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Objectifs

Objectif Global :

Mesurer l’efficacité et plus spécifiquement l’impact du PASA au cours de sa mise en 

œuvre.

Objectif spécifique de l’étude

Cette étude a pour vocation de décrire, de manière quantitative et qualitative, les niveaux des 

oléifacteurs sur les trois wilayas d’intervention (Béjaïa, Bouira, Tizi Ouzou), en termes de : 

✓ Compétences et savoir-faire

✓ Connaissances et informations

✓ Performances et qualité de production
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Profil

• 0 à 99 oliviers : Petit oléiculteur.

• 100 à 249 oliviers : Moyen Oléiculteur.

• Plus de 250 : Grand oléiculteur.
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Production des olives
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Possession et rétribution du moulin
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Greffe des oliviers -1/2-
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Quintaux/heure

Quintaux/heure

Greffe des oliviers -2/2-
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Quintaux/heure

Quintaux/heure

Période de la greffe des oliviers
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Quintaux/heure

Quintaux/heure

Taille des oliviers -1/2-
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Quintaux/heure

Quintaux/heure

Taille des oliviers -2/2-
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Quintaux/heure

Quintaux/heure

Responsables de la taille des oliviers
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Quintaux/heure

Quintaux/heure

Périodes de la taille des oliviers
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Quintaux/heure

Quintaux/heure

Sort du bois issu de la taille
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Quintaux/heure

Quintaux/heure

Irrigation des oliveraies 
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Quintaux/heure

Quintaux/heure

Sources d’irrigation des oliveraies 
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Quintaux/heure

Quintaux/heure

Labour et outils utilisés -1/2-
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Quintaux/heure

Quintaux/heure

Fréquence de labour
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Quintaux/heure

Quintaux/heure

Utilisation de compost, de fumier et des produits phytosanitaires
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Quintaux/heure

Quintaux/heure

Fréquence d’utilisation des composts, fumiers et produits phytosanitaire
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Quintaux/heure

Quintaux/heure

Raisons d’utilisations des produits phytosanitaires
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Quintaux/heure

Quintaux/heure

La période de la récolte des olives -1/2-
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Quintaux/heure

Quintaux/heure

La période de la récolte des olives -2/2-
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Quintaux/heure

Quintaux/heure

La récolte des olives
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Quintaux/heure

Quintaux/heure

Stade des olives à la récolte
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Quintaux/heure

Quintaux/heure

Les outils utilisés pour la récolte



IM
M

A
R

 A
lg

é
ri

e

Quintaux/heure

Quintaux/heure

Possession d’outils de récolte

(Base : 7)
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Quintaux/heure

Quintaux/heure

Les olives tombées au sol
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Quintaux/heure

Quintaux/heure

Moyens de transport des olives
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Quintaux/heure

Quintaux/heure

Stockage des olives -1/2-
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Quintaux/heure

Quintaux/heure

Stockage des olives -2/2-
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Quintaux/heure

Quintaux/heure

Transformation des olives
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Quintaux/heure

Quintaux/heure

Commercialisation de l’huile -1/2-
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Quintaux/heure

Quintaux/heure

Commercialisation de l’huile -2/2-
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Quintaux/heure

Quintaux/heure

Contenants de commercialisation d’huile
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Quintaux/heure

Quintaux/heure

Récupération et usage des margines & grignons
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Analyse physico-chimique de l’huile
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Analyse sensorielle de l’huile
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Connaissance de l’ITAFV & CNIFO
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Adhésion aux organisations professionnelles
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Accessibilité des informations de la filiale oléicole
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Accessibilité des informations de la filiale oléicole par wilaya
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Formations souhaitées par les oléiculteurs
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Echanges entre oléiculteurs et/ou oléifacteurs
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Hiérarchisation de l’importance des items
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Synthèse
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Synthèse
➢ Globalement, les olives les plus produites sont de types Chemlal (71%) et Azaradj (35%). À Bejaia, c’est plutôt l’inverse, les oléiculteurs 

produisent Azaradj à plus de 78% et Chemlal à 47%.

➢ Il y a que 5% d’oléiculteurs interrogés qui possèdent de moulins. 53% de ces derniers sont de type super presse.

