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Histoire de I'Huile d'Olive en Tunisie

Omopresent depuss 2 phit haute
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pava 3 Tetat wnvage 0u v,
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Lolwer ot par excellence un
1pmdoke Juguel 1out tunsen peut
sidenchier. 1 3 ooy ete le
dendmenatour comTun Je toutes
les repons e Tumsee. Cany les
dfferentes penodes de son ha-
toere, Molwer 3 beaucoup marque
le page. les Mabaudes, fe deve-
o et 2 reusse de e pays.

Ay deli des varantes geogra
Phaques et Jes mrocosmes T
mIbRet, dev hnuteurs humides
du Nord aux cass du md, cer
arbre prondence. bt ustne.
adapee 3 Cemegularte des precpe
Qons ef reusssant ding les sols
aalcures et mbleux, est un Tym-
bole de reusyte, et de parennite.
Son adastabon et s resistance
wx aeas chimangues oot et Aoy punagers - P JFea TONY
determiants &3ns i muse en valeur de repomy incLltes ¢t dans L protection des sols, entrainant ainsi b
mulupbcaoon des possbines economiques, et b prespénte du pays.

La cutture de Mobvier 2 axdé aussi 3 h fixabon des habiants, au recul du nomadrsme, aux échanges com-
mertiaux et 3u developpement de Mindustrie de transformation et des services.

L'slwer et 3es produts s0m devers parbe integrante et inextricable de b wie quotidieane ont matériel-
le que spnuelie.

Conna e exploae 3 l'ent sunage (Tokastre) depuss les tompy néclithiques, Molivier n'a connu une impul-
1300 serieute quaves Marmvee des Phénicens rompus aux techniques de larboriculture déd diveloppées
w Moyen-Crent.

Dar le pays immedar de Carthage, (les regions de Baerte, du Cap-Bon et du Sahel tunisien), cette cuttu-
re aBite i celle de  vigee ec des arbres frumers, comme les fgusers et les grenadiers va acteindre un haut




degre d'organisation et de spécialaation, transfor-
mant le pays punique en un vawe jardn proipére,
Cette culture intensive n'a pas manqué de susciter
A partir du [Véme siecle avant ). C.. lémerveiliement 6
dans les rémoignages d'auteurs grecs et romaing qui
accompagnaient les expédaions d'Agathocle en 310
av. ) C. et de Regulus en 256 av. | C.. Ce haut degré
technique est ausil refléte dans l'encyclopédie agri-
cole, composée de 18 volumes, redigée par lagro- 3
nome carthaginois Magon vers les [¥Yéme, llléme S,
an |.C

Ce savoir fire punique 2 beaucoup contnibué 3 b s
prospénité matérielle qui devait §'épanouir sous i
domination romaine. Deverant partie intégrante
d'un vaste marche qu'étvit T'empire romain, et sous
T'eflet de la paix et de législations favorables, la pro-
vince d'Alrique (couverte dans une large partie par
la Tunisie actuelle) allait devenir une région clef dans g
l'alimenaton de Rome. Elle pourvoyait les U3 de
ses besoins en blé, et dans une deuxiéme étape en
huile d'clive. Sous l'empereur Septime Sévére (fin
lieme 5.ap.|.C ). cetre derniére denrde a'lait devenir i
partie intégrante de Tannone (tribut en nature)
fournie par l'Afrique 3 'a capitale romaine.




Les signes de l'expansion de la culture de Folvier
durant cette période sont muhtiples:

A l'tpoque romaine et vandslo-byzantine, on en
tite les multiples vestiges:

Des pressoirs dans es wiles et dans les campagnes
Une nébuleuse 1ouffue de sites producteurs dam-
phores commerciales typiquement afnicaines ayant
servi 3 Femballage de [hudle.

Une incalculable dffusion de ces contencurs et de
leurs fragments 4 travers toute b Méditerranéc
Un essor de lNindustrie des lmpes 3 hude

Une adoption de l'olivier dans [imagerie et
yymbolique des mosaiques paiennes et chresiennes.
1émoignent de l'omniprésence de ce produit dans la vie quotidienne en Afrique et du rayonnement éco-
nomigue, culturel et politique de cette region A cette epoque

Outre llimentation (ofives salees ou huile), Fhuile d'olive, pur jus de fruit, éuit tres utlisee dans les
thermes et les gymnases comme produit de massage, savon (cefui-ci n'étant pas encore connu), émulsifiant
pour les parfums. produit médical et surtout pour eclairage

L'ige d'or de FAfrique romaine commence en fait avec l'essor de L culture de lclvier, soit 4 pa-tr du mibeu
du deuxiéme siécle apres | C.

Clest 3 cette époque qu'on 2suiste au développement et 3 l'expansion des willes qui se parent de toutes
sortes de programmes éddicaires de prestige. Certaines willes steppiques comme El jem ou Sbeitla, a titre
d'exemple, ne dofwent leur importanze qu'a cette culture ou i ses expartations.

Cette richesse qui n'a pas tari § I'époque islamiqe va conmitre une sérieue récession i partr du mieu
du Xléme siécle avec linvasion des tnbus nomades hilaliennes.

Linsécurite régnante et [érabs del h ont été dé e3 et pour I’ i¢ et pour
ks société, Ritant disparaitre au il
des siécles des olivettes envéres
€t permettant par endroits I'svan-
cée du déser

Actuellement, cente  cultere
connait un véritable regam dinté-
ré1, et une senieuse reprise puis-
quelie est b mieux adaptée aux
diversités pédociimatiques: elie
répond aux besoins de reboue-
ment et 3 b lutte contre Mérosion
et b dsenificuion.

Elf> 3 permis en outre b sédenta.
risation des populations pay.
sarnes et b création de sources
de revenus.

