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Introduction 

Dans le cadre de l’étude de marché de l’huile d’olive de Kabylie, des entretiens de personnes 

ressources ont été menés par PwC, de même que le traitement et l’analyse des résultats 

obtenus. L’objectif étant de confirmer ou infirmer certains éléments de réflexion et de trouver 

des voies de développement pour la filière oléicole en Algérie.  

Ces personnes ressources ont été soigneusement sélectionnées pour leur expertise et/ou leur 

connaissance des habitudes de consommation de la population algérienne. Nous soulignons 

cependant, que l’analyse faite sur la base des avis et points de vue de ces personnalités n’a 

pas vocation à être statistiquement représentative. 

Dans ce rapport, nous mettons en évidence la complémentarité des deux démarches menées 

auprès de deux populations distinctes : l’enquête terrain grand public et acteurs de la 

production de l’huile d’olive (oléifacteurs et oléiculteurs) et enquête qualitative menée auprès 

de personnes ressources. 

Nous exposons dans ce document les principaux insights introduits par les personnes 

interrogées venant compléter les résultats des enquêtes terrain, tout en mettant en lumière 

leurs points de divergences et les enjeux identifiés. 

Méthodologie 

Le « Programme d’Appui au Secteur de l’Agriculture (PASA) » est mis en œuvre par Expertise 

France (EF) et l’Institut National de la Recherche Agronomique d’Algérie (INRAA). Il vise à 

accompagner la filière oléicole dans les wilayas de Bejaïa, Bouira et Tizi-Ouzou.  

Dans le cadre de l’étude de marché confiée par Expertise France à PwC, des experts de la 

filière oléicole ainsi que des personnes influentes ont été interviewée, afin de confronter leurs 

opinions d’experts avec les résultats des enquêtes terrain réalisées auprès de 1737 

consommateurs en Algérie, 300 consommateurs de la Diaspora, 160 moulins et 30 

oléiculteurs. 

Ainsi, pour identifier les convergences et les divergences de leurs visions, les informations ont 

été collectées par le biais d’entretiens individuels semi-directifs et le contenu de ces derniers 

a fait l’objet d’une analyse thématique. 
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I.  Représentation de l’huile d’olive de Kabylie - Image 

L’oléiculture est pratiquée par une grande majorité des familles de la région. Cette activité 

marque fortement leur vie sociale, économique et culturelle.  

Le verger oléicole de Kabylie est généralement localisé en zone montagneuse où l’agriculture 

a depuis très longtemps, contribué à la sécurité alimentaire des ménages de ces régions tout 

en leur assurant jusqu’à aujourd’hui un revenu complémentaire. 

Cette filière se caractérise par un fonctionnement familial, précisent nos personnes 

ressources, « … l’agriculture reste toujours un métier familial, c’est un métier que l’on 

faisait depuis la nuit des temps… on est devenu des transformateurs, on a essayé de 

valoriser tout ce que l’on a comme produits autour de l’olivier... » selon les dires d’un 

producteur d’huile d’olive - chef d’entreprise 

Les techniques de production restent traditionnelles avec une mécanisation légère voire 

absente. Le relief accidenté ne permet pas une intensification de cette culture dans son milieu 

naturel, limitant ainsi le potentiel de développement en volume. 

L’oléiculture, bien qu’importante, ne représente pas la seule activité, ni la principale dans 

certains cas, des oléiculteurs Kabyles. Elle reste néanmoins une activité complémentaire, 

génératrice de revenu pour beaucoup de personnes de la Kabylie. Les ménages résidant dans 

notre zone d’étude, comme souvent dans les zones rurales dans les PVD, exercent plusieurs 

activités dans le cadre de leur stratégie de survie.  

La Kabylie « depuis la haute vallée de la Soummam, à partir de la sortie de la ville 

d’Akbou, et ce, jusque vers Boumerdes comprenant toute la vallée de la région de 

Bouira » telle que décrite par un expert de la filière produit une huile jugée « la meilleure » 

selon les résultats de l’étude de consommation, appelée d’ailleurs, par certains, « zit kbayel » 

ou aussi « zit ouzemmour ». Les pratiques ancestrales y sont pour beaucoup dans cette 

renommée sur laquelle repose tout le système de production. 

 

I.1. Image et perception de l’huile d’olive : Qu’est-ce que le mot « huile 

d’olive kabyle » évoque pour vous ? 

La valeur perçue est un concept central dans notre étude de marché. Elle justifie et explique 

la valeur d’achat qui se forme avant l’acquisition du produit. L’analyse de cette valeur perçue 

est assez difficile car elle présente une multidimensionnelle complexe dans le cas d’un produit 

alimentaire complètement lié à son terroir. L’étude terrain de la consommation « grand public » 

a révélé un attachement total et sans restriction à l’origine, à l’identité et au terroir de l’huile 

d’olive sans mise en cause de la qualité de l’huile d’olive qualifié d’excellente par ailleurs. 

