pas de systéeme légal spécifigue de protedes IG, laisse aux membres la
liberté de déterminer la forme juridique de pratatides indications géographiques mais
seulement l'obligation pour ses pays memhbdes fournir les moyens légaux pour

empécher l'utilisation frauduleuse des IG. Les pagmsvent satisfaire ces obligations soit
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au travers de leur Iégislation existante en matweepropriété intellectuelle (marque
collective ou de certification), de protection dasnsommateur ou de concurrence, soit par
la mise en ceuvre d’'une |égislation dédiée a untegtion spécifique des IG (systeme sui

generis).

7.Les différentes voies de protection

7.1 le systeme sui generis

La protection des indications géographiques réwvple deux grands systemes de
protection sont utilisés a cet effet. D’'une paat,protection peut étre mise en ceuvre par un
instrument non spécifique aux indications géogrgpdsle droit des marques de nature
collective principalement, modéle Anglo-Saxon. D’autre paltexiste un instrument de
protectionsui generisdes indications géographiques utilisée par exemplsein de I'Union
Européenne, Maroc et la Tunisie, le choiéfgmrentiel de I'un ou l'autre instrument,
spécifigue ou non spécifique aura une répercusdir@cte sur les conditions de protection, le

droit de I'utilisation et I'étendue de la protectio

» Protection Sui generis des A@udes IG

Les deux labels, indications géographiques et &imels d'origine sont des signes
officiels (une garantie des pouvoirs publics), Lpustection repose généralement sur une loi,

un décret ou une ordonnance.

- Appellations d’origines:

La définition donnée par l'arrangement de Lisboneel958 est la suivante On
entend par ‘appellation d’origine’ la dénominatigéographique d’'un pays, d’'une région ou
d'une localité servant a désigner un produit quiesh originaire et dont la qualité ou les

caracteres sont dus exclusivement ou essentieltesemilieu géographique, comprenant les

facteurs naturels ou les facteurs humains

.
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L’arrangement de Lisbonne concernant la protectienaggellations d’origine et leur
enregistrement international permet donc de protége appellation d’origine dans des pays

autres que le pays d’origine, dans les 28 paysatages de I'arrangement.

- Indications géographiques

Les accords sur les ADPIC donnent la définitioplles utilisée concernant les IG, mais
les moyens et dispositifs pour assurer leur primiec€sulte d’'un choix propre a chaque pays.

L’IG peut étre reconnue par les instances publiquéseprotégée sous le régime de la
propriété intellectuelle tel qu'’il est prévu paadtord sur les ADPIC (1994). Les producteurs
peuvent décider de déposer une demande de recsameas et d’enregistrement IG, en
fonction du cadre juridique et institutionnel duypaEn tant que telle, l'utilisation d’'une 1G
nécessite I'identification officielle des utilisats autorisés, ce qui passe nécessairement par
une démarche collective(FAO, 2009.

L’Algérie, en tant que pays se prépare a étre merdbr’OMC, est en train de mettre

en place une législation spécifique aux IG (aveennegistrement national).

.2 Le droit des marques

Dans certains pays, on peut avoir recours a degquesarde certification ou des marques
collectives pour la protection des indications gapbiques. En effet, les noms géographiques
peuvent étre admis a I'enregistrement en tant qaejnes collectives ou de certification. Le
systeme de Madrid pour I'enregistrement internaiotes marques (dont les marques de

certifications et les marques collectives) assaigrdtection de celles-ci.

» Marque de certification :

Les marques de certification sont des signes di#fsnqui visent a identifier des
caractéristiques d’'un produit quant a sa natuesapropriétés ou a son origine. Elles jouent
une fonction de garantie d’'une qualité déterminaesd’intérét général. Elles peuvent étre

utilisées par les producteurs qui respectent lgleséd'usage et ceux qui se soumettent aussi
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au processus de certification. Le propriétaireadamarque, organisme privé ou public, n’a pas

le droit d'utiliser cette marque.

» Marque collective:

La marque collective est un signe qui sert a ifienties produits ou les services de la
méme espece utilisant des méthodes communes decpiood Les marques collectives sont
uniguement utilisées par les membres d'une codpérat’une association ou d’autres
groupements pour identifier leurs marchandiseseous|services pour faire apparaitre le lien
avec le groupement et ses normes.

La marque collective n’a pas toujours une idergé@égraphique peut donc conférer une
protection supplémentaire des droits de propriétélectuelle; elle peut servir a promouvoir

des marchandises produites par ses membres, nsagsveadre les produits en question.

8.Le cadre juridique algérien

L’Algérie comme de nombreux pays du sud et de ltestia Méditerranée ont eu peu
d’initiatives pratiques en matiére de produits delgé, si 'on exclut les quelques tentatives

de valorisation de quelgues produits d’appellati@migine (vins) Sahli ,2005.

Par la diversité de ses terroirs de productioncatgs, a pris conscience de I'importance

des labels liés a l'origine par la mise en placetd&tes juridiques relatifs a :

» la protection du consommateur;

» les preuves de la qualité des produits et descesraux consommateurs
(normalisation, certification, auto contréle, aclitétion des laboratoires, protection
phytosanitaire)$ahli ,2005.

A. Les dispositifs juridiques et réglementaires elatifs a la valorisation de la qualité et

des produits de qualité:

.
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> L’'Ordonnance n°70-55 du £' Aout 1970 relative a la réglementation des vins de
gualité, prévoit les criteres de base pour lattiitn d’'un label de certification en
appellation d’origine;

» L’Ordonnance 76-65 du 16 juillet 1976relative aux appellations d’origine prévoit
les mesures a empécher ['utilisation directe ourénte d'une appellation d’origine
fausse ou fallacieuse ou son utilisation de mang&teomper le public sur l'origine
véritable d’un produit ;

> Le Décret 76-121 du 16 juillet 1976elatif aux modalités d’enregistrement et de
publication des appellations d’origine et fixant leaxes y afférentes (mais qui ne
concerne en fait que les VAOG). Ce dispositif parhismregistrement des appellations
d’origines mais ne traite pas les indications gapfgues ;

» Loi n° 09-03 du 25 février 200%elative a la protection du consommateur et a la
répression des fraudes, avec des décretsutdgésur diverses questions liées au
contr6le de la qualité des produits et a la réppasses fraudes, la garantie des produits
et des services, les laboratoires d’analyse ;

> Le Décret n° 13-378 du 9 novembre 201fxant les conditions et les modalités
relatives a l'information du consommateur sur pEeduits et services exposés au
marché nationale ainsi que Les mentions obligaopeur I'étiquetage des produits
alimentaires ;

» Ordonnance n° 03-06 du 19 juillet 2008elative aux marques

> Décret exeécutif n° 08-346 du 26 octobre 2008odifiant et complétant le décret
exécutif n® 05-277 du 2 ao(t 2005 fixant les mddalde dépbt et d’enregistrement des

marques

Les dispositifs institutionnels mis en place :

> Institut national algérien de la normalisationdetla Propriété industriellédNAPI)

créee en 19630NPI) et a vu ses statuts actuels aménagés par Décretté 98-68 du 21

février 1998 qui prend en charge les aspects degiron des droits de propriété industrielle,

notamment des marques et signes distinctifs dekipisoagricoles ;

» L’'Organisme algérien d’AccréditatiopALGERAC ), en sa compétence exclusive

d’accréditer les laboratoires ainsi que les orgaasd’inspection et de certification;

o
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> Institut algérien de la normalisatigfANOR) a été érigé en établissement public a
caractére industriel et commercial (EPIC) par Deeseecutif n° 98-69 du 21 Février 1998
dans le cadre de la restructuration de I'INAPI nfiédet complété par le Décret exécutif
n° 11-20 du 25 janvier 2011 avec comme attribupioncipales :

v’ I'élaboration, la publication et la diffusion desrmes algériennes;

v I'adoption de marques de conformité aux normgérannes et de labels de
qualité ainsi que la délivrance d’autorisation’'délisation de ces marques
et le contréle de leur usage dans le cadre dgisldéion en vigueur ;

v' de la certification obligatoire des produits (d&et65);

> le Centre Algérien du Contréle de la Qualité etl'@nballage CACQE crée par
décret exécutif n° 89/147 modifié et complété padécret n° 03/318 du 30/09/2003 pour

I’Analyse et contréle de la qualité.

