
Un produit embl�ematique �a la d�erive des continents
et des consommateurs : l’huile d’olive

Le march�e de l’huile et corps gras est un
march�e de forte comp�etition. Largement
incorpor�e dans les produits industriels,
souvent mis en cause par les Plans
nationaux de sant�e en raison des graisses
satur�ees jug�ees peu favorables �a la sant�e,
le march�e des corps gras est domin�e par
l’huile de soja asiatique ou br�esilienne
(33 %) et par l’huile de palme (18 %).
Bien qu’elle ne repr�esente que 3 % des
huiles v�eg�etales produites au monde
(Mili, 2006), l’huile d’olive b�en�eficie,
elle, d’un cr�edit de confiance grâce �a
ses propri�et�es bienfaitrices. Elle occupe
une place tr�es importante dans toutes
les cultures m�editerran�eennes et, dans
les derni�eres d�ecennies, elle gagne
du terrain au niveau de la plan�ete.
Comment l’�evolution des �echanges
commerciaux internationaux a-t-elle eu
des r�epercussions en termes de consom-
mation aupr�es des populations des pays
traditionnellement producteurs de cette
huile, �a savoir les pays m�editerran�eens ?
Comment se situe aujourd’hui l’huile
d’olive chez le consommateur du
monde ? Telles sont les questionsmajeu-
res de cet article.

Apres avoir trac�e un �etat des lieux
mondial de la production d’huile

d’olive, on s’int�eressera aux exportations
et importations ainsi qu’aux dis-
ponibilit�es au niveau du consommateur
au sein des pays m�editerran�eens et
dans quelques pays non m�editerran�eens
t�emoins.Nousnous int�eresserons ensuite
�a la place d�esormais occup�ee par l’huile
d’olive par rapport aux autres huiles
v�eg�etales. �Apartir du casde la Tunisie, les
liens en termesdepr�evalencede l’ob�esit�e
seront �egalement soulign�es.

La M�editerran�ee, une
zone productrice d’huile
d’olive toujours
omnipr�esente

L’olivier �etant une plante embl�ematique
de la M�editerran�ee, il n’est pas �etonnant
que la plupart de la superficie mondiale
d�edi�ee �a cette culture se trouve, juste-
ment, dans le Bassin m�editerran�een.
C’est ici que se concentrent 95 % de la
production et 85 % de la consomma-
tion mondiale (Mili, 2006).

La moiti�e des oliviers restent des pro-
ductions de type traditionnelles, qui
assurent 40 % de la production, alors
que les restants 60 % se repartissent

entre une production intensive (30 %
des hectares et 50 % de la production)
et une production marginale (20 % de
la surface et 10 % de la production)
(Mili, 2006).

L’Espagne occupe une position d’abso-
luepr�edominance : en2010, lesoliviers y
occupaient plus de 2millions d’hectares,
�a savoir 22 % de la surface mondiale
d�edi�ee �a cette culture. Viennent ensuite
la Tunisie (18 %) et l’Italie (13 %), avec
respectivement 1,6 million et 1,2 million
d’hectares. En Gr�ece et en Turquie, les
surfaces cultiv�ees sont pratiquement
�equivalentes (environ 800 000 hectares)
et repr�esentent de l’ordre 9 % de la
surface mondiale, suivies du Maroc avec
735 000 hectares (8 % des surfaces
mondiales). Enfin, en Syrie, 647 500
hectares (7 %) sont occup�es par des
oliviers (FAOSTAT).

De mani�ere pr�evisible, �a une grande
superficie cultiv�ee en oliviers correspond
une production �elev�ee en huile d’olive.
Encore une fois, l’Espagne est de loin le
plus grand producteur d’huile d’olive au
monde, avec presque 1,5 million de
tonnes produites en 2010, assurant �a
elle seule 45 % de la production mon-
diale (figure 1) (FAOSTAT). En deuxi�eme
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position, mais avec un �ecart important,
se place l’Italie avec un peu plus que
548 500 tonnes (17 % de la production
mondiale), suivie par la Gr�ece avec
352 800 tonnes (11 %). La Syrie, bien
que 7e pays par la superficie cultiv�ee
en oliviers est le 4e pour la produc-
tion d’huile d’olive (117 400 tonnes
repr�esentant 5 % de la production
totale). Les autres pays qui ont une
production �elev�ee (environ 5 % de la
production mondiale) sont le Maroc, la
Turquie et la Tunisie. Cette derni�ere
produit �egalement une quantit�e d’olives
de table consid�erable, ce qui explique
l’�ecart entre surface plant�ee en oliviers et
production d’huile d’olive (FAOSTAT).