Contrairement aux personnes ressources qui montrent une faible sensibilité à l’origine de 

l’huile d’olive ou à son identité territoriale. Les résultats dégagés montrent une importante 

objectivité quant au choix de son huile d’olive basée essentiellement sur sa composition 

chimique et ses attributs positifs. Par ailleurs, les résultats des deux études révèlent des écarts 

entre la qualité objective, basée sur des indicateurs mesurables et conformes au standard du 

COI, et la qualité subjective basée sur l’affect et le lien à l’identité culturelle/territoriale. 
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D’un autre côté, l’ensemble des experts se rejoignent sur la force du patrimoine et de l’ancrage 

territorial et historique intiment liés à l’huile d’olive de la Kabylie. Un lien fort avec un lieu basé 

sur l’histoire et la culture spécifique de la région. Une histoire qui a permis d’acquérir un savoir-

faire et une réputation depuis plusieurs années  

 

Nous sommes bien, d’une manière incontestable, dans l’univers du produit du terroir issu de 

matières premières locales selon un procédé local et des recettes locales. 

 

Ce qui attire le consommateur plus que le produit c’est leur foisonnement mythique, complexe 

à appréhender parfois. 

Personnalité de la filière oléicole 
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I.2. Comment s’est formé le goût de l’huile d’olive de la Kabylie ? Un goût 

formé par une dynamique historique et institutionnelle.  

L’analyse du corpus a mis en évidence le poids de l’histoire dans la genèse et l’évolution des 

systèmes oléicoles en Algérie d’une manière générale et en Kabylie en particulier. L’histoire a 

façonné le goût d’aujourd’hui.  

 

 

Le système oléicole que nous avons décrit dans notre livrable « Etude de marché 

opérationnelle (Production) » résulte d’un processus lent datant du temps des romains, et 

peut-être même avant. Les oliveraies actuelles sont bien souvent l’héritage de plantations 

anciennes, pluriséculaires, qui matérialisent la place et l’importance de l’olivier dans la vie de 

la région. 

Cet arbre a incontestablement trouvé en le climat méditerranéen des conditions naturelles, 

auxquelles il s'est parfaitement adapté. Dès 3000 avant J-C, l'olivier est cultivé dans le 

Croissant fertile, aire englobant l'Egypte, la Syrie, la Palestine et la Phénicie. A partir du VIème 

siècle avant J-C, sa culture s'est étendue à tout le bassin méditerranéen en passant par la 

Lybie, la Tunisie, la Sicile puis en Italie. Les Romains, lors de leurs conquêtes, poursuivent la 

propagation de l'olivier dans tous les pays côtiers de la méditerranée. Avec l'implantation par 

les Grecs de comptoirs commerciaux sur le Rhône, l'huile d'olive avec le blé et le vin, constitue 

un des éléments majeurs des échanges avec la Gaule. Les Grecs initient les peuples de 

Provence, de Corse, d'Italie et du nord-africain à l'exploitation agricole de l'olivier, de l'entretien 

des sols jusqu'à la récolte et au système d'extraction de l'huile. Au IIème siècle, à Rome, l'huile 

d'olive est la première source de lipides dans l'alimentation. Le nord-africain constitue alors un 

vivier de cette ressource devenu indispensable dans le quotidien de l’empire. L’islam renforce 

la place de l'olivier et sa symbolique. Grâce à cet arbre béni, l'humanité dispose de la lumière 

que fait naître la lampe à huile, cette lueur divine qui rapproche les hommes d'Allah. On y 

retrouve cette évocation dans la 24ème sourate du Coran, verset 35 : « Allah est la lumière 

des cieux et de la terre. Sa lumière est semblable à celle d'une lampe allumée grâce à un 

arbre béni, un olivier dont l'huile éclairerait même si nul feu ne le touchait » 
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Dans l’esprit collectif, la référence de la bonne huile correspond à une huile forte, intense avec 

un goût prononcé.  

 

Les consommateurs recherchent naturellement l’huile de forte odeur, piquante au niveau du 

palet engendrant une dégustation particulière, notamment le chômé qui résulte d’une 

fermentation excessive des olives, ainsi que l’acre qui est irritant et piquant au goût et à 

l’odorat. Une huile issue de procédés traditionnels typiques à la région. Cette huile est, d’un 

point de vue chimique, qualifiée de mauvaise qualité par les professionnels du secteur. Alors 

pourquoi aime-t-on cette huile ? 
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Depuis la nuit des temps, les familles cherchaient des revenus complémentaires à leur revenu 

agricole principal. Ainsi, on vendait les produits de bonne qualité et gardait ceux de moins 

bonne qualité pour l’autoconsommation.  