C. Les actions nouvelles

» La loi d'orientation agricole n°08-16 du 3 aolt R08 fixe la démarche de
valorisation et la promotion des produits agrico&tsd’ origine agricole, notamment
dans ses articles 32 et 33, en créant l'architectgénérale du dispositif de
reconnaissance de la qualité des produits agricodesles signes distinctifs liés a
l'origine et a la qualité.

> le décret n° 13-260 du 7 juillet 201& fixé les régles d’organisation générale du
dispositif de reconnaissance de la qualité et des texteswégtaires d’application qui
sont en phase d'élaboration seront nécessaires poégr les procédures de
reconnaissance ainsi que les principes d'actiodaetomposition des institutions
nationales nécessaires.

» Jumelage institutionnel (mai 2014-avril 2016)le Ministére de I'Agriculture et du
Développement Rural a bénéficié d’'un projet de jiage portant sur le « renforcement
du dispositif de reconnaissance de la qualité desluits agricoles par les signes
distinctifs liés a l'origine (Indication géographig et appellation d’origine). L'objectif
général est d’apporter un appui a I'élaboratiora é& mise en ceuvre du dispositif de
valorisation et de promotion de la qualité des pitsdagricoles par les deux signes
distinctifs liés a l'origine, indication géographig (IG) et appellation d’origine (AO).
en se rapprochant du cadre législatif et des lighesctrices de la réglementation

européenne dans ce domaine. Le jumelage doit peentst renforcer les capacités du
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Ministere de I'Agriculture et du Développement Rudes chambres d’agriculture, des
Instituts techniques et des organisations professites concernées, pour élaborer et
instruire les dossiers de reconnaissance peduits et gérer la protection et la
promotion des produits labellisés en IG et AO ,sauke permettre aux exploitants
agricoles de s’approprier le dispositif, de fairaegger et d’accompagner des projets
collectifs, de mettre sur pied le dispositif de wole et de batir une stratégie de

promotion a I'exportation et pour le marché natidMADR, 2014).

D. La situation des IG en Algérie

Pour linstant, les produits d'origines sont praggpar le systeme sui generis
(Ordonnance 76-65 ervigueur depui$976)qui concerne que les appellations d’origine ou le
systeme des marques collectif@donnance n° 03-06en vigueur depuis 2003), protection

qui n'est pas adaptée aux IG telles qu’elles séfihiks par le\DPIC.

Toutefois un processus de réformes a été initi#tende moderniser et de mettre en
conformité la réglementation et son harmonisatianrppport aux normes et réglementations

internationales notamment les regles de I'Orgaioisanondiale du commerce.

Il est cependant a noter quENIAPI est en train de réviser I’ ordonnance 76 pour mieux
'adapter au cas de I'Algérie qui est membre adagement de Lisbonne, en y incluant tout
un chapitre entier sur les Indications géograptsgiais la promulgation et I'application de

cette nouvelle loi nécessite la mobilisation deswas politiques publics .
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1. Monographie de la commune de sig

1.1 Situation géographique

La population de la commune de Sig est de 70 0BQdms avec un taux de croissance
estimé a 2%, qui fait d'elle une terre d'émigratiBle est située dans la partie nord de la
wilaya de Mascara, a environ 43 km au nord-oue80 &m de la mer a environ 50 km au
sud-est d'Oran et a d’altitude de 50 m. La villeliesitée au sud, par les monts des Ouled Ali,
et dans la direction de Mascara, par le djebel 8ella, au-dessus de I'Union du Sig enfin par

le djebel Ben Djouane (429 m). Elle est traverssd'@ued Sig Mekerra.

Fig n°7: Situation géographique de la commune degpi

(www.dcmascara.gov.dz2015)

> Le relief

La commune de sig fait partie de la région du Ted,la plaine déMacta Et de la

Zonel(les plaines de Sig et de Habra au nord)

.
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1.2 Situation climatique

» Le Climat

Le climat est de type méditerranéen, se carachdrispar la semi aridité et aridité
tempérée avec un hiver peu rude par rapport arekauégions, et un été assez chaud. La

pluviométrie quant a elle ne dépasse les 400 mmarpa

Au niveau des plaines du Nord, linfluencesdvents marins régularise les pluies
pendant une partie de I'année. La présence dellarduires épais a la fin du printemps, la
remontée des sels a influé sur le patrimoine algriG@grumes-oliviers) di a la dégradation

des réseaux d’irrigation et de drainage des pérané@trigues.

La commune est soumise au phénomene de la gel@umuien moyenne 22 jours par
an, le phénomene de sécheresse due a la bais®&uddedla pluviométrie enregistrée sur les
25 dernieres années (une moyenne de 300 a 400 @en)deux phénomeénes ont eu pour
effet, la diminution de plus de 60% des superfides deux périmeétres irrigués Habra et
Sig ou le volume d'eau alloué a été réduit de 30 rmilicde m a 10 millions de tha
I'exception de ces deux derniéres années.

La surexploitation des eaux souterraines aggraaééegphénomene de sécheresse, a eu
pour effet le rabattement de la nappe de 32 mstrekes 15 derniéres années, provoquant des

restrictions sur la mobilisation des eaux destirgelsrigation

» Pluviométrie

Tableau n°7: Précipitations annuelles sur 08 campagnes sucess&000-2009ONID 2013

Année 2000 2001 | 2002 | 2003 | 2004 | 2005 | 2006 | 2007 | 2008 | 2009 | Moyenne
Qéjnim')te 290 480 430 | 420 380 350 400| 47D 410 245403.33

Les précipitations annuelles du périmetre de Sig fmpériode 2000 a 2009 varient entre 290

mm et 470 mm. La moyenne pour cette période e408683 mm




Chapitre Il : Méthodologie de travail

Tableau n°8: Moyennes Pluviométriques mensuelles sur 14 camgad®96-2009PNID 2013

Années Sept.

Oct.

Nov.

Dec. Janv.

Fév.

Mars.

Auvril.

Mai.

Juin.

Juil.

Aout.

Quantité 13.8

(mm)

245

33,4

26,25 26

24,6

32,7

25

12,5

1,3

0,6

0,6

La répartition des pluies est inégale durant I'années mois les plus pluvieux sont

novembre avec 33.4 mm et mars avec 32.7 mm. Cesrdeis humides sont séparés par un

étiage hivernal. Les mois les plus secs sont flel@out avec 0,6

» Températures

Tableau n°2 Moyennes mensuelles des températures de 19989%(@RNID, 2013)

Mois Minima Maxima Moyenne
Septembre 18,43 29,00 23,72
Octobre 14,47 25,80 20,14
Novembre 11,47 21,27 16,37
Décembre 6,60 18,37 12,49

Janvier 5,80 16,90 11,35
Février 8,45 18,53 13,49

Mars 8,13 19,93 14,03
Auvril 10,27 22,03 16,15
Mai 13,67 25,50 19,59
Juin 17,30 28,83 23,07
Juillet 20,50 32,40 26,45
Aot 20,53 32,30 26,42

Les températures traduisent la prépondérance flasrines continentales. En été, les

mois les plus chauds sont juillet et Aout (26.45%) hiver la moyenne atteint 16.37°C en

Novembre et le mois le plus froid est Janvier (81Q33

» L’ensoleillement

Tableau n°10 Moyennes mensuelles d'ensoleillement (1994-20QHIL, 2013)

Année:

Sept. | Oct.

Nov.)

Dec. | Janv.

Fév.

Mars.

Auvril.

Mai.

Juin.

Juil.

Aout.

Moy.