➢ 53% des oliviers d’oléiculteurs sondés sont greffés. À Bouira ils sont à 71%. Les oléiculteurs ne font pas de greffe (47%) car ils n’ont pas 

d’oléastres à greffer (50%), ils manquent de temps (24%) et ne voient pas l’utilité de le faire (22%). Notons que 9% ne savent pas faire.

➢ 46% des oléiculteurs qui ont greffés leurs oliviers font la greffe eux-mêmes. Ils jugent à 96% avoir les compétences qu’il faut. 45% font 

appel à un oléiculteur expérimenté. 

➢ Les greffages réalisés sont principalement : En couronne (52%) et  en écusson (36%).

➢ Les greffes sont faites globalement entre le mois de mars et mai : 20% en mars 55% en avril et 22% en mai.

➢ Le choix du mois d’avril est justifié par la possibilité de faire un deuxième essai si le précédent a échoué (66%), que c’est la meilleure 

période de la greffe (50%), la disponibilité du greffeur (43%) et par la tradition (33%).

➢ 85% des oléiculteurs taillent les oliviers au moins tous les deux (67% chaque année).

➢ La taille est principalement assurée par les oléiculteurs eux-mêmes (52%) et des oléiculteurs expérimentés (38%). 

➢ 57% des tailles sont faites au moment de la récolte des olives, 28% juste après la récolte et 12% après vingt jours.

➢ 86% du bois issu de la taille est incinéré.
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Synthèse
➢ 22% des oléiculteurs interrogés irriguent leurs oliverais. Ils utilisent principalement des cuvettes (79%) et le goutte à goutte (21%).

À Tizi Ouzou, aucun oléiculteur n’irrigue ses olivaies.

➢ La source d’irrigation principale est les puits et les forages (51%). Néanmoins, 35% d’eau de l’irrigation est issue du réseau collectif, et 

14% des oued.

➢ 62% des oléiculteurs sondés travaillent le sol des oliveraies.

➢ La fréquence de labour est à 53% une fois par an. Elle est de 29% d’une fois tous les deux à trois fois par mois.

➢ 95% des oléiculteurs n’utilisent pas le compost et les produits phytosanitaires. 21% utilisent le fumier.

➢ Les produits phytosanitaires sont utilisés pour maximiser la rentabilité (80%) et pour avoir un goût spécial et meilleur (20%). En revanche, 

ces produits ne sont pas utilisés afin d’avoir une huile Bio (94%) et de protéger l’environnement (6%).

➢ Selon 78% des oléiculteurs interrogés, la période de la récolte des olives est déterminée en fonction du degré de maturité des olives, selon 

12% c’est en fonction du comité de village et 7% selon la main d’œuvre. 

➢ 52% des sondés commencent la récolte des olives le mois de novembre contre 43% le mois de décembre.

➢ La récolte des olives est assurée par 89% des oléiculteurs eux-mêmes ainsi que les membres de leurs familles. 12% font recours à des 

saisonniers engagés à cet effet. Ces derniers sont plus utilisés par les propriétaires des grandes exploitation (32%).  

➢ 77% des oléiculteurs récoltent les olives une fois majoritairement noires, 25% une fois elles sont mi-noires/violettes. Le stade de la récolte 

est motivé par l’obtention d’un meilleur goût d’huile (86%).
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Synthèse
➢ 97% des oléiculteurs interrogés possèdent leurs propre matériels de récolte. Ils déclarent partager leurs matériels avec deux confrères.

➢ Toutes les olives tombées au sol sont récoltées. 78% de ces dernières sont mélangées avec les autres olives.

➢ Globalement, 49% des olives sont transportées par des tracteurs, 21% par les oléiculteurs (sans transport mécanique/animal) et 15% 
utilisent les mulets.

➢ Les olives sont ramenées depuis l’oliverais  à 60% de manière échelonnée, et à 39% en une seule fois après la récolte.

➢ Les olives sont principalement stockées dans des sacs en plastiques(65%) et dans des sacs en jute (30%).

➢ 68% des olives sont stockées à l’air libre, alors que 34% dans des pièces / hangars.