La région de Kabylie a développé une fonction de commerce d’huile d’olive au temps de la 

France coloniale, on exportait les bonnes huiles d’olives qui étaient extraites dans de 

meilleures conditions pour l’Europe, et on laissait celles qui n’étaient pas aux normes du 

marché européen pour la population locale, ce qui est confirmé un producteur d’huile d’olive 

et chef d’entreprise :  

 

Durant la période post-coloniale, l’oléiculture de Kabylie semble, contrairement à d’autres 

filières comme la viticulture, la céréaliculture et la culture des agrumes, échappaient à la 

prolétarisation entamée dès la période coloniale. Cependant, suite à la migration rurale qu’a 

connu cette époque a fortement « dégarni » le secteur de sa main d’œuvre. En effet, avec 

l’arrivée des colons, l’intensification de l’agriculture (hors oléiculture) a réduit l’intensité 

d’exploitation des champs d’oliviers. Seules les femmes s’occupaient de la cueillette en créant 

des ambiances festives qui perdurent jusqu’à aujourd’hui sous forme de Touisa.   

La généralisation des rapports marchands après l'indépendance, induis par le développement 

accéléré que connait le pays, basé essentiellement sur l'industrie a entrainé la marginalisation 

de l'activité agricole à dominante oléicole au profit d'autres activités extra-agricoles plus 

rémunératrices (Maraichage, Viticulture). Accentuée encore une fois par une deuxième vague 

d’immigration de la main d’ouvre vers l’Europe, l’oléiculture a connu un abandon social et 

économique.   
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Les interviews ont mis en exergue l’impact des politiques agricoles qui ont changé la structure 

du marché existant et accéléré la mise en place des circuits informels.   

 

 

I.3. Les facteurs de choix de l’huile d’olive de Kabylie 

Les résultats issus de l’enquête des consommateurs « grand public » et ceux des personnes 

ressources sont convergents à quelques détails près sur les indicateurs intrinsèques (couleur, 

odeur, typologie) de l’huile d’olive. L’odeur, le goût et la texture sont des indicateurs de choix 

importants, quoique le lien de confiance n’apparait que dans le discours des consommateurs 

« grand-public », où ils l’accordent « aveuglément » à l’origine géographique et territoriale de 

l’huile d’olive.  

  

Cette donnée est très importante et constitue un levier marketing à actionner. Le marketing 

moderne s’intéresse de plus en plus à l’individu et à sa relation avec son origine et mobilise 
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des concepts et des leviers en rapport. Le choix de l’huile d’olive pour ces personnes ressource 

se base essentiellement sur la qualité de l’huile d’olive, et accorde moyennement voire peu 

d’importance à l’origine géographique.  

 

 

A la question « l’origine de l’huile d’olive est-elle importante dans votre choix ? » Une 

personnalité de la diaspora a également confirmé le résultat recueilli lors de l’enquête de 

consommation terrain réalisée avec la diaspora « Oui, un peu par affection et nostalgie, en 

sachant qu’il y’a d’excellentes huiles en France, Italie, Grèce, … » dixit un expert industrie 

digitale. 

La conception du goût chez nos experts est une notion objective. Ainsi les critères 

organoleptiques sont importants mais pas suffisants selon ces derniers. Les critères physico-

chimiques qui confèrent au produit ses attributs santé dominent leur choix. 
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I.4. Critères de choix de l’huile d’olive du consommateur versus un expert 

d’huile d’olive  

Les enjeux, qui sont différents entres les acteurs, creusent davantage l’écart des approches 

de la qualité de l’huile d’olive. 

  

Consommateurs 

(résultat de 

l’enquête terrain) 

Consommer de l’huile 

d’olive naturelle et 

traditionnelle 

Goût et odeur 

parfumés et intenses 

(huile traditionnelle) 

Profiter des bienfaits 

de l’huile d’olive 

Achat de confiance ! 

« hora , naturel » 

« zit Zeitoun signifie la pureté et  tous ce qui 

est naturel » 

« 3andha ahamia mofida li seha ma dabiay 

nkolha ghir hiya » 

« c'est bio c'est naturel mliha bazef la saha » 

« ta3 kbayel fiha l'odeur w mliha la peau, nhab  

le gout w la couleur ta3ha » 

Producteurs Maintenir l’activité de 

la production d’huile 

d’olive 

Assurer un revenu 

avec des coûts 

réduits. 

Vendre la production 

de l’huile d’olive avec 

des marges 

confortables  

« …y a peut-être certaines personnes, 

certains … je ne sais pas … qui ont compliqué 

un petit peu la notion de qualité de l’huile 

d’olive et pourtant c’est simple, l’huile d’olive 

c’est un jus de fruit, c’est ça madame, quand il 

s’agit d’un jus de fruit, qui a besoin d’un bon 

fruit, d’une bonne machine, vous allez le 

presser vous allez le prendre tout simplement. 