Ensoleillement

(heure)

268 | 221

197

159 164

192

232

239

274

302

323

293

239
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La moyenne mensuell@aximale de I'ensoleillement a été enregistré au mois d&jui
(232 heures) ; tandis que la valeur moyenne melesonghimale a été enregistré au mois de
décembre, elle est de I'ordre de 159 heures

» Evaporation

Tableau n°11 Evaporation Moyenne Mensuelle de 1994 a 2Q008lID, 2013)

Sept| Octo | Nov | Dec |Janv.| Fév | Mars | Avril | mai | juin | Juil | Aout | Moy.

(mm) 345 | 109,2| 102,3| 73,5 | 86,2| 88 | 135 | 148 | 207 | 271 | 327 | 309 | 2041,5

D’aprés les données du tableau, I'évaporation mogeatteint son maximum la fin de
l'été (327 mm), le minimum est atteint au sale décembre (73,50 mm), la moyenne

annuelle est de I'ordre de 2041,50 mm

» Humidité

Tableaun®12: Humidité Moyenne Mensuelle de 1994 a 2Q@NID, 2013)

Sept | Octo | Nov | Dec | janv | Fév | Mars | Avril | mai | juin | Juill | Aout | Moy.

(%) 70,7| 73,9 73,14 78 80, 75,7 693 693 61,7 62,6,76067,3 70,2

Les taux d’humidité sont tres élevés durant lessrdeinovembre, décembre, janvier et

février. Par contre a partir de Mai les taux s@sea faibles

1.3 Situation économique

La commune Sig reste en matiére économique la corarauplus riche de la wilaya de
Mascara et le poumon de la région. Elle disposenad’mone industrielle parmi les plus
grandes et plus viabilisées de I'Ouest algérierieca@mt un nombre appréciable de P.M.E et
de grandes entreprises industrielles tres dynamiquéncipalement dans les branches
d’'activités liées a la transformation et au comditiement des produits agricoles ainsi que
cing complexes (tabacs, Allumettes, huilerie, menetet peinture).
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> Les potentialités agricoles

Premiere vocation de la commune $ig, I'agriculture est renommeée pour I'abondance
et la qualité de ses produits; la culture d’olidess la commune est tres répandue et occupe
une place primordiale parmi les plantations, Lespainibilités foncieres agricoles pour
I'oléiculture occupent une superficie agricole tetde 4490 hacomptant481570oliviers et
générant une activité socio économique annuelienésk plus del0000emplois dont 2000

permanents.

e Production végétale :

Tableaun®13: la répartition des superficies selon les difféesrspéculation§SA 2013

Spéculation Nbre Superficie
d’exploitations (ha)
Oliviers 302 2154
Agrumes 17 22
Maraichages 33 71
Rosacées a noyaux et a 46 92
pépins
Figuiers 13 14
Fourrages 22 100
Céreales d’hiver 250 1712

« Production animale

Tableau n®14: effectifs et production animales compagne agei@i13DSA 2013

Espéces Nbre d’exploitations (u) effectifs
Bovins 59 815
Ovins 72 7754
Caprins 15 302
Aviculture (chair) 18 54100
Aviculture (ponte) 15 111200
Apicultures (nb ruches) 05 40

1.4 Méthodologie de la recherche :

Notre travail repose sur I'étude d'olive de &gbla variété « Sigoise» de Sig pour
rechercher un moyen efficient de sa valorisatiotheesa protection, et de dégager le potentiel

et les conditions aux quelles l'indication géogiigple sur sigoise est faisable.
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Pour réaliser ce travail, la méthodologie emplogsgecelle d’une approche produit qui
permet de caractériser le lien entre le produgost origine, et une approche filiere orientée
pour I'étude du potentiel IG du produit et les cibinds d’émergence a la mise en place d'une
IG avec une démarche de cercle vertueux. Donc démarches sont a suivre : exploratoire
et descriptive. Elles sont destinées a faire stauétat des lieux de I'existant en matiére de
produits a promouvoir, de zones potentielles aefaionnaitre, d’institutions et d’acteurs
opérateurs a impliquer. Ce travail, est basé asdlentent sur I'emploi d’une enquéte sur le
terrain moyennant un questionnaire (voir annexepieen face a face, pendant la période de
novembre 2012. Complété par des entretiens avdquseacteurs du domaine considéreé, les
structures locales (DSA, ITAFV, CAW et asstioi@s) qui sont capables de fournir des
informations préliminaires et qui peuvent se pramonsur les différentes dimensions de la

guestion.

Ce questionnaire, d’'une durée @B minutes environ, se présentait Bngrandes
parties (voir annexe qui touche la globalité des exploitatiookicoles et qui vise a
déterminer et connaitre les moyens de productidisart le mode d’exploitation, et essayer

d’évaluer les moyens de transformation des olives.

Le périmetre contienf41 exploitations sur lesquelles nous avons retenu potre
enquéte un échantillon dB80 exploitations oléicoles entre petites, moyennegyreindes
superficies, situées dans les commun®g), (Oggaz, Ras Ain Amirouche, Alamia)
constituant le périmetre étudi€, la superficie ltotst estimé a environ d#2 ha pour un

nombre total d'oliviers d&1950arbres.

Les informations obtenues ont fait I'objet de ®aient par le logiciel MS Excel
2007 et SPSS versiot9 pour analyser les différentes variables et détezmliexistence de
relations possibles entre elles. L'analyse dedtaisule I'enquéte nous a permis d’évaluer les
potentialités et les faiblesses de la productidiiffarent niveau, elle nous a également permis

d’analyser le niveau de I'organisation des acteurs
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1. Identification de I'exploitant :
Les enquétes ont été prélevées de facons aléamiresine liste der40 exploitants
repartis sud communes constituant le périmétre irrigué de Sgébartition de I'effectif de

I'échantillon par commune est consignée dans lbl€Bal n°15)

Tableaun® 15: Répartition des exploitations selon la localsatjéographique

Communes Nombre_ to';al des Nombre des pourcentage (%)
exploitations exploitations enquétées|

Sig 302 26 52
Oggaz 159 12 25
Ras Ain 206 10 20
Amirouche
Alamia 73 2 4
TOTAL 740 50 100

D’apres le tableau ci dessus, la majorité de I'éthan se concentre dans la commune
de Sig avec26 exploitants soit52% de la totalité de I'échantillon, suivi par la commeu
d’'Oggaz ave@5% et Ras Ain Amirouche ave20%. Il faut signaler que le périmetre de Sig
est le site qui comporte une superficie importa2®®4 ha emblavée en oliviers, aussi la
disponibilité des exploitants au moment du déroeleinde I'enquéte peut expliquer la diversité

de la répartition des effectifs.

» Age de I'exploitant

Tableaun®16: la répartition des exploitations selon I'age deploitants

Classe d'Age Nombre d'observations | Pourcentage (%)
De 20 440 13 26
De 40 a4 60 33 66

De 60 et plus 4 8

Quant a la répartition des oléiculteurs par clatége, les résultats ont montré que la
proportion d’oléiculteurs ayant entg® et 40 ans représent26%, ceux ayant entrd0 et 60
ans constitue la classe prédominante @&&%, tandis que les oléiculteurs ayant plus G0e

ans ne représentent g8%.(annexe n°2)
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» Ancienneté dans la profession

Tableaun®17: la répartition des exploitants selon I'ancienradés la profession

Classed’Age Nombre Pour centage (%)
d’observations

De 10 a4 20 ans 3 6

De 20 ¢ 30 ans 26 52

De 30 ¢ 40ans 12 24

De plus d¢40 ans 9 18

Dans notre échantillon, pr8€4% des enquétés ont une ancienneté de pl@ddes, dont

52% ont une ancienneté allant 8@ a 30ans,24% entre30 a 40ans etl8% de plus det0 ans

et seulement% de cette population avec une ancienneté de moird0dmns, ce qui peut

influencer I'accumulation du savoir faire. (annexe)