Des concurrents qui
progressent. . .

Si l’on s’int�eresse �a l’�evolution de la
production sur les cinquante derni�eres
ann�ees (1961-2010), on observe que la
production mondiale a globalement
augment�e de 20 %. Toutefois, une
analyse plus approfondie montre des
diff�erentiels d’�evolution importants
selon les d�ecennies. En effet, entre
1961 et 1971, la production d’huile
d’olive a baiss�e consid�erablement, �a
savoir de 42 %. Jug�ee non rentable,
concurrenc�ee par des huiles plus pro-
ductives, on a alors cru cette production
condamn�ee �a terme. Cette tendance
n�egative a continu�e jusqu’en 1981,
mais avec une chute beaucoup moins

importante (– 8 %). C’�etait compter
sans la force de la science qui, sur la
base d’�etudes internationales r�ev�elant
les bienfaits de l’huile d’olive contre les
maladies cardiovasculaires (L�eger,
2000 ; Descomps, 2000) a mis en place
des lobbies tr�es puissants, notamment
aux �Etats-Unis. �A partir de l�a, la produc-
tion a constamment augment�e, notam-
ment entre les ann�ees 1981 et 1991, o�u
elle a progress�e de 59 %. Tous les
principaux pays producteurs ont �et�e
concern�es par des chutes et des pro-
gressions irr�eguli�eres tout au long de

cette p�eriode, mais le cas de l’Espagne
est particuli�erement int�eressant car ce
pays a plus que doubl�e sa production
entre 1991 et 2001. En effet, grâce �a
une relance des plantations et �a une
utilisation plus rationnelle des techni-
ques de culture, la production a forte-
ment augment�e, notamment en 2001/
2002 et 2003/2004 qui se caract�erisent
par des campagnes de r�ecoltes extraor-
dinaires (IOC).

L’engouement international pour cet
« or liquide» a boulevers�e les sites de
production. Bien qu’originaire du bassin
m�editerran�een, la culture de l’olivier s’est
r�epandue dans plusieurs pays dumonde,
notamment l�a o�u le climat �etait particu-
li�erement adapt�e �a cette production :
l’Argentine, l’Australie, le Chili et les
�Etats-Unis, qui sont devenus respective-
ment les 10e, 18e, 20e et 21e producteurs
dumonde. En Australie par exemple, qui
compte aujourd’hui 30 300 hectares
d’olivier et plus de 6 000 tonnes d’huile
d’olive, la culture �etait introduite avec les
premiers colonisateurs, mais jusqu’aux
ann�ees 1950 elle ne s’est pas d�evelopp�ee
(figure 2). En effet, le produit �etait peu
connu et la demande faible, les coûts
de production �elev�es et les huileries
industrielles �etaient rares. L’arriv�ee des
�emigrants en provenance des pays
m�editerran�eens a stimul�e le march�e
int�erieur qui aujourd’hui est en nette
expansion (IOC). Demême, la demande
en huile d’olive des �emigr�es latins en
Argentine a jou�e un rôle cl�e : on y trouve
aujourd’hui 55 700 hectares d’oliviers et
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Figure 2. Production d’huile d’olive en Australie (en tonnes).

Source des donn�ees : FAOSTAT.
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Figure 1. Production d’huile d’olive en tonnes (ann�ee 2010).

Source des donn�ees : FAOSTAT.
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une production de plus que 16 000
tonnes d’huile d’olive. �Evidemment, le
Bassin m�editerran�een reste la zone de
production par excellence, en concen-
trant la majeure partie de l’huile d’olive
produite, mais l’analyse des �evolutions
de mises en production en dehors de
cette zone, montre une augmentation
tr�es significative. Entre 1990 et 2009,
en Argentine et au Chili, la production
d’huile d’olive a plus que doubl�e.
L’augmentation est encore plus frap-
panteenAustralie, o�uen seulement9 ans
(2000-2009) la production a �et�e multi-
pli�ee par 45 et a atteint pr�es de 6 000
tonnes, ce qui est tr�es significatif si
on consid�ere que jusqu’aux ann�ees
1990 elle �etait pratiquement inexistante.
De mani�ere similaire, la production
am�ericaine, notamment californienne,
a vu son volume multipli�e par 4 entre
1990 et 2009 (FAOSTAT).