Caramepns croeeres - P [ Peres 0%
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Loléiculture Tunisienne
UN ROLE SOCIO-ECONOMIQUE DE PREMIER PLAN

Déjd trés ancienne. mais Lovjours onentee vers T'avenir, Toldiculture tunmenne. forte de 56 miions
darbres. s'¢tendant sur pres 1.6 million d'hectares, joue un role de tout premier plin dans la we econo

mique et sociale du pays

+ 57 % des 480 explocants agricoles que compte le pays. tirent Lout ou partie de leur revenu de Tole

culure.

Celle=<i joue un role social non moins important er- assurant de [ordre de 40 midlions de journees de
travail par an.

. Le commerce intermational de Muile d'olive represente 48% du toul des exportations agro-akmentares
et T'équilibre de b balince agro-akmentaire §'en trouve fargement tributaire. La part de Nexportation depas-
se les 13 du woal de h production en huile dcive

. En outre. ka culture de Folrvier. contnbue largement a Fequilibre regonal, du fart notamment quielle est
seuvent b seule spéculation posuble dans les régions o liprété du miieu hiase peu de possibilies 3
Gautres cultures. Uokvier permet &y fuxer les popuiations et kemute ainsi Nexcde runl

Par ailleurs. lolivier a un rdle environnemental non mains important dans la stabidiaton du mulieu, sen
embellissement par un couvert végetl verdoyant et perssant

UNE OLEICULTURE RICHE ET DIVERSIFIEE

La Tunisie se classe au premier rang mondial du paint de vue de b part des erres bbourables consacree 3
Folier {113 des terres labourables). Les peuplements d'oliviers. 'ctendant sur tout le pays du nard Ju sud
sous différents biockmats, revétent les aspects les plus dvers: en assocauon avec d autres cultures. ceredies
arboriculture fruititre (nord + Cap Bon) ou en monoculture strite (Sahel + Stax) pour enfin former de
véritables cordom verts dans les ravins 3 b recherche de Thumidine. aux confins des regons deserugues
de lextréme Sud-Est du pays
Un savoir accumulé au Fl des ans et une expérience riche ont été mis a profit de cette cuhure. lui confe-
rant un modéle peu commun, asscciant harmonieusement les Conditions de culture aux potentalités des
ressources raturelies
La demité de plinmioos: et de pres de 100 peds par hectare 2 Nord pu-
vieun, descend & masng de 20 arbres par hectare dans le sud. en pasand
par un piveau inzermédiaire Ju Cencre avec 50 3 60 preds 3 Mecare

La pyramide des iges fait ressorur actueliement

- 31 % dolviers jeune,

- 54 % en production.

- 15 % de vieux cliviers
Lastortiment variétal riche et dvertifié. temaigne de Titucre paste de
cenze speculation dans notre pays.
Chemiali, Chetoui, Ouestati, Zalmat, Chamchali, Zaraz. Barours, Gatu,
figurent au nombre des panaipaux cultivars 3 hule
Pour les olives de table Fasscrument varéal est non mains imporant




ol on ote notamment: la Mesk, Besbessl, Badh
Humen, Limi_ auxquels t'youtent des varstdy
ntroduines de ['dtranger comme, s Pichaline,
Manaine, 3 Manzanie ot bien dautres.

UNE PRODUCTION EN
AMELIORATION:

Ay cours de b dermitre décennie, la prodiction
owicole moyenne annvelle 3 depassd 160000
wnwes dhule dolive dlle o5t en augmentation de
43% par rapport 3 la moyenne oo b décenme pré-
cedente.

Comme partout. e cutture pluviale et particubérement en olesulture méditerraéenne cette production
fuctue enormément selon bet annees avec des rapports allant de | 4 5, sous Teffet de plusieurs facteurs
combinés: [akernance caracténsoque de l'olivier, limportance de la phiviométrie et le niveau des soins culb-
X,

En volume de production, b Tunisie, se classe 2u deuxiéme rang mondial, aprés MUnion Europeenne ot au
quatrieme rang apres TEspagne. Miakie et la Grece, elle dépasse de loin tous les pays de la rive Sud de b
Mednerraee.

Toutefors, les rendements ec en dépa des progres réalises restent relauvernent fubles et bien en dega des
potentializes réwdbes, ce qui vouerait b production olticole & un avenir certain grice i M'élan pris dans le
domaine du developpement agrizole ot du rajeunissement de h foréc

LE SECTEUR DE LATRANSFORMATION:

Le secteur de b mansformanon G4 lobret dune véntable muttion, caracténisée par b (réwica &3 b moder-
neation des huleries e Fabandon progressi des systemes chissiques, vétuites et peu performants. Ceste mua-
Bon vest tracte durant s |5 dermatres anndes par ke déplicement de capacité de trituration, celle~ci ayant
passé de 8 3 24.000 tonnes par jour avec presque touours 1.400 unités,

Les ivesussements ne semblent pas yarréter Ly, et les prochaines années verront lMemergence, encore de
nouvelies unités, modernes, de
Qpacoés encore plus i portantes
(80 i plus de 100 tonnes | 24h)
qui remplaceront progressive-
ment les huileries chssiques qui
représentent encore quelques
8000 tonnes en terme de capacit
journabére.

L Ritre induttrielie comprend
£galement une duzine dunités de
raffinage. B unités d'extraction
dhuile de grignon dont 3 nouvel-
lement crédes A I fveur dun
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regain dintérét pour Muile de grignon d'clive.
Les unités de conditonnement au nombre supé-
rieur & 10 ont été consolidés ces derniéres
années par des chaines modemes et offrent un
potentiel important ouvrant la voie 3 une expan-
sion de ce secteur.