> Niveau d’instruction

Tableaun®18: Répartition des exploitations selon le niveamstiuction des Exploitants

Niveau d’instr uction Nombr e d’observations Pour centage (%)
Primaire 20 40
Moyen 17 34
Ecole coranique 10 20
Universitaire 3 6

La majorité 40 %) des agriculteurs ont un niveau d’instruction @ira, 6% un niveau

universitaire 34 % un niveau moyen €0 % un niveau coranique. Vu la dominance de niveau

d’étude primaire et moyen chez les exploitantsga@eimplique qu’'une minorité d’entre eux

peut bénéficier d’'une formation agricole. De méraeraitrise des techniques culturales est

assez faible dans les exploitations qui comptentvesast sur des ouvriers pour mener les

différentes opérations d’entretien du verger, cend tres difficile 'assimilation des exigences

de ce nouveau systeme de valorisation. (annexe n°2)
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2. caractérisation des exploitations enquétées

» la superficie des exploitations

Tableaun®19: la répartition des exploitations selon la supesfi

Classe de la superficie Nombre d’exploitations Pourcentage (%)
Moins de 4 ha 10 20

De4 210 he 24 48

De 10 50 he 14 28

Plus de 50 he 2 4

La répartition par taille des exploitations, a 1évque les propriétés de moins dieha

constituent20%,celles ayant une superficie comprise edtret 10 hareprésententi8% des

enquéteés, et celles ayant une superficid@a 50 hareprésenten28% , alors que la catégorie

des exploitations de plus & hane dépasse pd$8o,ce qui nous permet de conclure que notre

échantillon est représenté par les petites et nmageaxploitations . (annexe n°2)

» Le statut juridique des exploitations

Tableaun©®20 : la répartition des exploitations selon le statatjque (EAI, EAC)

La nature juridique Nombre d’observations Pourcentage (%)
Privé 35 70

EAI 5 10

EAC 8 16
FERME PILOTE 2 4

La nature juridique des exploitations montre guexploitation individuelle prédomine
avec 80% du nombre total des exploitations avB@% d’exploitations sur les terres de

propriété privée €10% d’exploitations individuelles a gestion privatiieéAl) sur les terres du

domaine privé de I'Etat.

L’exploitation collective, formel6% du total des exploitations est représentée par la

catégorie deEAC.
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La majorité de statut juridique des terres estypge Melk). Le mode de faire valoir est
dominé par le direct, ce qui pourrait donner beapcplus de liberté aux agriculteurs dans la
prise de décision. (annexe n°2)

» L’emplacement du verger

La totalité des exploitations enquétées se dituedans un emplacement plat, ce qui

facilite la mécanisation et le travail du sol.

> Age des vergers

Tableaun®21: Répartition des exploitations selon I'age du eerg

Classe d’age Nombre d’exploitations Pourcentage (%)
Moins de 10 ans 5 10
De 10 a 45 ans 10 20
De 45 a 70 ans 7 14
Plus de 70 ans 28 56

La structure d’age des plantations révele §j0€% sont d’age inférieur 40 ans,34 %

sont d’age compris entrB) et 70ans et56% sont d’age supérieur 20 ans. Le vieillissement

des plantations oléicoles constitue un problemeciBgée des régions de Sig et Ras Ain
Amirouche, et comme la production d’un olivier coeme a fléchir généralement a partir de
70 ans, il y a lieu d’accorder un intérét tout paiter au rajeunissement de certains vergers

(annexe n°2).

» Nombre de parcelles

Tableaun©®22: la répartition des exploitations selon le nomdieeparcelles

Classe Nombre d’exploitations Pourcentage (%)
Une parcelle 28 56
Deux parcelles 14 28
Plus de deux 8 16
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D’aprés le tableals6% des exploitants ont une seule parcell@% avec un nombre de

deux parcelles €16% ont plus de deux parcelles, I'absence de morcehemes exploitations

favorise la mécanisation des travaux et contrihudéveloppement du secteur oléicole.

(annexe n°2)

3.Conduite technique des oliveraies

» Travail du sol

Tableaun® 23 :la période des travaux d'oliveraies

Le mois Nombre d’observations Pourcentage%
Décembre-janvier 22 44
Mars-avril 10 20
juillet 12 24
Aout 6 12

La plupart des labours se font mécaniguement toigtefes travaux du sol se limitent a

un labour profond durant la période entre décenebrianvier la confection et I'entretien des

cuvettes et/ou des impluviums. (annexe n°2)

> lafertilisation

Quant a I'apport du fumier, les quantités apportégigent de 15 a 30 Kg/arbre. Il a été

noté que L'utilisation d’engrais chimiques devidetplus en plus pratiquée. les dosages

utilisés sont de 3 a 4 gx /ha. La composition dedyits chimiques est souvent des engrais

solide (NPK : 0.20.25).

> lataille

Tableaun©®24: Répartition des exploitations selon la taille

Classe Nombre d’exploitations Pourcentage (%)
Une fois par année 45 90
Deux fois par ans 1 2
Tous les deux ans 4 8
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La taille des arbres pratiquée est celle de frigatibn. Dans notre échantill®@0% des
exploitations oléicoles pratiquent la taille anmerelent et8% tous les deux ans, la taille est
'opération clé pour maintenir la régularité depladuction, 'amélioration des rendements et
pour ramener la frondaison a des hauteurs nornpal@slia cueillette, mais reste généralement
mal maitrisée et un effort tout particulidoit étre mené a ce niveau par les difféen
structures d’encadrement. Le savoir faire traditera ce niveau est en régression et la mise a

niveau du savoir faire en ce domaine devient de @iuplus nécessaire. (annexe n°2)

> l'irrigation

Tableaun®25 : Répartition des exploitations selon l'irrigation

Classe Nombre d’exploitation Pourcentage (%)
Deux fois par année 16 32
Trois fois par année 34 68

Le systeme d'irrigation pratiqué est celui duavpaire desservies par un réseau

d’irrigation a partir du barrage Cheurfas, cepemndarfréquence des irrigations difféere d’'une

exploitation a une autre, une moyenne de 3 périddasgation s’étalant du début de mois

de mars jusqu'a la mi-octobre, qui pourraiexpliquer par la disponibilité en eau et

limportance des superficies a irriguer par exg@ltdn. (annexe n°2)

» Traitement phytosanitaire

Tableaun®26: Répartition des exploitations selon le traitem@nftosanitaire

Classe Nombre d’exploitation Pourcentage (%)
Une fois par année 2 4
Deux fois par année 31 62
Trois fois par année 7 14
Quatre fois par année 4 8
Autres (O fois) 6 12

En ce qui concerne I'utilisation des produits plsgaitaires, nous avons constaté qu’elle

reste pour les traitements curatives, concernaninigladie les plus répandues qui touchent les

exploitations oléicolesBactrocera oleadMouche de l'olivier, la Teigne de I'olivier, Thripat

la Cochenille), donc le traitement est souvent sictaelle avec une approche individuelle, ce
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qui ne permet pas une régression significative ategjues au niveau d’un terroir ou d’'une
région.

Il'y a lieu de mettre au point des programmes hareux de lutte, qui couvre toute une
région et qui vise a stopper le développement et Igénéralisation de certaines maladies.