Le fruit doit être bien, la machine doit être 

propre et vous allez le presser suivant les 

méthodes. Ne pas utiliser beaucoup de 

chaleur pour ne pas éliminer ses composés 

mineurs etc etc ne pas brusquer soi-disant ce 

travail et vous allez produire un bon jus … 

c’est tout simplement ça ! » - Un oléifacteur de 

la région de Kabylie 
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Experts de la 

filière et de la 

qualité de l’huile 

d’olive 

Améliorer un standard 

de qualité aux normes 

internationales 

 

Valoriser les atouts de 

la filière en la 

structurant  

 

Reconnaissance 

professionnelle  

« Ce sont les 17 critères du COI dont je vous 

ai parlé tout à l’heure : la couleur doit être 

jaune dorée. La saveur, est-ce qu’elle a une 

saveur acide ou amère ? Donc il y’a des 

notations qui sont faites, après le reste c’est la 

perception du goût » - Expert de la filière 

oléicole  

« … Donc le critère de choix c’est le goût pour 

le consommateur mais sur le plan commercial, 

c’est l’application des normes commerciales 

internationales, édités par le COI, il y’a 17 

critères je peux vous donner la liste si vous 

voulez ! … » - Expert de la filière oléicole  

 

I.5. L’attachement des consommateurs à l’huile d’olive traditionnelle  

La question qu’on peut se poser, ouvertement ou implicitement : « l’attachement du 

consommateur à l’huile d’olive traditionnelle, qualifiée de mauvaise qualité, est-il une cause 

qui peut bloquer le développement de cette filière ? ».   

 

  

Actuellement, la production d’huile d’olive est consommée dans sa totalité, au niveau des 

zones de production et sur un rayonnement des grandes zones urbaines allant jusqu’à Oran. 

La consommation par habitant n’est pas négligeable et avoisine les 4 litres/an/foyer à 

l’exception de la Kabylie qui est sur des standards plus importants (11 litres/foyer/an). Selon 

les économistes de la filière et ses experts, la production de l’huile d’olive de Kabylie est plutôt 

insuffisante et ne répond pas complètement à la demande.  Selon eux, le prix de l’huile d’olive 

reste cher alors qu’il n’y a pas de coûts annexes (logistique, marketing, commercial…). 

Contrairement aux avis des experts qui connaissent la chaine de valeur, l’enquête terrain de 
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la consommation n’a pas démontré une élasticité avec les prix. La marge d’évolution de la 

demande est, donc, intéressante.  Aussi l’analyse de notre corpus d’interviews a fait ressortir 

que cette filière n’était pas destinée à produire de la qualité. La faiblesse de la production, 

l’inexistence d’un circuit de commercialisation structuré et « formel » qui participe fortement à 

l’éclatement de la filière constituent aujourd’hui la plus importante entrave au développement 

de la filière.   

 

I.6. Evolution des habitudes de consommation de l’huile d’olive : l’influence 

des huiles végétales  

Les bas prix pratiqués grâce aux subventions de l’état algérien pour soutenir le pouvoir d’achat 

et améliorer le panier alimentaire, ont bouleversé les habitudes de consommation de l’huile 

d’olive. Un producteur d’huile d’olive de la région critique sévèrement la compétition déloyale 

et l’introduction des huiles végétales dans les cantines collectives par exemple. 

 

 

D’un autre côté, l’irrégularité en matière de qualité et de quantité de l’huile d’olive sur le 

marché, notamment en dehors de la région de production, a aussi participé à détourner les 

algériens de cette huile.  

 

 

I.7. Les atouts de l’huile d’olive de Kabylie  

Dans cette partie, nous citerons les atouts de l’huile d’olive de Kabylie évoqués par les experts 

interviewés de façon non-exhaustive. 

▪ Bienfaits Santé 

Les discours recueillis et les résultats de l’enquête terrain s’entendent sur les bienfaits 

incontestables de l’huile d’olive. Les caractéristiques de cette dernière sont issues de sa 

composition chimique complexe en acides gras monoinsaturés d’une part, et en composants 
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mineurs (stérols, hydrocarbures, tocophérols, composés phénoliques) d’autre part. La 

consommation de l’huile d’olive contribue incontestablement dans la prévention de diverses 

pathologies telles que les maladies cardiovasculaires, certains cancers, les pathologies 

digestives, les maladies neurologiques et dégénératives.  

 

 

▪ Ancrage identitaire et une excellente image chez le 

consommateur algérien 

Malgré leurs réserves vis-à-vis de la qualité physico-chimique, les experts interviewés 

reconnaissent que l’huile d’olive de Kabylie jouit d’une excellente réputation auprès de ses 

consommateurs.  

Ils lui reconnaissent, pour la majorité d’entre eux, le statut d’un produit du terroir. L’huile est 

fabriquée sur la base de variétés d’olives spécifiques qui lui confère un goût particulier. On lui 

reconnait également des caractériques gustatives et visuelles uniques intiment liées à des 

facteurs pédoclimatiques spécifiques à cette région. Un expert de la filière répond à la question 

quels sont les atouts de l’huile d’olive de Kabylie comme suit : 



18 
 

 

L’huile d’olive de Kabylie jouit d’un goût typique, difficilement reproductible dans d’autres 

régions selon certains. Une odeur aigue et intense constitue, souvent, « LE » critère recherché 

par les consommateurs au moment de l’achat. Il s’agit d’une culture enracinée et vieille de 

plusieurs générations. 

Les oléifacteurs, d’un autre côté, sont conscients pour certains d’entre eux de cette 

« dévalorisation technologique de l’huile d’olive ». Pris au piège par une demande d’un 

consommateur « prisonnier » du goût hérité d’un contexte historique difficile dans lequel nos 

parents et nos aïeux étaient obligés de s’adapter. 