Au-del�adesmouvementsmigratoiresqui
expliquent la mise en production de
l’olivier, l’expansion dumarch�e de l’huile
d’olive est aussi le r�esultat de plusieurs
facteurs. �A partir des �etudes de Ancel
Keys (Keys, 1975) qui ont soulign�e un
lien direct entre alimentation, taux de
cholest�erol et morbidit�e due aux mala-
dies cardiovasculaires, un grand nombre
d’�etudes ont d�emontr�e les bienfaits en
termes de sant�e de ce qu’on appelle « la
di�ete m�editerran�eenne » 1. Au-del�a des
propri�et�es nutritionnelles des fruits et
l�egumes,dupoissonetdes l�egumineuses
qui abondent dans ce r�egime, plusieurs
de ses bienfaits sont attribuables notam-
ment �a l’huile d’olive. Il est reconnu
aujourd’hui que cette derni�ere participe
�a la r�eduction du taux du « mauvais
cholest�erol », prot�ege par cons�equent
des maladies cardiovasculaires et
poss�ede des propri�et�es antioxydantes
(L�eger,2000 ;Descomps,2000).Depuis,
dans plusieurs pays, comme aux �Etats-
Unis, au Royaume-Uni et en Australie, les
recommandations nationales en termes
de nutrition s’inspirent du mod�ele
m�editerran�een. Grâce aussi aux m�edias
qui ont permis une vulgarisation et
divulgation de ces nouvelles connaissan-

ces, la di�ete m�editerran�eenne, et avec
elle l’huile d’olive, profitent d’une image
tr�es positive surtout dans des pays qui ne
sont pas des consommateurs tradition-
nels de cet aliment. La red�ecouverte de la
« bonne cuisine » etduplaisir de cuisiner,
ainsi que la recherche de sant�e dans
l’alimentation, ont amen�e �a un engoue-
ment pour la cuisine m�editerran�eenne
dans son ensemble (cuisine italienne,
espagnole, grecque, libanaise, etc.) qui
demande une utilisation presque exclu-
sive d’huile d’olive comme mati�ere
grasse. Enfin, la grande distribution a
favoris�e sa diffusion et a permis de garder
un certain �equilibre sur le march�e inter-
national. En effet, selon certains auteurs
(Mili, 2006), la recherche de nouveaux
d�ebouch�es pour le march�e de l’huile
d’olive dans des pays nouveaux consom-
mateurs �a partir des ann�ees 1990 a
r�epondu �a la n�ecessit�e de placer une
production qui d�epassait la demande
dans les pays m�editerran�eens.

Cet ensemble h�et�erog�ene de facteurs
a donc fait que la demande d’huile
d’olive a �enorm�ement augment�e hors
M�editerran�ee, ce qui a entraı̂n�e, d’une
part, un accroissement des importations
de ces biens en provenance des zones
de production traditionnelles, mais
en même temps, �etant un march�e
r�emun�erateur, une mise en production
ou un �elargissement des plantations en
dehors de la M�editerran�ee. Pour se
rendre compte de l’importance de la
diffusion de l’huile d’olive, il suffit de
remarquer qu’en 2000 elle �etait pr�esente
dans presque un tiers de m�enages

nord-am�ericains, et environ 40 % des
m�enages canadiens et anglais, et que ces
chiffres ont augment�e rapidement : seuls
6,7 % des m�enages am�ericains utili-
saient l’huile d’olive en 1987, ils �etaient
tr�es minoritaires en Angleterre vingt ans
plus tôt (Mili, 2006).

Une forte concentration
des exportations pour
un march�e �elargi

Plus des trois quarts des exportations
mondiales d’huile d’olive ne concernent
que trois pays : l’Espagne (49 %), l’Italie
(22 %) et la Tunisie (10 %) (figure 3).
L’Espagne, avec 660 694 tonnes
export�ees en 2009, confirme encore
une fois son rôle cl�e du march�e. En
2007, 53 % de l’huile produite en
Espagne a �et�e export�ee (FAOSTAT),
notamment vers l’Italie (FAOSTAT). Les
autres pays destinataires,mais beaucoup
moins importants, sont la France, l’Aus-
tralie, les �Etats-Unis et le RoyaumeUni. La
plus grande partie de l’huile export�ee est
de qualit�e �elev�e : 59 % d’huile extra-
vierge et 20 % d’huile vierge (IOC).

Trois pays nouveaux producteurs d’huile
d’olive gagnent de l’importance dans les
exportations : c’est le cas de l’Argentine,
de l’Australie et des �Etats-Unis, qui sont
respectivement les 7e, 10e et 11e expor-
tateurs mondiaux.