➢ 56% des oléifacteurs attendent moins d’une semaine après la récolte pour de rejoindre l’huilerie. (13% moins de 24h).

➢ 96% des olives sont transformées en huile d’olive et 45% des olives non transformées sont vendues.

➢ 41% d’oléiculteurs se charge de la commercialisation de l’huile produite. Cette dernière est vendue principalement (95%) dans l’entourage 

proche, de bouche-à-oreille.

➢ L’huile est vendue à 87% en vrac et sans étiquetage. Il y a que 12% d’huile vendu sous une marque commerciale dans des bouteilles en 

plastique.
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Synthèse
➢ Les margines et les grignons sont récupérés par 9% d’oléiculteurs. Ces derniers sont 40% à consommer les margines, 26% à utiliser les 

grignons comme engrais, 20% les vendent et 14% les jettent dans la nature.

➢ 97% d’oléiculteurs ne font pas d’analyse physico-chimique de l’huile. Ces analyses sont faits principalement dans des laboratoires privé 

64% et les laboratoires de l’ITAFV 27%. Les oléiculteurs font des analyses afin de connaitre la qualité de l’huile (100%), participer à des 

concours (18%) et afin d’exporter leurs huiles (9%).

➢ 53% d’oléiculteurs font des analyses sensorielle de l’huile. Ces analyses sont fait par 88% des oléiculteurs eux-mêmes, 11% par les 

membres de leurs familles et 1% à l’ITAFV.

➢ Les analyses sensorielles ne sont pas faites car 67% d’oléiculteurs jugent non utile de le faire, 21% les trouvent chères (implique des coûts 

importants) et 21% ne savant pas déguster l’huile.

➢ L’ITAFV & le CNIFO sont très peu connus. La notoriété de l’IITAFV est établie à 5% alors que le CNIFO est à 4%.

➢ Les rôles principaux attribués à l’ITAFV sont : Formation & vulgarisation (50%), laboratoire d’analyse(25%) et aide les agriculteurs (5%). 

1/5 ne connaissent aucun rôle de l’ITAFV. Quant aux rôles attribués au CNIFO les oléiculteurs notent : Défendre les intérêts des 

professionnels (31%), informer et fédérer les acteurs de la filière (38%). 31% ne connaissent aucun rôle du CNIFO.

➢ 99% d’oléifacteurs sondés n’ont pas assisté à une session de formation sur l’oléiculture durant l’année écoulée.

➢ 99% d’oléifacteurs sondés ne sont pas membre dans des organisation professionnelles. 64% d’entre eux estiment ne pas avoir du temps 

pour s’incorporer dans de telles organisations, 34% n’en connaissent aucune, 24% trouvent que ce n’est pas utile et 6% manquent de 

confiance.
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Synthèse
➢ L’accessibilité des informations de la filière oléicole :

➢ Les principales formations souhaitées par les oléiculteurs interrogés sont : 

- Les bonnes pratiques de la récolte des olives

- L’entretien et l’irrigation des vergers

- Les techniques de stockage et de vente

➢ 72% des oléiculteurs interrogés mènent des actions avec leurs confrères oléiculteurs/oléifacteurs. 38% des actions sont des ateliers 

d’échange d’expériences et de discussion, 26% en moyens de transport de travailleurs, 24% en moyens de transport des matières 

premières et 24% en moyens de collecte. Notons une faible mutualisation des moyens commerciaux et de conditionnement.

➢ Dans le cadre de l’activité des oléiculteurs, l’importance de la gestion durable des ressources en eau et la préservation de la biodiversité 

agricole sont à plus de 70% aux yeux des oléiculteurs. La lutte contre les pollutions est à 62%, les aspects d’adaptation au changement 

climatique sont à 54%, quant à la lutte contre la désertification elle est à 48%.

Accessibilité
Informations sur les attentes des consommateurs et le marché 66,4%
Informations sur les pratiques oléicoles durables 60,0%
Informations sur les bonnes pratiques 57,7%
Informations sur les innovations techniques ou variétales 43,1%
Informations sur la valorisation des coproduits (margines, grignons, savons…) 39,7%
Informations sur l’offre de formation 36,2%
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