LA COMMERCIALISATION:

Le marché intérieur en huile dolive absorbe
entre 50000 ¢t 70000 tonnes annueliement
Uetsentiel de ces quantités fait Tobjet de provi-
sions familiales, retenues par les producteurs de leur propre récoltz, D'autres conscmmateurs d'huile
dolive s'approvisicnnent directement A partir des huileries alors que 123 quantités passant par les circyits
réels de commerce ne dépassent pas A Mheure actuelle Jes 5.000 tonnes. Cette part est appelée i prendre
plus dimportance grice i 'eflort des opérateurs privés émergents.

L'EXPORTATION:

Lhuile d'clive 3¢ situe, incontestablement et depuis déjd plusieurs
années, en tite des produits agricoles destinés 3 I'exportation. Celle-ci
représente prés de 50 % du towl des exportations agro-almentires,
Theile dolive étant. par excellence un produit d'exportation puisque $1
part est de prés de 70 % de la production.
La Tunisie dont 1a production ne représente que prés de 9 % de b
production mondale, participe pour prés de 34 % aux exportations
mondiales en huile d'olive avec prés de 115.000 toanes en moyenne
durant la décennie écoulée,
Agant été pendant plusieurs années, l'objet d'un monopole de 'Office
National de I'Huile, l'exportation d'huile d'olive et désormais, ouverte
r aux opérateurs privés, depuis 1994
Ceux-ci nombreux de prés de 70 exportateurs entreprennent l coliecte et l'exporuation avec des quanti-
té4 variables d'un opérateur i lautre.
Leurs efforts réunis ont été particul quable durant la campagne 1998/99, ol ils ont pu
collecter et exproter pres de 100.000 tonnes sur une cellecte globale de ordre de 110.000 tonnes.
Ces opérateurs sont appelés 3 procéder § des investistements dans les
domaines du stockage et du conditionnement Certains Tont déi entamé.
lls devraient dorénavant porter haut le flambeau de cette activité, com-
bien importante pour ['économie agricole du pays, en prenant soin de
Timage de marque dont jouit b Tunisie dans ce domaine et en préser-
vant les intéréts du secteur.
Pour que soit couronné de succés leur intégration dans F'économie
mondisle de ce produit, b création de liens de partenariat avec des
opérateurs étrangers st une voie slre et hautement solliciée.
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Stratégie Nationale
pour le Développement du Secteur Oléicole

Les nouwelles orientations dictées par lactaliation de b stratégie
oléicole lancée par Son Excellence fe President de la République fors
du Conseil ministeriel du 23 septembre 1998 'artxculen autour de
1/ La maitrive du cout de production, mayennant la bmitation des nou-
velles plantations oléicoles aux zones favorables tefles qu'asrétées par
les cartes agricoles en cours, et Naugmentation de i productivité des
plantations existantes, 2insi que le développement ou secteur des olves ‘
de table  tous les niveaux de la filiere Chetr om florancn - 1 Sarvms MLB (PR
U Lamélioration de b qualité des produits & tous les niveaux moy Faméh des conds de
cueilleste, de colleste 21 en rapprochant les marchés aux olives des 2ones de production, tout en réncvant
la capacite de trituration vetuste surtout dans ces zones et a mise & niveau des huleries
3/ Le développement des exporutions moyennant le partenarat étranger et lencouragement du condi-
tionnement. malleur encadrement des exportateurs prives en les 2idant 3 conguérir les marchis nouveaux
prometteurs tout en fixant les oriencations nécestaires pour une poliuque de stock stratégique régulateur,
4/ Le développement de la consommation interne en huile d'olive. moyenrant une politique adéquate visant
noamment 3 assurer une presence contens de Fhude Nofive sur Je marché naticnal, lamélioration et b
diversification du conditionnement. de ka distribution. conjugués & une politique de prix permettant de ren-
forcer le pouvoir compéutf du produit 2ce aux autres huiles ségétales

" 51 La mise en oeuvre d'une politique de prix visant Faméhoration de b
qualité et tenant compte du revenu de Fagriculteur et de I'équikibre
financier de 'ONH, en relavon avec les prix de Fhuile d'olve sur le
marché international
6/ Une meslleure structuration de fa fikére par by création d'un Conteil
National Consultatd dont le réle est dharmonier et de coordonner
entre les dfférents interverants de b fiiere paralielement au maintien
de role de TONH pour Fencadrement des petits agriculeurs et la
garantie de coliecce de Fhule.

OBJECTIFS DE LA STRATEGIE A L'HORIZON 2007

o Amélioration de la production de 153000 T-dhuile lors duVilleme plan 3 210.000 tonnes moyen
nant une augmentation de ki productrvité et de Mentretien des planations existantes.
lhgmnuum des exportations de. 107.000 tonnes & 130.000 tonnes dhuile.
® Aug jon de l'at de 46.000 tennes i 80.000 tonnes.
o Faire passer les superficies actuelles des olives de table de 20.000 ha 4 35.000 ha
o Améliorer Ly production en clives de table pour passer de 15.000T 3 30.000 T,
- augmenter les exportations des olives de table de 250 T actuellernent 4 5,000 T.
= améliorer i qualieé en huile d'olive et olives de tables ésborées.
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CHEMLALI