Bien qu’exportatrice d’huile d’olive, l’Ita-
lie en est en même temps le premier
importateur : avec 467 076 tonnes
import�ees en 2009, elle assure un tiers
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Figure 3. Exportations d’huile d’olive en tonnes (ann�ee 2009) des principaux pays producteurs.

Source des donn�ees : FAOSTAT.

1 Di�ete m�editerran�eenne : r�egime caract�eris�e

par une consommation �elev�ee de graines,

fruits et l�egumes, l�egumineuses, poisson et

huile d’olive, et au contraire une faible
consommation de viande rouge et de

graisses animales. Un style de vie actif et la

convivialit�e des repas participent aussi �a la

d�efinir.
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des importations mondiales. Suivent les
�Etats-Unis (18 % des importations tota-
les) et la France (8 %) (figure 4). Nous
pouvons faire l’hypoth�ese que l’Italie est
uneplaque tournante : elle ach�ete l’huile
des autres pays (souvent en vrac) pour le
revendre ensuite �a des pays tiers, en
b�en�eficiant au passage de la valeur
ajout�ee. En effet, l’Italie importe massi-
vement de l’Espagne, ainsi que de la
Tunisie et de la Gr�ece. L’analyse des flux
d’exportation indique que l’huile est
ensuite export�ee de l’Italie avant tout
vers les �Etats-Unis, et d’autres pays au
monde comme le Canada, la France, la
Chine, l’Espagne, l’Australie et le
Royaume Uni. De son côt�e, la Tunisie
exporte tout d’abord en Italie, ensuite
aux �Etats-Unis, en France, en Espagne et
au Maroc.

D’autre pays m�editerran�eens produc-
teurs importent �egalement des quantit�es
non n�egligeables d’huile d’olive, et
comme �evoqu�e pr�ec�edemment, parmi
lespaysnon-m�editerran�eensnousretrou-
vons le Royaume-Uni, l’Allemagne, le
Br�esil, le Japon, le Canada, l’Australie.
Cette derni�ere importe de plus en plus
d’huile d’olive en provenance de l’Union
europ�eenne (Italie, Espagne), jusqu’�a
43 000 tonnes par an, en multipliant les
quantit�es par 4 depuis 1990. Nous
observons la même tendance en Afrique
du Sud (+700 % des importations entre
1990 et 2008), au Japon (+ 700 %), et
aux �Etats-Unis (+ 152 %).

En Chine, le ph�enom�ene est tout aussi
important : les importations atteignent

en 2008 un niveau 162 fois plus impor-
tant qu’en 1990. Bien que l’huile de soja
et de palme restent largement les plus
consomm�ees en Chine, l’huile d’olive est
de plus en plus demand�ee, notamment
dans le milieu urbain ais�e. Les ventes ont
augment�e �a un rythme plus que soutenu
entre 2004 et 2008, avec une hausse
moyenne annuelle de + 35 % (Lazzeri,
2011). La production est encore tr�es
limit�ee, et donc le march�e reste un
march�e d’importation. L’Espagne, l’Italie
et la Gr�ece sont les principaux fournis-
seurs avec, respectivement, 40 %, 30 %
et 20 % des importations (IOC). Vien-
nent ensuite la Turquie, la Tunisie et la
France. Toutefois, d’autres acteurs se
placent sur ce nouveau march�e promet-
teur : c’est le cas de l’Australie, qui a
trouv�e dans la Chine un bon acheteur de
son huile de qualit�e haut de gamme.
Pour avoir une id�ee de la progression de
l’int�erêt du g�eant asiatique pour l’huile
d’olive, il suffit de s’attarder sur les
importations qui ont progress�e forte-
ment, ainsi que sur le fait qu’un salon
d�edi�e �a l’huile d’olive se tient chaque
ann�ee depuis 2004 �a Shanghai (Lazzeri,
2011).

L’attractivit�e du march�e
international prive le
consommateur
m�editerran�een de son
huile d’olive