(annexe n°2)

> Larécolte

La période de la récolte des olives est détermipge arrété du wali, qui débute
généralement en mois d’octobre. A 'amont de ligrd, la cueillette des olives de table se fait
encore a la main par les oléiculteurs. Cependaest ia déplorer un manque flagrant de la main
d’ceuvre pendant la période de la récolte, une mmeyelel5 ouvriers pour une durée d€ a

12jours est exigée pour récolter un hectare d’olivier

Il est important de relever que le rendement &ctéw@ connait de grandes variations dues
principalement aux conditions climatiques, au pimé&ioe de I'alternance et aux techniques
culturales, le colt de la cueillette est la comptesgrincipale du codt de la production, les

oléiculteurs dépenseBO0 DA sur chaque caisse d’olives cueillie. (annexe n°2)

4.La commercialisation

Tableaun©®27: la répartition des exploitations selon la comnadigation

Nombre
Classe o Pourcentage (%)
d’exploitations
Vente sur pied 28 56
Vente sur le marché 17 34
Vente au transformateur 5 10
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D’apreés le tableau, la mise en marché du produieeserement dominée par la vente sur
pied au niveau des exploitations avec un pourcent&dp6%, ce qui favorise la spéculation.
Toutefois, le circuit de commercialisation n’estsparganisé, aussi la production d'olives de
table au niveau de Sig, se trouve confrontée emiprelieu a la concurrence des produits en
provenance diMaroc, del'Egypte, de laTunisie, de laGréce et del’Espagne d'une fagon
formelle qui risque d’hypothéquer les objectifs deas de la profession.

La production se heurte aussi a I'absence de tisatian et de contrdle de qualité de

I'ensemble des productions se trouvant sur le réaaldérien. (annexe n°2)

5. La transformation des olives

La commune de Sig occupe la premiere place a llecinationale pour sa production
d’'olives on comptel85 confiseries d'olive de table ouvertes dont laaorig se trouve au
niveau de la ville de Sigra@bleau n°28 dont 149 unités de type traditionnelle 86 de type
moderne. Les confiseries sont alimentées par lessotle la variété « Sigoise » qui proviennent
de toutes les régions : 75% de Sig en priorité25%0 des wilayas limitrophes notamment

Relizane, Tlemcen, Sidi-Bel-Abbas et Ain-temouchent

Tableaun®28: le Nombre de confiseries actives dans le pérendtr SigMADR, 2013

Upies e ComiEez Capacité| Production

Conmrss Traditionnelle Moderne gl?rt;?le Vet )

Nbre | Capacité | Nbre | Capacité (U,

(V) | Qx/Heure| (U) | Qx/Heure
Sig 137 430 27 170 480 28800
Ogcaz 09 28 06 40 54.4 3264
Res-An- | g9 03 03 20 18.4 1104
Aimirouche
Alamia 02 06 - - 4.8 288
Total 149 | 467 36 230 557.6 33456

Le circuit d’'approvisionnement des conserveriestpas structuré, et il n’existe que peu
de circuits de distribution structurés. La ventepdoduit se fait en vrac aux commergants dans
des emballages en plastique (Fus de 200 kg et ®di®20 kg), selon le type de préparation.

-
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Le produit fini est vendu aux distributeurs de geiscertaines confiseries assurent la

vente en détail dans les marchés locaux et national

Il est a noter que les moyens de production sersodiernisés, grace au soutien de I'Etat
via le FNRDA. Ainsi, certains ont pu s’équiper diénoyauteuse, de calibreur qui sépare les
différents fruits ainsi que des ampoules, au tlea bassins classiques considérés comme «
plus hygiéniques et surtout productifs en termedélais de fermentation » mais les charges
sont toujours handicapants pour les transformateuts prix moyen des olives dans le gros
varie entre 160 et 180 DA/Kg et celui de détaire20 et 300 DA/Kg.

Quant aux différents types de préparation des ®liketables de la variété « Sigoise »
sont:

1. Olive Verte :

» Olive verte style Espagnole

» Olive verte Dénoyautée : conditionnés dans des sath de 100 g a 5 Kgt dans
des récipients en plastique de 01 a 05 Kg.

» Olive verte cassée

2. Olive Noire :

» Olive Noire style Grec: Ce type de préparation est concentré chez lesepetit
confiseries et les entreprises familiales parceleuiecout est éleve.

» Olive Noire au naturel au sel sec: On utilise desliges noirestotalement mures
de la variété Sigoise.

3. Olives Tournantes au naturel :Appelé aussi olive violette en raison de sa couleur
rouge,

4. Olive Noire Confite:

Durant la phase d’enquéte, nous avons esdayé@encontrer toutes les institutions
intervenant de pres ou de loin dans la filiere elde table. L’enquéte a porté sur le réle de

l'institution dans la filiere ainsi que ses moyehsnéthodes d’action.

En ce qui concerne le rdle des institutions, naus/pns voir qu’elles sont plus actives a
'amont de la filiere (financements pour la prodoict la transformation et formations aux
producteurs). Les programmes d’extension et deldgpement de la filiere oléicole ont été
réalisés a la faveur du soutien de I'Etat (FNRD®@@t appui a permis de planter 7000 ha

N
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d'oliviers a travers plusieurs communes principaieina Oued Taria, Hachem, Tighennif, Aouf
(nouvelles plantations), le plafond du soutiende=s80% en plant d'olivier a raison de 150 DA
pour chaque plantation d'arbuste, l'acquisitionategais a 20 % de leurs prix, le renforcement
des réseaux d'irrigation, notamment par le systdmegoutte a goutte, ainsi que la mise en
place de nouvelles unités de transformation (leseweries et les huileries). Les actions des
institutions sur I'aval de la filiere (aide a I'edmation principalement) sont tres limitées car la

filiere n’est pas organisée.

6. Valorisation de I'olive de table « Sigoise »

Nous avons réservé cette partie, pour évaluemitélité du produit d’'olive de table
« Sigoise » de Sig en tant que produit d’origine,spdiianalyser les conditions de faisabilité
pour la mise en place d’'une Indication Géographmurecette olive de table. Dans cette partie
on va s’appuie sur les résultats de I'enquéte qtipermis le diagnostic de la conduite de la

production et I'analyse filiere réalisée précédemime

A. Les conditions réunies pour la mise en place dithe

1. I'olive de table Sigoise est un produit éligible par une IG (un produit d’origine)

D’aprés la définition donnée par les ADPIC, un mib@st éligible pour une Indication
Géographique s'il possédaung qualité une réputation ou autres caractéristiques
attribuables essentiellement a son origine géogaph D’apres I'enquéte effectuée, I'olive
de table « Sigoise »de Sig présente les caraajées suivantes :

> les caractéristiques physico chimiques et orgatigiegs existent selon des études

faites préalablement (mais nécessitent une étutegplprofondie) ;

Tableau n°29 :Caractéristiques physico-chimique de 'olive « $8go»(Darri , 2007).

Désignations Teneur minimum (%) Teneur maximum (%)
Humidité 48 7C
Sucres simples 30 52
Cendre 05 6,
Acidité 0,52 0,82
pH 4,€ 6,&
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Pour 100 gr d'olive de table Sigoise, la valeurritive et énergétique est appréciable

(Darri, 2007)

Tableau n°30 :Composition chimique de I'olive « SigoisgDarri , 2007)

Désignations Olive Verte Olive Noire
Protéine (g) 01 1.t
Matiére grasse () 11 24
Calorie 106 244
Calcium (mg) 72 58
Fer (mg) 1.€ 2.€
Vitamine A (mg) 24( 15C
Vitamine B1 (mQ) 0.0z 0.0z
Vitamine B2 (mg) 0.0¢ 0.1¢
Vitamine PP (mg) 0.4 0.7

» une gqualité spécifique liée a son origine géogmmhet notamment du fait de son

mode de production ;
» la réputation de l'olive de table Sigoise n’estsla faire (locale et nationale),

'usage du nom est reconnu ;
» Son milieu de production avec toutes ses conditicdiimatiques et pédologiques

favorables a son bon développement dans une zawraghique précise (périmétre de Sig),

ressources naturelles locales (climat, type devaoiété et I'eau d'irrigation) ;
» savoir faire particulier typique et originaire parimetre de Sig perfectionné au fil

du temps, méthode de production traditionnelleagisformation ;
» le fait que la technique de conservation dansalansire ait été élaborée dans la

région de Sig, donc les compétences sont transmésgénération en génération.