Avec a “Chezoui”, la “Chelmal™ est ks variété
dolives 3 huile la plus importante et 3 plus
représentée en Tunisie.
En eflet, s dulture s'étend tout au kng de b
zote Eat (de Korba 3 Gabés). Elle est aussi culd-
vée dans d'autres régions de la Tunisie; au Sud-
ouest (Sidi Bouzid et Meknaisi) ou elle s'est trés
bien adaptée. Hors de son aire de culture, sen
compartement et le plus souvent décevant; au
» * Nord (3 Mornag 2t Tunis), les arbres sont vigou-
reux et productifs mais dont Jes fruits donnent lors 6u la trituration des pites fluentes dont il est diffi-
cile d'extraire 'huile (Crossa Rayraud i972); alors qu'au centre (Ain Jlouls, Questiua et 3 Sbeitla), elle
et senible aur attaques de b bactérie pseudomoanas savastanoi provosuant ha tuberculose de Folivier.
Lolier “Chemial™ est vigoureux, fertile et rétistant & la sécheresse. Son fruit pent. est Fun des plus riches
en huile avec une tercur pouvant dépasser les J0%.
De wres bonne vigueur, l'arbre peut atteindre des dumensions tonsidéranes surtout 53 est situé sur des scls
sablonneux {tz» de certaines régions de Sfax). Le port ext étalé et i rameaux retombants. Le feviflage est
relauvement dense et de couleur argentée.
La feuilie "Chemlali™ 2 des d : Y 53 kongueur moy est de 0.8 mm. 53 bargeur est de
15 mm. Le hmbe est plat. mat, de couleur vert foncé sur by face supérieure et Banchitre sur lautre face.
De forme elliptique et allongée, elle présente une symétne par rapport & la nervure centrale.
Lolive “Chemlali”™ est un peez fruit (de paids moyen 1.1 g). elle est de forme ovale (rapport Lid = 1.2)a
pointe peu apparente et  dépression pdonculaire en cuveste peu profonde. A maturité, lépiderme est de
couleur noir brillanc. Les fruies “Chemal™ sont le plus souvent groupés sur le rameau.
Let noyaux "Chemlali™ sont trés petts (d'un poids mayen de 0.2 g). 4 surface lisse. de forme ovale (Jon-
gueur mayenne de 10.5 mm et dumétre maximum meyen de 4.2 mm} A pointe distale 4 peine sensibie.

Caractéristiques pemologiques et chimiques

PME PN

®
Chembal Shx f 55
Chemlali Nord 12 3t
Chembli Zarais | T i
Chemialiferba i 4 iAoy o )
ChemiliTataouine 212 47 p B “

parerh st LS
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CHETOUI

Chétout et Chitow (de Chiad: haver) est encoie appe-

Ve dans la regeon de Tunis Chubi, En dehors de Tunss,

dans la region de Teéboursauk, par exemple, on I3~

poile parfois Tounsia (1 tusisenne)

Clest Tuee des poncipales vanietes d'olves 3 hule cul-

vees en Tuniwe. Ble est présente dans tout le nord

de b Tunaie, de Tabarka 3 Birerte et de Zaghouan a

Ghardimaou. Ebe fait be fond des olivettes de la region

de Tun, de Soliman, de Tebourba de Mateur, du Kef,

de Teboursouk, de Sduna_ od elle est melangee ved

Eautres vanetss ausi bien A huile (Jerbout. Regregus,

Saiali, Queshati_). que de table {Meiki spacialement)

Le port de larbre est asset nettement caractense

par une tondance ded raMEIUX A Se retourner vers

le haut (port énge). Il est pew vigourcux en forme de

goblet ou en parasol selon k conduite. Les ameaux

et Jes feudles sont Courts, évoquant souvent faspect

d'un bahi.

Les feuilies presentent un kmbe de couleur vert fonce

sur 12 face supéneune et arpentée wur [autre face avee

une Symétrie par rapport i ka necvure centrale.

Le fruit est souvent assez gros et phut gros que celui

de b Chemiah et attesnt plus de g La forme est assez 5 W s o
PELtEMENT A5yMETNIqUe Par TIpPOT au plan equatonal, on peut nater parfois un léger mucron; la symétrie
wsle est égulement imparfate; le frum est presque touours un pey recourbe, sa secton par un plan pas-
sant par lame évoque une irgule. @'aifleurs peu accentuée. La chair est ferme ¢ blanche.

Le noyau est extrimement powntu 4 son extremie distale. Il esc de forme allongée 3 base légerement
arrondie.

La surface des nayaux eat relacivement isse avec des siflors reguiers et pea profonds.

La chétoui donne une hude fruzee et infigeable.

L'acide olbique est de 65 % i pleine maturité. alors que le linoléique et asiez bas au debut de matunte et
va en augmenant vers b fin de s campagne pour atteindre 20 %.d'ol Imtérét de la récolte précoce.

Matiére Grasse
MG! Fg) MGhel (%) MGliec (%)
[k 185 46




OUESLATI

Autres dénominations: El hor, Bl
AL, El Guim,

Clest une variété res répandue
daris Jes régions de sihana, 'El Ala
et surtout 3 Oueslatia et au Jebel
“QOuslet™ (d'od le nom de
Oveshan). Blle est également pre-
sente dang d'autres régions (par-
tie septentrionale de la Tunisie). A
El Al elle porte le nom
“d'Elgum” puisqu'ella a servi 3
- e 3 e i grefler les olviery sauvages de
bbbt ol ces focalites. Par contre 3 Djebel
Ovslet, elle est franche de pied. La “Ouetlau™ se disungue par deux principales caracténistiques trés recher-
chéet, & 1avoir:

- S3 résistance aux attaques de fa tuberculose de Nolivier dues 3 La bactérie Agrobactérium savastanoi
Ceci la confirme comme étant L varitté d'olives des régions centrales (régions gréleuses) par excellence.
- 52 frondaison & voluine trés réduit: ce qui est tads recherché pour linstallation des nouvelles olivettes A
forte densité.