 

▪  Aspect ancien et traditionnel  
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▪ Goût particulier et marqué 

 

 

I.8. Qu’est ce qui permet de garantir l’achat d’une bonne huile d’olive ? 

En dehors des experts de la filière oléicole ayant des connaissances scientifiques sur les 

qualités physico-chimiques et de l’expérience avec différents types d’huiles d’olive, le grand 

public et les personnalités influentes, prescriptrices de notre groupe de personnes ressources 

(journaliste, chefs cuisiniers, sociologue, etc.) se rejoignent sur leurs critères de choix de l’huile 

d’olive. La confiance et les critères organoleptiques restent les deux grandes constantes qui 

interviennent dans le choix de l’huile d’olive comme en témoignent les résultats de l’analyse 

du verbatim des interviews réalisés.   

 

 

Les pratiques d’achat du grand public et des personnes ressources, y compris les experts 

oléicoles, sont identiques. Ils s’approvisionnent exclusivement dans les circuits informels de 

« confiance ». 
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I.9. Les usages de l’huile d’olive de Kabylie : chefs cuisiniers versus 

consommateur « grand public » 

Les usages de l’huile d’olive varient, d’un usage alimentaire, à d’autres, comme :  L’éclairage, 

les produits cosmétiques et l’industrie traditionnelle locale. Matière première de choix, l’huile 

d’olive trouve ainsi en Algérie de nombreuses utilisations.  

Nous n’avons pas noté des divergences particulières entre les personnes ressources et le 

grand public. Cependant, nous nous sommes intéressés aux discours des chefs cuisiniers qui 

ramènent plus d’informations sur les différents usages alimentaires et ouvrent des 

perspectives de développement du marché sur le registre de l’usage de l’huile d’olive en 

fonction de la qualité. 

 

L’huile d’olive offre selon nos chefs un large spectre de possibilités pour la cuisine salée 

comme sucrée qui méritent d’être exploiter afin de valoriser l’huile d’olive dans la cuisine 

algérienne. 

 

Le patrimoine culinaire algérien regorge de plats traditionnels à base d’huile d’olive, toujours 

est-il que le couscous reste le plat traditionnel algérien où l’usage de cette huile est le plus 

courant, avec des différences de dosages. Par exemple, on a une quantité plus ou moins 

précise pour huiler le grain de couscous en fin de cuisson, nécessaire à piéger l’eau et assurer 

le moelleux du grain.  

Une cheffe cuisinière expose une multitude de plats rustiques à base d’huile d’olive dans son 

témoignage :   
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L’usage de l’huile d’olive se retrouve également dans la cuisine moderne mondialisée.  

 

L’analyse des usages des huiles d’olives a mis en lumière des pratiques basées sur des 

croyances qui méritent, selon nous, d’être soulevées. En effet, selon certaines personnes, 

dont l’une de nos personnes ressources, l’huile d’olive produite par procédés modernes et 

vendue à travers le marché informel n’est pas complètement « naturelle ». Elle ne présente 

pas de critères organoleptiques similaires « elle n’est pas forte ! ». Cette observation converge 

avec les résultats de l’enquête terrain.  Ainsi, une cheffe cuisinière décrit ses pratiques d’usage 

de l’huile d’olive :  

 

Ainsi, les huiles d’olives vendues sous marque dans des supérettes ou en grande distribution 

sont utilisées pour la cuisson, et l’huile d’olive traditionnelles, considérées comme une denrée 

de luxe, sert à relever le goût des plats cuisinés, assaisonner des salades, rehausser le goût 

des pâtes à levain (pain, pizza…) 
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Ces informations sur les pratiques et sur les croyances liées à l’huile d’olive nous ouvrent des 

perspectives pour le développement du marché de la consommation et celui de la production 

de l’huile d’olive. Une segmentation du marché de l’huile d’olive sur la base des usages 

culinaires et alimentaires mérite d’être étudiée : 
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II. La vision du marché  

Comment vous voyez le marché de l’huile d’olive en Kabylie aujourd’hui ? Qu’est-ce 

qu’il présente comme avantages et inconvénients ? Quelles sont les particularités et/ou 

les caractéristiques de ce marché ? Quelles sont les perspectives de développement ? 

 Cette partie va reprendre les différentes réponses de nos experts étayées avec leurs 

témoignages. 

 

II.1. L’huile d’olive de Kabylie :  un marché domestique 

La production de l’huile d’olive de Kabylie est destinée à son marché domestique au niveau 

de la région de production de la Kabylie. Les résultats de l’enquête terrain ont bien confirmé 

ce constat.  Cette filière est composée de multitudes d’acteurs, mais aussi d’intervenants qui 

peinent à se rassembler autour d’un projet commun.  

Néanmoins, cette filière constitue un potentiel économique pour une bonne partie de la 

population locale. Une filière qui a assuré la subsistance des populations locales depuis très 

longtemps et constitue aujourd’hui un revenu complémentaire pour beaucoup de familles, y 

compris certaines de la diaspora.  