2. Une démarche collective et volontaire des acteur
. Formes d’organisation des producteurs autour ddypt :

Nous avons un ensemble d’acteurs privés (oleiadtauansformateurs, conditionneurs,

distributeurs) qui sont organisés en groupementssocations et des organisations

interprofessionnelles en appui technique de l&réli ont pour objectifs d'intensifier et de

structurer la filiere.
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- La premiére association estAssociation des Oléiculteurs de la Wilaya de
Mascara». Créée en 1919, elle a bénéficié de lmgrt en 1991. Elle regroupe 1350
adhérents de la Daira de Sig et 2100 au niveauwyavil8on rble c’est I'organisation des

oléiculteurs de la wilaya de Mascara en vue dendieéeleurs intéréts.

- la deuxiéme association estAssociation des Confiseurs des Fruitst e
Légumes» créée en 1997 au niveau de la commune de Sigl@6adhérents a pour role la
défense des intéréts des confiseurs de la régaygahisation de la production locale et la lutte
contre la concurrence déloyale des produits imparté sont de moindre qualité, notamment le
godt et le prix.

- la troisieme association estAgsociation des Irrigants du Périmetre Irrigué de
Sig», crée en 2000, assure, l'organisation des irtgyéagriculteurs et oléiculteurs) pour le
périmétre de Sig , ainsi que la gestion rationnddie volumes d’eau d’irrigation alloués pour ce
périmétre a partir du barrage « Cheurfas » en lootiion avec 'ONID. |l existe également
des structures publiques décentralisees commeAd/,OSA, ITAFV, et INVA.

3. Un marché potentiel identifié

Un produit éligible pour une IG doit pouvoir se gda sur un marché. La connaissance
des marchés potentiels pour un produit IG est foresaale des le début de la démarche. Il est

ainsi nécessaire de s'assurer de I'existence deudéiBs pour ce produit particulier.

Etant donné l'inexistence de données statistigessexportations de l'olive de table en
fonction de la qualité, on ne peut déterminer guplrt représente cette derniére catégorie dans

les exportations.

Cependant, il est important de savoir que I'Algéxporte de modestes quantités d’olive
de table vers le Canada, la France et la Jordaeseexportations algériennes étaient nulles en
1997 et le chiffre d’affaire de la filiere s’éléae900 millions de dinars pour I'olive de table en
2006. Les exportateurs sont en nombre tres réduibanbre de 2 en 20X 8ource CNIS, il y
a un potentiel trés important et il importe de cime les raisons de la valeur négligeable des
exportations de ce produit. Il semble que I'offfarnive pas a suivre la demande interne et le

marché interne est plus rémunérateur que I'expontal.’olive de Sig et de Relizane, est

N
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achetée, au prix de gros, a 160DA le kg alors ge@lives marocaines traitées et désameérisées
sont expédiées des ports marocains a 120 DA le kg.

4. la mise en place d’'un ancrage juridique

. La loi d’orientation agricole n°08-16 du 3 aolt 208 fixe la démarche de
valorisation des produits agricoles et d’origingi@ge, notamment dans ses articles 32 et 33,
en créant l'architecture générale du dispositif rdeonnaissance de la qualité des produits

agricoles par les signes distinctifs liés a I'arget a la qualité.

e Article 32 : Pour la valorisation et la promotion des duits agricoles et des

produits d’origine agricole, il est institué un ®yme de qualité qui permet :

v' De les distinguer par leurs qualités ;

v D’attester des conditions particulieres de lewdpiction et/ou de leur fabrication et ce,
notamment en matiére d’agriculture biologique ;
v De définir des mécanismes de tracabilitéuypaat et garantissant leur origine ou
terroir ;

v’ D’attester que leur production et/ou leur fabimaia été opérée selon les savoir-faire et

les modes de production qui leur sont associés.

« Article 33 Le systeme de qualité des produits agricoles origi‘@ agricole, institué

par les dispositions de l'article 32 ci-dessus, porte :

v" Des labels agricoles ;

<\

Des appellations d’origine et des indications géphiques ;

v Des prescriptions permettant de déclarer le caraale produits d’agriculture
biologique;

v Des mécanismes d’évaluation de la conformité agkements techniques ainsi
gu'aux labels, aux appellations d'origine, et awesgriptions relatives aux
produits d’agriculture biologique;

v' Des mécanismes permettant leur tracabilité.
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. le décret n° 13-260 du 7 juillet 2013 a fixé les gées d’organisationgénérale
du dispositif de reconnaissance de la qualitpoete sur la mise en place d'un systéme de
qgualité des produits agricoles ou d'origines adesopar les signes distinctifs, le systeme

national de la qualité comporte :

- L’appellation d’origing(AO)
- L'indication géographiqu¢G)
- L’agriculture biologiqugAB)

- Les labels agricoles de qual{t&Q)

Ce dispositif réglementaire vise essentiellement :

- La mise en ceuvre d’'un mécanisme de reconnaissangel’pctroi de signes de

gualité et de protection des produits agricoled’otigine agricole ;

- La sensibilisation du consommateur pour l'utilisatides produits alimentaire de
gualité ;

-La lutte contre toute tromperie ou de falsificataes produits agricoles ou d’origine

agricole sur les marchés nationaux et internationau

- La protection du produit et du logo contre toutatoefacon ou utilisation du logo a

des fins frauduleuses.

Le systeme de qualité est organisé en un comiténadtde labellisation, un secrétariat
permanent, des sous-comités spécialisés et desigmgss de certification. Son fonctionnement
est basé sur :

-I'élaboration, la validation et le recours excluaifdes cahiers des charges pour la

définition des caractéristiques du produit aine ges procédures de vérification de
la conformité.

- la validation de la certification du produit aglie@u d’origine agricole au cahier des

charges concerné par des organismes de certificatio
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- Le droit d’apposer sur le produit un logo expriminsigne distinctif.

Les mesures nécessaires a l'application deprésent décret sont envisagées aux
renvois préexistants dans les différents articleditddécret, donc des arrétés d’application qui

sont en cours d’élaboration.

Pour linstant, les produits d'origines sont praggpar le systeme sui generis
(Ordonnance 76-65 envigueur depui$976)qui concerne que les appellations d’origine ou le
systeme des marques collecti{@donnance n° 03-06en vigueur depuis 2003), protection
qui n'est pas adaptée aux IG telles qu’elles séfihiks par le\DPIC.
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Figure n°23: schéma de procedure de reconnaissance 1G-AO

1

Demande déposé par Agriculteurs, transformateurs,

Association, coopérative, ofessionnel ou Interprofessionnel

Secrétariat permanent

(MADR)

Sous comité spécialisé

Finalisation de cdc

|

Comité national de labellisation
(Validation)

Décision de reconnaissance

Arréte MADR

Publication Registre des Enregistrement

3 quotidiens reconnaissances INAPI
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5 - L’élaboration du cahier des charges

C’est un document qui décrit les attributs spéaiis du produit IG en lien avec son
origine géographique. Il définit trés préciséemeast limites du territoire mentionné ainsi que la
description du produit et de son mode d’obtentifmurnissant les exigences en termes de
modes de production mais aussi de transformatmmgjitonnement, étiquetage, le cas échéant.
Toute personne utilisant I'lG doit respecter lespdisitions de ce cahier des charges. Le cahier

des charges résulte du consensus obtenu par éessade la filiere concernée par I'lG.

Les éléments constituant un cahier des charges poliindication géographigue et
'appellation d’origine :

» le nom du produit comprenant la mention de l'iadiicn géographique ou de
I'appellation d’origine souhaitée ;

» la délimitation de I'aire géographique concernée ;

» les éléments prouvant que le produit esgirmire de l'aire géographique
considérée ;

» les éléments justifiant le lien existant entrajlelité et les caractéristiques du
produit avec I'origine géographique ;

» la description du produit (les matieres premiéles principales caractéristiques
physiques, chimiques, microbiologiques et/ou or¢gptmues du produit ;

» la description de la méthode d’obtention duditdoii

» les références d'identification de/ou/des orgmes de certification et de
contrdle ;

» les éléements spécifiques d’identification liasl'étiquetage pour le produit
consideéré ;

» un plan de contréle devant étre suivi par les misyaes de certification et de

contrble.