Larbre cst de res bonne vigueur lorsque la vaniété est greffée sur Oléastre ou sur "Chembali” et de faible
wigueur lorsqu'il et cultive frant de pied A port érige et 4 frondaison ramassée, le feuillage de " Ouethiti™
est relativement clairsemdé avec des feulles de forme ellipuque allongée et de dimensions moyennes (lon-
gueur moyenne = 60.7 mm. largeur moyenne = 16,6 mm et surface = 3.3 cm2). Le limbe est légérement
symétrique de couleur vert clair sur sa face supérieure et gris blanchitre sur l'autre face.

Lolive est de petite grosseur (poids moyen = 1.5 g). de forme arrondie et irréguliere (longueur mayenne -
16 mm ct dametre mavimum moyen = 13 mm). La partie distale est arrondie et dépourvue de mucron; alors
que ia partic proximule est terminée en une cravette profonde, legérement futelée. Les lenticelles sont nom-
breuses et trés vitibles. L1 couleur de T'épderme passe du vert clair au vert violicé 3 compléte matunite.

Le noyau eit de petites dimensions. (poids = 0,1g), de forme arrondie (longueur moyenne = 19,2 mm et
diamétre maxs#mum mayen = 5.8 mm) et 3 surface lisse. Les silions sont visibles et peu profonds.

Canactéristiques pomologiques et chimiques
PMF PN Mazitre Grasse
® MG/ Fg} MGhel (%)  MGhec (%)
Oueshati (13 5 047 3 55

Cente vaniété se caractérise par une teneur en huile assez ¢levée et une composition acidique et son huile
tres intéressante (faible ux dacide palmitique et tux elevé d'acide oléique).
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CHEMCHALI

Autres denomsnauons: Gafsi

La “Chemchali” doming dans unc
partie des oliveraies du Sud Dyend,
Jerta, Tatioure et notamment §
Gafsa. Blies est considéree comme
¢unt b pnncipale vanete d'obves §
hule de b régon de Gaha od efle
sest wes bien comportée (du
point de vue production et adapta-
tion) Actueliement. eile ¢st présen-
1e auisi bien dans Fancienne Gasis
que dans les nouvelies plinatons
de b regorn Larbre “Chemchal™,
de haute tadie et fertle, porte des
frusts trés riches en husie (tournie- 18 i Rt e
roux, 1929) : 1 Serve MA (DCP) « P2 ar.u-.
Larbre est de vigueur mayenne 3 port iégérement érigé: le tronc est mayennement Tugueux, § charpen-
tieres ksses. Le feuilage est dense de teinte vert sombre. Les feuilles sont relztivement courtes (longueus
moyenne de 48 mm et Lirgeur moyenne de 11 mm). De petite surface folaire. de 25 em2, a feuille
"Chemehali™ est de forme elliptique lancéoiée, 3 limbe plat. mat et symétrique; de teinte verte sur la face
supérieure et grise sur Fautre face

Les Ceux extrémités sont 4 angles aigus (<45°)

Les olives “Chemehali™ sont de forme ovoide (3 longucur moyenne est de 20 mm et son dametre maxi-
mum est de 13 mm) et de grosseur moyenne, le poids moyen d'un frusc eunt de 1.1 g Uépiderme est de
couleur rouge vineux 5 violace, 3 lenticelles nombreuses et peu visibles.

Le sommet du fruit est saillant et terminé par un peut mucron. La chair est blanche et peu adherente au noyau.
Le noyau "Chemchali™ est de petite grosseur avec un poids moyen de 0.3 ¢ Il est de forme elliptique
{longueur moyenne de |3 mm et diamesre maximum moyen de & mm) A sommes ouverL. erming par
un mucron pointu et 3 sommet 2igu. Sa surface est legérement rugueute, 3 sillons irréguliers et peu
proionds.

Canacénistiques pomologiques et chimiques
PHF PN Matiere Grasse
® MG/ F(g) MGhel (%)  MGlsec (%)
Chemchali 13 ] 097 3 50




ZALMATI

Cast une variété trés vodine de ka "Chemiali Sax™ avec haquelle il est dificle de h draunguer

Les arbres sont moins vigoureux avec un feulage plus clir. Cecie vanets ext st cultivee dans [exiré
e Sud dont notamment les gouvernorats de Medenine (21723, Ben Guerdere, Dyerta) et e

Tataouine.

Canractbristiques pomelogiques et chimiques
: PMF PN Matiére Grasse
. (7)) s HCJ_E@ MGhel (%) MGe< (%)
Zalmati 13 32 028 2% 53




Cest h rene des varietes

de abdle auss bien i l'echelle

wmkenne que tur ke marche

mondal

Son berceau dongne est L zone

de Tebourba dans fa basse valiee

de b Medrerds puis t'est deve-

loypee vn peu partout dams le

pays surtout dans e nord et damy

les nouveaLs penmeétres §nguds

du Centre

Lokve Mesha possede de tres

bonne QnKIEnsnQUEs ONgano~

lepbques et gustatves, ce qui

fae apprecier par le contomina-

teur Tunisen et etranger.

Larbre st d'une wigeur moyenne. 3 port semi éngé et enlé; ses charpentieres sont inses et de couleur
verditre,  feudlage clarseme. Les ameax sont courts.

Les fewales sont de forme eliptique lancéolée. 3 bmbe phar, mit, reltvement épais et presentant une kege-
re symétre par rapport i b nervure principale. La couleur de la feudle est vart foncé sur la surface supe-
rieune et arpenté sur laucre face.

Le fruit est dun excellent aspect exténeur de couleur pune palle, tres charnu et d'un bon godt Le Gux
damertume est tres fakle. W est rond & pe allongé, gros, de poids moyen de 6.5 g, La couleur de Fépider-
me passe du vert chiir 3u OugE WAEUX puis devient wolet noiritre A compléte mamnte. Las lenticelies sont
nombreuses et peu vishles. Le sommet du fruit présente un léger mucron et 3a base est en cuvette lége-
+ement husehée. La chair est ferme, convient trés bien pour Folve verte et ausu b noire. Le pourcentage en
chair &5t assel dlevd

Le noyau est lisse, pet. de form elipoque, igérement asymétrique par rapport & lixe longitudinal et 3
surface kgérement rugueuse. Il s¢ détache Baclement de la chair

L3 Meski serait de toutes nos olives locales celles qui pourTait étre trés Lvantageusement exportée.