 

Malgré les attributs négatifs de l’huile d’olive de Kabylie, les personnalités interrogées 

accordent, encore et toujours un crédit de confiance à l’huile d’olive. Cependant elles restent 

critiques quant à leur vision actuelle du marché. Selon ces experts, la quantité produite ou 

restante après autoconsommation ne permettent pas d’assurer un marché. Les quantités 

produites restent insignifiantes avec un manque de professionnalisme dans la conduite 

culturale. L’inexistence d’un circuit de commercialisation structuré et organisé induit à 

l’atomisation de la filière et empêche ainsi son développement.   
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II.2. Enjeux des acteurs de la filière :  

• Une filière contrôlée par l’amont 

L’incitation d’installer de nouveaux moulins, dans le cadre du renouveau des équipements 

oléicoles et de l’emploi dans la région de Kabylie, a créé une surenchère passive entre les 

acteurs de la transformation. De cette situation résulte une passation de contrôle vers l’amont 

de la filière, c’est-à-dire la production des olives, transformant ainsi le rôle des oléifacteurs en 

simple prestataires de services.  « Pour le moment c’est les oléiculteurs qui contrôlent la 

filière » Confirme un haut fonctionnaire d’une structure oléicole. En effet, les oléiculteurs, 

notamment les particuliers, se sont mis à récupérer leur propre huile d’olive à la sortie des 

moulins et procéder eux même à sa commercialisation, diminuant de ce fait le pouvoir de 

négociation des mouliniers. Ce constat correspond aux résultats de l’enquête terrain 

opérationnelle.  
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Avec 50% des moulins situés dans la Kabylie, la région représente un hub, où certaines 

pratiques se sont installées chez les oléiculteurs. Ces derniers ont pris l’habitude par 

« fidélité », par « confiance » et par « convenance » à triturer toujours chez le même moulin 

du village, de la famille ou bien une connaissance sans se soucier de la qualité de l’huile 

produite. Ces pratiques contribuent et entretiennent également la circulation des huiles à 

qualité médiocres.  

Par ailleurs, ces prestations sont souvent qualifiées comme étant chères, et malgré cela elles 

sont approuvées par les oléiculteurs. De plus, la fragmentation et le caractère familial de la 

production des olives ne permettent pas l’émergence d’une industrie oléicole à proprement 

parler, et les oléifacteurs n’accèdent pas à des quantités suffisantes d’olives pour assurer la 

rentabilité de leur unité de production avec des prix réduits. La prestation de service à des 

tarifs onéreux permet donc de couvrir leurs charges et dégager un petit profit.   

Ces dernières années, on assiste à l’installation d’un phénomène qui mérite d’être étudié. Il 

s’agit de la « trituration à façon » demandée par les oléiculteurs.  
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Dans cette nouvelle structure de la production d’huile d’olive, les oléifacteurs complètent leur 

offre d’huile en achetant directement aux oléiculteurs qui triturent au niveau de leur moulin. Il 

s’agit carrément d’une transaction commerciale avec une négociation des prix et des quantités 

en dehors de la rémunération (en nature ou en cash) de la trituration. Le propriétaire des olives 

devient revendeur grossiste de son huile d’olive. Les mouliniers n’ont plus la possibilité 

d’acheter de la matière première en constituant ainsi une offre d’huile d’olive homogène en 

quantité et en qualité sur le marché de la consommation.    

Le modèle d’IFRI se propage au niveau de la région. En effet, l’industriel et le gros opérateur 

IFRI a introduit ce type de pratique pour compléter son offre commerciale.  

 

L’enquête terrain et les interviews ont démontré que les circuits de distribution sont très peu 

développés réduisant ainsi le potentiel de développement du marché. La distribution et la 

commercialisation reposent essentiellement sur un capital confiance « bouche à oreille ». Les 

canaux de commercialisation sont assurés par les consommateurs-producteurs eux même, 

des détaillants (ou particuliers) et des grossistes. Cette situation est très critiquée et mal 

acceptée par une bonne partie des personnes ressources.  
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• Conditionnement et mise en bouteille : défaillance dans la chaine 

de valeur ! 

A la question « qu’est-ce qui permet l’achat d’une bonne huile d’olive ? C’est-à-dire à quoi on 

reconnait une bonne huile d’olive authentique ? » le sociologue répond : 

 

Les experts de la filière mettent le doigt sur la défaillance du maillon du conditionnement dans 

la chaine de valeur. 