Nom du produit :

Le produit a labellisé est I'olive de table. L'afipgon de ce produit « Sigoise de

Sig »
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Délimitation de l'aire géographique:

L’aire de production comprend exclusivement leitieine desO4 communes citées ci-dessus.
- Sig;
* Oggaz;
. Ras-Ain-Amirouche ;

. Alamia .

La description du produit de terroir et ces caractéistigues :

. Description de la variété Sigoise et ses caratifuiss ;
- Description de litinéraire technique de protlon des olives et les méthodes

locales, loyales et constantes d’obtention deeslde table.

La production

> Les vergers doivent comporter exclusivement deseot de la variété " Sigoise ".
Toutefois, il est toléré un pourcentage d'olivides variétés différentes (cornicabra,
verdal et sévillane) ;

» La densité de plantation ne doit pas excéderatidf®s a I'hectare ;

» Une taille de fructification doit étre effectuée minimum tous les deux ans.

La récolte:

> La date de la récolte est fixée par arrété du amadic I'avis des instituts techniques
(ITAFV) ;
> La récolte se fera manuellement ou mécaniquement ;

> Les olives doivent étre transportées uniquemems das caisses.

Préparation des olives de table

» Le stockage des olives avant la mise en saumutleihpas excéder 24 heures ;
> Elles doivent étre lavées avant la mise en saugnure

» Le calibre des olives doit correspondre a un cal#elon normes ;
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» Naturellement les olives doivent étre entieres, @crasees et saines ;

» La concentration de la saumure doit étre comngee 8 et 12% de sel par rapport
au poids de d’eau ;

» La période minimale de conservation dans la saerauant commercialisation est
de 3 a 6 mois ;

» Les olives doivent étre, a tout moment, recougeatteesaumure.

Pa ailleurs, certains éléments manquent dans éeralds charges, on ne trouve pas :

> les références des structures de controle ;

» les éléments spécifiques de I'étiquetage ;

» les exigences nationales éventuelles a respecter.

En conclusion, les résultats ont permis de mettreexergue les contraintes et les
atouts qui conditionnent la mise en place d’'uneaciatibn géographique pour le produit olive
de table« Sigoise ».es informations disponibles indiquent que le pibgouit d’'une bonne

réputation, d’une bonne qualité et un savoir faire

.
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Tableau n°31 :FORCE ET FAIBLESSES,OPPORTUNITES ET MENACES (swot)

Composante

Description

Forces

-Prodtction de qualité ;

-Culture traditionnelle ;

-Bonne notoriété au niveau national ;

-Bonne réputation de l'olive de conserve dans lech@extérieur;
-Savoir faire ;

-Modernisation des structures et des systemesdsftrmation ;

-Volonté politique de développer la filiere et lalilisation de toutes les parties

concernées par cette filiere,
-Incitations a l'investissement
-Possibilité de subventionnement de I'Etat

Faiblesses

Production :

-Conduites culturales non maitrisées,

-Régression du savoir faire (fertilisation, tail&riode de traitement stockage)
Approvisionnement ;

- Fluctuation de I'offre et faible qualité de la tiese premiere ;

- Mauvaises conditions de récolte et de collectedliees ;

- Circuit d’approvisionnement jonché par les intédiaires.

Transformation :

-Concepts de la certification et de la tracabgbé@t méconnus aussi bien dans
unités de conservation, que dans les exploitatignsoles

- Effets néfastes d’un secteur informel prépondédarconserveries d’olives ;
- Niveau technologique de l'outil de transformatjmeu développé ;

- Absence d'auto - contrfle et d'assurance - gualitniveau des unités de
transformation .

-Niveau faible de maitrise des techniques mandgéré de

marketing,

-Frais d’approche lourds et contraignants(transéion) ;

-Efforts insuffisants en matiere de marketing ;

-Forte concurrence des produits étrangers ;

-Méconnaissance des normes commerciales sur ldénkncal et absence de
suivi de I'évolution des normes internationales.

Environnement Professionnet

- Faible organisation des acteurs de la filiere.

Opportunités

- Important poentiel du marché intérieur ;

- Croissance de la consommation des pays européens

- Accords de libre échange avec 'UE ;

- Ouverture bientdt des marchés d’exportation deueadre des accords de
'omMmcC

Menaces

- Concurrence interationale accrue suite a la libéralisation ces échanges ; forte
concurrence des pays méditerranéens (Espagne,, Grgasie,Maroc) ;
- Concurrence déloyale du secteur informel surdecimé national.

es
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La présente étude, aborde la thématique de lalikdigdn d’un produit de terroir, ayant
pour objet de discuter la faisabilité d'une IndmatGéographique pour I'olive de tabl8igoise>
de la région de Sig dans la wilaya de Mascara.eCétiide constitue une contribution a la

réflexion sur les labels de qualités lies a I'arggimenée dans notre pays.

L’Algérie qui possede un fort potentiel pour lesoguits d'origine, est en phase de
construction des outils juridiques dont le processst en cours et en voie de se constituer pour
la mise en place des indications géographiques(lG).

L’étude a permis de mettre en exergue les conéwsiet les atouts qui conditionnent le

développement de I'lG. Les éléments marquantsejdiegagent de ce qui précéde sont :

L'olive de table «Sigoise» est, en effet un proddéntitaire de la région de Sig qui mérite
une valorisation. Il se révele étre un produitiBliga une IG selon la définition des ADPIC.
Cependant, les spécificitées de ce produit par ndpgpax olives des autres régions (Relizane,
Saida et Mostaganem) n'ont pas pu étre démontiéasge comprendre les étapes impactants
sur la qualité de l'olive de table et notamment; s caractéristiques (taille, teneur en eau,
saumure, etc...). Il serait ainsi nécessaire ddppdir le lien a l'origine du produit et de
montrer ses spécificités. Les résultats ont démolexistence des atouts dont une réputation

établie, des caractéristiques reconnues, un andriatmique et économique dans la région de

sig.

Une variété locale, un mode de culture et une fodaeepaysage remarquable dont la
possibilité de préserver avec linstallation deGl'IEn effet, I'oliveraie est un écosysteme qui
abrite une flore et une faune spécifiques et I'iliig, un réle qui se rapprocherait d’'une

conservation in situ.

Pour ce qui est de la filiere d’olive de table, sidérée comme une des filieres agricoles
stratégiques et prioritaires, elle commence a seldgper mais quelques facteurs viennent
entraver son développement a savoir une destrudiola qualité des produits, un manque de
normalisation répondant aux conditions des norm@srnationales, un faible niveau de

structuration et la difficulté de mise en placendsystéme de contrdle et de tracabilité adéquat.

N
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Malgré tout, les conditions d'émergence de I'InibeaGéographique sur le I'olive de table
Sigoise de Sig existent et cette éligibilité poarckrtification en IG pourrait avoir des effets
bénéfiques sur la qualité du produit et notammsat, son amélioration. La cohésion dans la
filiere pourrait étre renforcée par la mise en elatun projet IG ou chacun des acteurs y
trouverait des intéréts. De plus, la certificatem IG de ce produit permettra d'avoir acces a de
nouveaux marcheés, tout en évitant l'usurpation dm ret en promouvant son origine, la

préservation des savoir-faire, la gestion durabléadiodiversité.

La certification de produit destiné au marché matioou a I'exportation en indication
géographique ne peut voir le jour et encouragé,dauns la mesure ou les contraintes de base en
matiere d’organisations professionnelles et d’oigmtions des filiéres sont toutes ou en partie
levées et avec I'engagement de tous les acteutsatolong de cette filiere. Elle ne sera une

réussite que si elle trouve des débouchés remenésat

Malgré ces exigences, les réussites sont de plugluennombreuses avec des impacts
visibles sur I'emploi, le développement économiques indications géographiques dans les
pays du Sud constituent 'une des clés de dévelppt et d’amélioration de la qualité des
produits et elles représentent de réelles oppaésimour le développement durable de certaines

zones, particulierement celles qui sont enclavées.