Elles se prépare en vert. noacie par oxydation ou noire natureile. On peut aussi s manger hachée ou
farcie 3ux anchois, 2 Mharissa, aux amandes et & dautres.




L'HUILE D'OLIVE BIOLOGIQUE

Les condiwons chmatiques favurables. le savoir faire
ancestrl et la srategie Jocalisée de lutte phytosaniisire
pour les principaux feaux de Volivier, font que la majori-
1 de 56 millions d'oliviers de notre pays pourraient faci-
lement dtre convertis 2u mode de production bislo-
gique
En effer seules quelques zones foyers(l 3 2 millions d'oli-
vigTi) 30Nt concernes par les carapagnes nationsles phy-
1osanitairts, ¢t uniquement 2% dey oliviers bénéficient
d'un apport dammonitratas
Lhwile biologique, présente un intéret économique et
environnemental certain et vinscrit gany le cadre ded
orientavons futures de b Tunisie visant lamélioration
quzhtative €1 quanutative des exportationt agricoles et
la recherche de nouveaux creneaux porteurs.
De plus, la Tunisie, qui dupose dacquis et de savoir fzire dant le commerce de Thuile d'olive sur ceraing
marchés. compte outre la préservation de 1 position sur Jes marchés tradionnels, étendre ses efforts pour
se positionner sur de nouveaux marches et se iller une place dans b marche mondul du bio
Pour ce faire, la Tunive 3 décidé de développer Tagriculture biologique, et a prs des mesures concrétes
visant 2 organiser certe production, en iNSELLING un cadre légishf wnisien conforme aux rgles interma-
tionales. en créant un centre technique pour lagriculture biologique et en metLant en place des mesures
substantielles d'encouragement.
Les acquss ¢e notre recherche scientfique en matiére de lutte intégree et biologique, de ferulisation orga-
nique €5 notamment a partir des ous produits de I'okivier lui méme (grignons d'olives, bois de taille...) et
de techniques culturales adaptées. ont permis ki conversian de phus de 10000 ha d'oliviers vers ce mode
de production, dont les /3 sont déja certifies bio ez fe reste en cours de comersion.
La production de Muile bislogique certifibe pour ki campagne 1999/2000 est de plus de 5000 tonnes
dolives soit ['équivalent de 3000 tonnes dhude, et est assurée par plus de BO cléiculteurs relevant surtout
du centre et du sud du pays; une quinzaine dhuilecies certifides assurent fa trituration de ces olves.

=  Une unité de conditionnement vient d'étre certfiée

o
afin de mettre 4 L disposition du zonsommateur

final du marché local et international une huile d'ofi-
ve biologique certfiée.
Ls culture de l'olivier biologiue, présente un nou-
veau créneay dlinvestissement, de rentabilite et de
plus value pour nos huiles d'olrve. tout en offrant
une oliveraie saine, équilibrée, durable et respec.
tweuse de lenvircnnement.




NOTION DE QUALITE

Lune des définitions du terme "Qualité” est
l'authenticité de l'huile d'olive et la conformité
aux oombreutes cardctéritiques chimiques et
organoleptiques prévues par les rormes.
Pour obtenir de Fhuile d'olve de qualite il s'agit de
commencer & partic du champ et des ofrves.
Partant du prircipe que ['olive e3t un druit fragile ot
qui respire. i s'agit de cueillir, de transporter et de
stocker ce frux dins des conditions tel que olive
arrive 3 lolesfaction dang un état le meilleur
Il est donc conseille de cuellr ce fruit au stade
optimum garantissant une Guaité chimique et Canter de 450 by Heskeve @ Sew - 10 Sorm M8 (DCH
organoleptique la melleure (Indice de maturité); d'uukser des peignes ou des cornes durant ka cueillette,
de ne pas lasser les olives en contact du sol et pour ce faire utliser des filets en plastique tissés, de van-
ner l2s olves, de les transporter dans des caisses en plastique zjources afin de permettre b respiration et
de ne pas busser sejourner les olives plus de 48 heures entre le champs et 3 trituration (4 Fabei du soleil
et de k plue)
En une deunitéme phate, il 1'agit de triturer ces olives dans des conditions adéquates (temps de malaage,
température de la pite, quanuté de l'eau ajoutee etc...) qui parmentent au producieur d'obtenir une huile
ayant comerve ous les arémes de lolive donc du frust
Une fois Iuale obtenue et avant de la stocker il va fallowr Manulyser afin de pouvoir b classer en fonction
de Lz norme:

@ Norme Tunilienne

@ Norme du Codex Alimentariug

# Norme de Conzeil Olticole International

® Norme de I'Union Européenne.
Quant au stockage de huile, il doit étre tel que Je produit conserve toutes ses ciractéritiques chimiques

et organoleptiques jusqu'a 5a d finale.