  

 

Il existe peu d’unité de production de verre tel qu’ENAVA et ALVER, d’anciennes entreprises 

publiques dont le la ligne de production ne couvre pas les petites commandes comme celles 

des huileries. Ces entreprises, citées durant une interview, ne sont pas spécialisées et 

travaillent essentiellement avec l’industrie de la BRSA (jus, boissons gazeuses…)  

D’un autre côté, les faibles demandes du secteur oléicole pour la mise en bouteille n’a pas 

incité les opérateurs privés à investir dans ce secteur qui reste dépourvu d’unité de 

conditionnement. Seuls quelques opérateurs privés comme IFRI Olive, importe sa bouteille 

d’Italie en la regroupant avec les commandes de ses autres filiales opérant dans le secteur de 

la BRSA ;  
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Après quelques efforts sporadiques, rares sont les producteurs qui arrivent sur le marché avec 

des packagings modernes travaillés par les spécialistes du marketing. Le marché algérien en 

général, et celui de l’huile d’olive de Kabylie en particulier, est encore loin de ces normes 

pratiquées dans les pays voisins tels que le Maroc et la Tunisie. 

L’emballage ne figure pas encore sur l’agenda des acteurs locaux. En effet, la priorité est 

donnée à la qualité de l’huile d’olive. 

Dans une économie mondialisée, le packaging/l'emballage constitue aujourd'hui un secteur 

industriel à part entière. Plus qu'un service, le conditionnement des produits, notamment 

agricoles et agroalimentaires, se décline à volonté en vue de répondre à des exigences de 

confort et de sécurité alimentaires toujours plus draconiennes. Les interviews ont mis l’accent 

sur l’insuffisance de la demande caractérisée par une taille critique insuffisante pour justifier 

de tels investissements. 

« …Ce n’est pas facile de rentabiliser cet investissement ... » nous répond un producteur 

d’huile d’olive, chef d’entreprise 

C’est le consommateur qui va exiger du marché une certaine normalisation, une certaine 

standardisation, pour aller vers une bouteille normée, comme le déclare cet expert : 
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II.3. Les dérives du marché : 

Les personnes interrogées convergent et pointent du doigt certaines dérives sur le marché qui 

viennent ternir l’image de l’huile d’olive de Kabylie.  Certaines pratiques frauduleuses 

s’installent dans la région. Il semblerait selon un expert de la filière qu’une certaine auto-

sanction sociétale s’est installée dans la région de la Kabylie qui oblige les producteurs à 

écouler de la bonne huile d’olive dans la région et expédier la « non bonne » à l’extérieur de 

la région.  

 

Par ailleurs, les témoignages dénoncent également la pratique des mélanges des huiles, 

phénomène de plus en plus répandu notamment dans la restauration collective et la 

RHD/RHF1. L’huile d’olive, souvent de mauvaise qualité, est mélangée avec l’huile de graine 

végétale pour modifier l’acidité des mauvaises huiles, avant d’être commercialisée dans des 

régions lointaines où la consommation d’huile d’olive n’est pas une tradition. Selon certains 

témoignages, cette pratique permet également de contrer les risques de contrôles sanitaires. 

 

L’innovation culinaire, la diversification des produits sur le marché a vu arriver sur le marché 

des produits de mélanges d’huiles. Situation qui a créé également des confusions sur le 

marché en l’absence d’une réglementation claire.  Attiré par les prix modérés, le 

consommateur achète des huiles de mélanges dites « d’assaisonnement » en pensant que 

c’est une huile exclusivement ou à majorité d’olive. 

 

 

 
1 Restauration hors domicile/ Restauration hors foyer 
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II.4. Les menaces qui pèsent sur le marché de l’huile d’olive de Kabylie  

• Arrivée de nouvelles plantations 

Un expert a participé à la conception d’un programme d’implantation de nouveaux vergers en 

Algérie de l’ordre de 300 000 tonnes d’huiles d’olive au terme d’une vingtaine d’années. Selon 

ce même expert, le marché devrait être excédentaire et prétendre ainsi à l’export. Ainsi, avec 

ces nouvelles terres de production, la consommation de l’huile d’olive va s’améliorer tout en 

régulant les prix.  

A la question : « qu’est-ce que vous pensez des vergers qui s’installent dans le sud et dans la 

région des hauts plateaux ? » Un expert oléicole répond : 

 

Sans surprise, l’arrivée de ces nouvelles terres oléicoles modernes, dont la vision stratégique 

est tournée vers le marché international, est difficilement accueillie par les producteurs. En 

effet, cette donne peut être considéré comme une menace au secteur de l’huile d’olive de 

Kabylie.  

 

D’autres problématiques ont été soulevées par notre groupe de personnes ressources 

relatives au profil de la structure de l’offre.  Le système de production des olives, familial et 

non professionnel, caractérisé par des petites productions hétérogènes fragmentés dans la 

qualité et dans la quantité, a favorisé la transformation des oléifacteurs d’un acteur majeur 

dans la chaine de valeur à un simple prestataire de service. Cette situation a favorisé un 

déséquilibre dans la filière oléicole et a empêché la formation d’une valeur marchande de 

l’huile d’olive. Malgré les nombreuses interventions de l’Etat à travers l’Office Oléicole - 

notamment créé pour concentrer la production et réguler les prix-, aucune mesure ne semble 

donner le résultat escompté.  
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• L’émergence de nouveaux producteurs hors Kabylie 
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II.5. Quels sont aujourd’hui les enjeux des entreprises kabyles du secteur 

oléicole ? 