Cependant, ces quelques recommandations peuveniboen a la réussite de processus de

labellisation et la mise en ceuvre de la démarche I1G

1. Renforcer la fonction planificatrice du MADR et sodle de coordination entre les
différents acteurs en ceuvrant pour la création el'sgnergie entre les différentes actions

(recherche, vulgarisation, formation, qualité attodle de qualité, commercialisation) ;

2. renforcer l'action collective au sein de la filiggeur porter une démarche d'une telle
ampleur. A I'heure actuelle, commencer par appugsr structures organisationnelles et

institutionnelles en place ;

3. la sensibilisation des agriculteurs et des tramsédeurs pour établir des relations

contractuelles en matiere de récolte, deectl et d'approvisionnement en olives, ou les

-
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Chambres d'Agriculture et les structurésechnigue du MADR doivent organiser des
concertations régulieres, a la veille de chaquepaame, entre producteurs et industriels en vue
d'arréter les modalités pratiques ;

4. L'amélioration des conditions du développementa@roduction, de certification, de
stockage, de contréle d’analyse, de distributi@¢@mmercialisation et d’exportation;

5. l'identification d'un marché demandeur de ce prodlgrigine, et d'en comprendre les
caractéristiques;

6. renforcer la recherche agronomique dans cette tiigueaen coordination entre les
différentes entités chargées de la recherche;

7. la mise en place de cycles de formation de cowrtéedau profit des différents acteurs
intervenants dans le processus de la labellisation;

8. création des structures de certification et desrkgtbires accrédites;

9. ceuvrer pour la mise en place d’'un systéme de icattdn et contrble permettant de

donner I'image correcte du produit au niveau nal@h international.
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questionnaire

I Identification de I’exploitation :

[\ o7 1 o JR N
Prénom ...ciiciivecnnncceccn e e sseenns
Adresse ..evcecrreneenr e snanes
Téléphone........cccvvernrrriiisninnisennsncsensnsens
COMMUNE i.eeiicrnicnneniennnnesssssesssssnsssssnsans

Statut juridique de I’exploitation :

[

Les activités de I’exploitation:

-propriétaire locataire D métayage D

Nature de I’activité La superficie

Activité n1

Activité n2

Activité n3

1. depuis quand pratiquer-vous I’activité agricole ?

2. Est ce que I'activité agricole vous permet de subvenir aux besoins de votre famille ?

oul []
Non |:|

. si non
Quelles autres activités pratiquez-vous pour améliorer le revenu de votre famille ?

Il. identification du verger d’oléiculture

1. quelle est la superficie de votre verger d’olive ?

2. quel est I’'emplacement de votre verger
Terrain plat D

Terrain en pente



3. de combien de parcelles se compose votre verger ?

4. ces parcelles sont-elles regroupées ? oui D Non D
5. quel est le nombre des arbres dans votre verger
6. nombre d’olivier selon I’age
<10aNS...cciiinnirisnnsisanns
10345.....ccoeeeeeevneenneeennens
45360........cccevrerrerrerrernennn
Plus de 100ans................
7 quelles sont les variétés de I’olivier plantées dans votre verger ?
8 le nombre d’arbre pour chaque variété ?
Variétel.................... variété2.........cceeverceenneee variété 3.................. variétéq.................
9 quel est le rendement de la variété ségoise
IR itinéraire technique:
A. travail dusol:
. guand et comment travaillez-vous votre verger ?
période Equipements utilisés
. justifier le choix de cette pratique

Considération technique D Considération économique

B. multiplication
. est ce que vous achetez les plants ?




Quel prix ?.......
Recevez-vous des subventions

Si NON POUrQUOI..ccceccnceineercsinnesiccnnanes

. préparez-vous les boutures vous -méme ?

. quand vous les plantez ?

. comment s’effectue la plantation de ces boutures ?

C. fertilisation est traitement :

a) utilisez-vous des engrais pour les ?oui

|:| non

[

si oui
Nom d’engrais | Type d’engrais Doses d’application Date d’apport | Equipement utilisés
. .bénéficiez-vous des subventions pour I’engrais ?

b) Traitez vous votre verger ? OUI NON

Sioui:

¢ Traitement contre les maladies

Principales maladies

Période d’apparition de la
maladie

Ampleur des dégats

Méthodes de lutte

faible

moyen

élevé




* Lutte contre les ravageurs

Principaux ravageurs | Période d’apparition de Ampleur des dégats Méthodes de lutte
rencontrés I'infestation
faible moyen | élevé
D. irrigation

Irriguez-vous les vergers ? OUI D NON D

Si oui

Mode d’irrigation

Période d’irrigation

Equipement utilisés

E. taille
. Taillez-vous vous oliviers ? OUI D NON
Si oui

F. La récolte :

]

a) Quels sont les critéres de prévision de la date de récolte ?

e Date définis par le technicien
e Date définis par I'oléiculteur

b) .Quand faites-vous la récolte ?

* pour les olives de table............cccecueeen..

* pour les olives d’huile ..........cccerveeeeennenn.




qui fait la récolte ?

. Main d’ceuvre familiale, nombre................ homme................ femmes
. Main d’ceuvre salariée, nombré................ homme................ femmes
Nombre de jours de travail pendant la récolte ?

Quels sont les rendements obtenus pour I'olive de table :

Année2012 Année2011

Année 2011 année2009

G. Letriage:

. Quand faite vous le triage des olives de table ?

. Combien de fois vous e faite?

. A combien de catégories vous triezles olives de table ?
. Pourqum? ..........................................

H. La conservation:

. Ou conservez-vous les olives de table ?

. Quel type de saumure utilisez-vous ?

. pour combien de temps se fait la conservation ?
. le conditionnement et stockage :

Comment conditionnez-vous vos olives ?

existe-il des unités de conservation qui achétent votre produit pour la conservation ?



oul NON |:|

Iv. la commercialisation :
Est-ce vous commercialisez vos olives avant conservation ?

b) A quel prix vendez-vous vos olives ?
c) sur quel marché?

e) quel est le mode de commercialisation de votre produit ?
* surle marché local.........
* ades grossiste................
* audétail.......ccccervunrcnnne.

f) qui sont les produits concurrents de vos produits

V. Typicité du produit
1. quels sont les probléemes primordiaux que vous rencontrez en matiére de production
agricole ?



8.les conditions environnementale d’autres région du pays permettent —t’elles de produire
le méme produit ?

10.quelles sont les savoir faire, les connaissance spécifiques et les compétences associée a
ce produit de terroir ?

14.étes-vous adhérent a une organisation professionnelle ? OUI |:| NON D
si oui
Laquelle? Chambre d’agriculture |:| coopérative |:|

]

Association |:| autre
15. quelles sont les activités de cette organisation ?

16. connaissez-vous les labels de qualités ?

oul [ [NON [ ]

e @&tes-vous au courant des réglementations sur les labels en général

oul [ [NnON [ ]

pensez-vous a une labellisation de votre produit ?

oul [ [NON ||

pensez-vous que la labellisation va améliorer la situation de la filiere de la région ?

oul [ [NON  []

CONNAISSEZ-VOUS LES Démarche de la labellisation ?



oul [ [NoN [ ]

17.étes vous prét a engager des couts supplémentaire pour protéger votre produit ?

our [|NON []
18. avez-vous des rapports avec les services de vulgarisation agricole ou d’encadrement ?

oul [|[NOoN []

Si oui ,les contactes avec les vulgarisateurs sont régulier ?

oul [|NOoN ||

19. avez-vous recu un encadrement ?

ou [|[NnoN ]

Sl oui,par quel organisme ?
e Conseil technique (ITAFV)
e Chambre d’agriculture
* INVA
* Autre

20.dans quel domaine avez-vous regus I’encadrement ?