De ce qui precéde, il ressert deux concepts imporants de quakité
|- qualité de travail
2- qualité du produit obteny

Le ler concept est li¢ aux moyens adequats mis en oeuvre lors des difiérents maillona de la chaine
{du champ au produit fini) i savoir:

® Mode de cueillette

@ Transport des okves dans des caisses en plastique

@ Stockage des olives dans des cainses en plastique ou en 13 ne dépastant pas 30 em

@ Matériel doléaction propre

@ Mayen de 11ockage des hudes adéquat (protection des cuves ou piles, propreté etc )

et séparé de Moléifaction.
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Le Jeme concept est be & a norme ot aux dfféreates analyses 3 laquelia est soumae Nhule d'olive notam-

ment ks analyses de tranthamanon ou 32 quahle 2 savoir
Agnditd
& Absortance en UN (K270-K232)
@ Indice de peroxyde rentegne
# Carzcrenstques angancleptaques
Il eat 4 noter que Phuike d'olive est Ly seule manere grasse 1 anafyier par des canacier
Jdes caracteristiques organolepliques.
B est interdit 'vorr des huiles d'olive vierge lampante quand les olives soat fraiches et sunes

"eat d'oxydation de Fhuile

ues chumigques et

CLASSEMENT DES HUILES D'OLIVE
(d'aprés la norme du C.Q.l)

‘elive vierge ext

ehimiques dans ‘et rae ey

"olive Courar

irpante
nce propre d
consommation en P'écat

Huir d'clive Rafinte

Husle $olive




Les Vertus de I'Huile d'Olive

Lhutle d'olive symbole nutritionnel depuis I'antiquité garde toujours ses titres de noblesse et ne cesse de
dévoiler ses secrets

« Produt naturel

« Pur jus de fruit obtenu par simple pression des olives

- Aucun addiul, aucun colorant, aucune manipulation chimique n'intervient au cours de son extraction, de
53 conservation et de son utiliticn,

L'ivale dclive, de par sa composition équilibree, exerce un effet protecteur cermin sur la sante humaing
particuliérement sur les artéres, l'estomac et Je foie

Lhuile d'clive 4 un efiet bénéfique sur le systeme cardio-vasculaire, Elie diminue le taux de cholestéro! wotal
en réduitant le LDL (low density hpoproteines) et maintient le taux du HDL (hight density kpoproceines).
Elle 2 be mérite d'aider la croissance, de contribuer & la minéralisation et au développement des o3.

Prise le matin 4 jeun 3 s dose d'une ou deux cuilléres 3 soupe, elle semble avoir un effet satisfaisant pour
le transit intestinal ainsi qu'une action cholagogue, c'est & dire facikter 'évacuation bilisire.

VALEUR ALIMENTAIRE DE L'HUILE D'OLIVE

Acide gras Ba25%
Acides grat insatures

o Poly insaturés (acide linoléique) 153U%

# Mono insaturés (aeide oléique; 553 85%
Vitamine E 8411 mg/ 100g
Apport calorique Yalg
L'HUILE D'OLIVE

EST UN TRANSPORTEUR DE
YITAMINES

VitA: Néeenaire pour b vue, a croissance, b
peau, ka résistance A linfection.

Vit D: Nécessaire pour les o3

Vit K- Facteur de coagulation sanguine.

Vit & Malgré la richesse des autres huiles en vit E.
Thile d'olive en présente le rapport le plus
devt

L'HUILE D'OLIVE ET LA

SANTE

Lhuile d'olive, qu'elle oit crue ou chauffée est b
matiére grasse la plus approprize i la consomma-




tuon. non seulement pour ton
arbme et sa saveur, mais égale-
ment grice A un ensemble de
propriétés, dont nomment 13
tompotition acidique awec prédo-
minance d'acide gras monosntaty-
rés et un parfait équikbre au
niveau des acides gras pobyinzatu-
rés, 42 teneur en vitamine [, pre «
vitdieng A 2t en ant oY, ants
cui exercen, un effer protecteur
sur la santé huunine

L'HUILE D'OLIVE
ET L'APPARE!L
DIGESTI™

Les alments prépares 4 lhule
d'olive présentent une excellente
tolérance gastrique et intestinale.
En effet Ihuile dolve protége les
muqueuses et éwte les effets de
Ihyperchlorhydrie, en duminuant
ainsi bes risques d'ulcéres gastriques et duodénaux. tle exerce une action batve qui est plus efficace &
jeun et contnbue 4 cormiger la constipation chronique.

L'huile d'olive srimule ka vésicule bilisire et inhibe la séerétion d'acide chlorhydrique pendant l'évacuation
de b bile. En outre, elle exerce un effet protecteur contre b formation de calcu's bilaires, grice i Factva-
tion du flux biliaire et 3 l'augmentation des lipaprotéines de haute densité (HDL). Lincidence de ka lithiase
bitiaire est moindre dans fes régions a lorte consummation dhuile d'ofive.

L'HUILE D'OLIVE ET L'/ PAREIL CIRCULATOIRE

Lalimentation riche en graisses animale” favorise [>ccroissement du taux de cholestérol dans le sang, un
des principaux facteurs de risque des miladies cardicvasculaires, alors que les huiles vigéales exercent une
action protectrice, car elies favorisent b dwrenut: n du tux de cholestérol Or tout le cholestérol n'est pas
nuitible: la fraction vehiculée par les hpoprotéc es de haute densité (HDL) active F'élimination du cholesté-
rol par les voies biliaires. La consommation dhuile d'olive a pour effet de diminuer le cholestérol woul, tout
en augmentant le taux de MHDL cholestérol. D'ol les bienfaits de Misle dolive pour la santé et Faugmen-
ution de I'espérance de vie de ses consommateurs. 2
Le risque de décés pour cause de malaties corcnariennes est bien plus éevé chez les habiants de pays non
consommateurs dhuile d'olive, comparé i celui des populations médierranéennes dont le répme akmen-
nire contient un pourcentage élevé dhuile d'olive.
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L'HUILE D'OLIVE
La bile concentree dans B we
un rise de premier plan dans b digestion ef Tabsorptan ges grasses
e duodénum provogue
créarymine qui determane b contracton et L widd
s'assoce b vidange du suc pancriatique