 

Pour certains acteurs, le développement du marché de l’huile d’olive de Kabylie passe d’abord 

par le développement et l’amélioration de la production de l’olive. Il y a un enjeu majeur à 

concentrer l’approvisionnement en matière première : 
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• Une prise de conscience  

Nous avons relevé une certaine prise de conscience chez les producteurs. Il existe une chez 

les acteurs et notamment chez les oléifacteurs une certaine volonté de promouvoir la typicité 

locale de l’huile d’olive de Kabylie. Il s’agit de s’organiser et de promouvoir les caractéristiques 

locales et patrimoniales qui portent l’huile d’olive produite en Kabylie. 
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Ainsi certains opérateurs avertis ont bien compris qu’ils doivent se structurer et s’organiser 

pour survivre.   

 

Selon ce producteur, pour faire face à la menace des marchés émergents et celles de 

l’étranger, les opérateurs doivent regrouper et concentrer la production des olives et 

harmoniser la trituration selon des normes proches d’un marché international, comme c’est le 

cas en Tunisie. 

Ces opérateurs souhaitent être soutenus et accompagnés en ouvrant des possibilités sur 

l’agenda des commandes publiques comme la restauration collective. Ces actions vont 

structurer la production (quantité et qualité) et unifier les opérateurs les plus motivés dans un 

premier temps et entrainer les autres dans un deuxième temps.  
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III. Les leviers de développement  

L’analyse du corpus des entretiens a mis en avant certains leviers de développement que nous 

avons résumé dans cette partie.  

Le rôle du consommateur est central comme le souligne les experts en répondant à cette 

question : Comment imaginez-vous le consommateur dans 10 ans ? ses attentes ? ses 

exigences vis-à-vis de l’huile d’olive Kabyle ? quelle est l’image du consommateur 

algérien de demain ?  

La nouvelle génération qui arrive sera connectée et soucieuse de son alimentation et de son 

bien-être, celle qui lance la tendance des achats dans les supermarchés a-t-elle son rôle à 

jouer dans le développement du marché de l’huile d’olive de demain ? Voilà quelques points 

de vue de nos personnes ressources : 
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III.1. Les leviers de développement sur le marché national 

 Levier : la valorisation du patrimoine immatérielle et mise en avant des atouts 

spécifiques de différenciation de de l’huile d’olive de Kabylie 

Certains atouts cités plus hauts se retrouvent, incontestablement, chez l’ensemble de nos 

experts. Les mêmes spécificités étaient également l’objet de l’étude terrain. Citons les aspects 

naturels, identitaires, historiques et patrimoniaux qui portent l’huile d’olive de Kabylie. Il s’agit 

bien d’un produit de terroir qui possède beaucoup d’atouts qui le démarque des autres 

produits. 
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L’une des propositions des personnes ressources citées est la valorisation de cette image. La 

valorisation des produits agricoles s’impose comme une solution centrale qui peut vaincre un 

cercle vicieux de problématiques cumulées depuis des années sur cette filière. Un système 

de qualité des produits agricoles qui valorisent le patrimoine historique et identitaire de ce 

produit devrait fédérer l’ensemble de l’écosystème.   

 

 

Le projet de jumelage P3A, mentionné sur l’état de l’art (paragraphe consacré à un état des 

lieux des projets de développement), porté sur la valorisation des certains produits agricoles 

dont la datte « Deglet Nour », la figue sèche de Béni Maouche, et la Sigoise comme olive de 

table de la région de Sig. Ce projet était précurseur à l’apparition d’un décret exécutif (n°13-

260) publié au JO n°36/2013 relatif à la labélisation des produits agricoles sur la base de 4 

références : appellation d’origine, indication géographique, agriculture biologique et les labels 

agricoles de qualité.  

Les résultats de notre étude indiquent un manque de synergie entre les acteurs de la filière 

oléicole, un défi à relever au plus vite pour la réussite des différents projets du secteur. 
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 Levier : Introduire les prescripteurs et la pédagogie de la pratique : 

 

 

 

 Levier : Education du consommateur pour le développement du marché 

 

 Levier : Les prix 
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 Levier : Stabiliser la qualité et normaliser les produits avec des marques 

commerciales et/ou territoriales

 

 Le rôle des concours des huiles d’olives dans le développement du marché de l’huile 

d’olive  
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III.2. Les leviers de développement sur le marché de l’export 

• L’export : un marché timide  

Nous notons que l’huile d’olive « algérienne » souffre d’un déficit d’image sur le marché 

international. L’évolution des exportations algériennes de l’huile d’olive ces dernières années 

témoignent de la faiblesse de cette filière, où les tentatives d’exportation sont essentiellement 

destinées à la diaspora algérienne. Cette huile présente un positionnement « produit 

ethnique » et elle est fortement plébiscité par la communauté algérienne.  

 

L’Algérie peut reprendre progressivement sa place d’antan. En effet, lever les contraintes 

identifiées et appuyer les opportunités est un levier pour la relance de cette filière.  
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• Quel pourrait être le rôle de la diaspora dans le développement de 

la commercialisation de l’huile d’olive ?  

 