La bile 3 pour foncton d'emuisionner les grasses
vesicule bliare 3fn de frvoriser une bonne al

e bitaire et deversee dans e ducdenum pendant b p Spestiee

Larrrete det graisses dan

ces gran

cent un effet choléocystokinétique dont Neffcacne vare dun type

L'hule dolive parait avoir le comporteme:

eur
Lhude d'clrve est be seul cholaguogue complet avec ur
ranon pour quelle efie peut bure uuksée catvne aliment mtdlran"rnl:

L'HUILE D'OLIVE ET GLYCEM
A travers une COmparaison de deux regrmes alimentiires
gucides, lautre en acides gras mononsatures 2
Fen a constaté un medieur contréle ghycemique chet les patents apan
en acide gras monoinsatures. (Reduction de b riglyceridemse et augment.
modification de la glycemie et de Mhémogiobme
ghucotylee)

li est ainsi confirme que les régmes riches en
atide gras MONGANSATUTes peuvent étre consideres
comme une bonne alternative pour ke traitement
du dabete sucre

L'HUILE D'OLIVE ET
L'OSTEOPOROSE

Les recherches ont prouve que L medleure ming-
raldation osteuse £nait obteny en absorbant des
acides grat monoisatures complétés par une
quantité minérale des acides gras polyinsatures
(ce gui est normalement be cas de Mhule dolive)
D'avtre part, 1 composioon en acide oléique per-
met dactiver F:tiorption du cakium, Caider le
transport de k vitamine D et de favoriser b fx3-
vion du clcium sur b trame otseuse.

L'HUILE D'OLIVE ET
L'ENFANCE

Lalmentation représente un élément essentiel
pour lenfance. Une mavvaite approche diérenque

efle

Lo f et Faser o on o $ame s Fef P S MDA
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pendant cette periade que ce soit par excés ou par defaut peut éure responsable de nombreuses séquelies
bol qui ont des bées négatives sur les dges succenifs de L vie,

Un rdle parucubérement imporeant est accordé aux lipides aussi bien du point de vue quantiaaul qus du

point oe vue qualitaul. Les besoins lipidiques pendant I'enfance sont plus élevés que Fige aduite

Le nourisson allaié au sein regoit environ 50 % des calories totales sous fornies de lipides.

L'huile d'olive présente une composion équilibrée en acide gras polyinsature. Son rapport acide lino-

leique/acide hinolénique étant similaire & celui du lait maiernel, elle constitue donc une bonne sous-

ce alimentaire d'acide gras essenticl, c'est & dire des acides gras que lorganisme n'est fas en mesu-

re de synthétiser.

L'huiie d'olive est ainyi trés indiquée pour [abmentation du nourmitson et de lesfant sevré.

L'HUILE D’OLIVE ET LE VIEILLISSEMENT

Lhuile d'olive est tout aussi recommandée pour lalmentation des personnes dgées.

Wl se produit 4 la vieillesse une réduction fonctionnelle de Fappareil digestl et une mauvaise absorption des
substances nutritives noamment des vitamines e des sels minéraux. O si on examine qu'elle est b grainse
offrant ies meilleures conditions de digestbilité et d'absorption il ne fait pas de doute que Mhuile d'olve pré-
sente un aspect priviépé sans
oublier pour autant son acuon
atonique si fréquente dans cette L
phase de la vie.

Dés lors, Mhuile d'olive peut dtre Cenbu MU TORME DL Bl
consommé hr:cmem cuite muig 30 1 dumviae 1L Cambrajpr. Mo,
entore mieux crue, Iﬁl‘l de
CoNserver iNLICte 10N PALTIMOInG
vitaminique et antioxydant. C'ett
ainsi qu'elle contribuera 1 rendre
les mets appétissants et surtout

les lgumes qui 4 leur toUr 3pPOr- | e snae s s s
tent des vitamines, des sels ming. | === s m==e==
raux et des fibres ahmentaires,

LE REGIME
ALIMENTAIRE
MEDITERRANEEN

Uhuile d'clive est I'élément
essentiel du régime médierra-
néen: correctement élaborée,
elle conserve les viamines, b
saveur et 'ardme des fruits dont
elle est trée. Ses vertus sent
appricides plus particuliérement

Pyramide du Raégime Alimoentaire

Optimal Traditionnel Mediterthneen
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lorsqu'elle est utiksée 3 froid, nonmment pour ['2ssaisonnement des sahides. la préparation des sauces
mayonnaises et les vinaigrettes.

Uhude d'olve est agalement la lus appropriée pour b prepanration d'akments cuits ou grilés. Son comporte-
ment ez excellent méme i des températurcs dlevées auxqueles elle et soumise pendant b friture, grice 3
T stabikoit que ha conférent Jes acides gras monomsaturés et les antioxydants quielle renferme et 3 son pont
de fumée devé 3 210" C face i unc température de friture de 180" C.

CONSERYATION DE UHUILE D'OLIVE
Lhule d'olive se conserve admirablement bien, elie rancit
moins vite que les autres hules grice § son indice dicde tris
bas (75.94) et i sa terieur elevés en tocophénols, antiexydant
raturel,

Plus l'mdice dliode est élevé et pius les risques de rancissement
augmentent.

Loiny de la chaleur, de Mhumidaé 2 de i lumidre, Mhusle d'olive
doit étre conservée dans du verre teinte ou dang des récipients
en inox ou enduits avec de b peinture alimentire.

Aujourdhui I+ quelités nutntioanedles de Muile d'odve et ses effets
posinfs sur lo sonté sent reconnus dons le monde ender, Les
recherches soensfiques ne cessent de nous dévoder de jour en jour
de nouveles vertus de Ihuale dolve.,
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Le CEPEX
La Socreté des Foires Intermtionales de Tunis
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