En termes de consommation, les pays
grands consommateurs d’huile d’olive

sont bien �evidemment les pays
m�editerran�eens (tableau 1). Toutefois,
des changements importants sont en
cours dans plusieurs pays du bassin qui
semblent s’�eloigner du « r�egime tradi-
tionnel », caract�eris�e entre autres par une
consommation �elev�ee d’huile d’olive. En
même temps, certains pays hors zone se
rapprochent de plus en plus de la di�ete
m�editerran�eenne (Palma, 2012 ; Padilla,
2012).N�eanmoins, la cuisinedespaysdu
Bassin reste bas�ee sur l’huile d’olive et un
grand nombre de plats l’incorporent
comme ingr�edient fondamental. Plu-
sieurs techniques de conservation des
aliments se basent �egalement sur l’usage
d’huile d’olive. Cette huile est aussi
largement utilis�ee en cosm�etique, en
tant quem�edicament,mais aussi lors des
c�er�emonies religieuses et trouve son
utilisation aussi dans des rites de tradi-
tions populaires (contre le mauvais oeil,
etc.). Elle a aussi une valeur symbolique
tr�es importante, car fortement li�ee au
terroir, �a la tradition, provenant d’un
arbre s�eculaire, qui am�enage unegrande
partie du territoire m�editerran�een en le
caract�erisant de façon unique.

De loin les plus grands consommateurs
d’huile d’olive, la Gr�ece et l’Italie, avec
respectivement 16 kg et 14 kg par
habitant par an, se placent en premi�eres
positions. Viennent ensuite l’Espagne
(12 kg/hab/an) et le Portugal (5 kg/hab/
an). Dans les autres pays m�editer-
ran�eens, les niveaux sont beaucoup
plus faibles, alors même qu’ils affichent
des quantit�es produites importants.
C’est le cas par exemple de la Tunisie
(3 kg/hab/an), du Maroc (3 kg/hab/
an), de l’Alg�erie (0,7 kg/hab/an) et, cas
frappant : la Turquie (0,7 kg/hab/an).
Cette derni�ere est le 7e producteur
d’huile d’olive au monde, mais la
consommation y est plus faible qu’en
Australie, Canada, Royaume Uni ou
encore Su�ede ! De plus, en Turquie, la
part de l’huile d’olive dans le total des
huiles v�eg�etales utilis�ees ne repr�esente
que 3,5 %. La consommation d’huile
d’olive reste concentr�ee dans la zone
Sud et Est du pays, alors que la
margarine (�abase de graisses v�eg�etales)
est de plus en plus consomm�ee dans le
pays entier (FAO, 2005). Il est �evident
que certains pays grands producteurs,
comme la Turquie et la Tunisie, favori-
sent l’exportation de l’huile d’olive au
d�etriment de la consommation domes-
tique. En Turquie, l’exportation a plus
que tripl�e entre 1990 et 2004, alors
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Figure 4. Importations d’huile d’olive en tonnes (ann�ee 2009) des principaux pays
importateurs.

Source des donn�ees : FAOSTAT.

286 OCL VOL. 19 N8 5 septembre-octobre 2012



même que la production a augment�e
de seulement 57 % (IOC).

Jadis mati�ere grasse exclusive dans
les pays m�editerran�eens, l’huile d’olive
devient souvent marginale dans les
usages. Si elle joue un rôle encore
important en Gr�ece (60 % de toutes
les huiles), unpeumoins en Italie (51 %),
en Espagne (42 %), au Portugal (28 %)
et au Maroc (25 %), dans les autres
pays m�editerran�eens, elle ne repr�esente
plus que 2 �a 19 % de toutes les
huiles consomm�ees. En France, �a
Malte, auMaroc, en Italie et en Espagne,
la consommation d’huile d’olive a
augment�e de mani�ere significative entre
1960et2007 (figure5). En revanchedans
certains pays du Bassin m�editerran�een,
la consommation par habitant a chut�e
grandement : elle a diminu�e de 80 % en
Turquie, 59 %auLiban, 45 %enAlbanie
et Tunisie, 23 % au Portugal. �A titre
d’exemple, en 1960, 78 % des huiles
consomm�ees par habitant en Tunisie
�etaient de l’huile d’olive, alors qu’au-

jourd’hui elle ne repr�esente que 19 %.
Même ph�enom�ene en Albanie o�u l’huile
consomm�ee �etait pour 56 % de l’huile
d’olive en 1960 pour tomber �a 8 % en
2007. Des situations similaires se pr�esen-
tent en Turquie, au Portugal et au Liban.
Dans ces pays, les huiles qui se sont

substitu�ees �a l’huile d’olive traditionnelle
sont surtout le tournesol en Albanie
(83 % des huiles v�eg�etales hors huile
d’olive) et au Portugal (44 %), tournesol
et huile de palme en Turquie (30 et 24 %
respectivement), alors qu’en Tunisie et
au Liban, c’est le soja (74 % et 47 %

Tableau 1. Classement des paysmajeurs par consiommation d’huile d’olive (en kg/habitant/an), par consommation d’huile d’olive/ huiles totales (%) et
par huile d’olive/mati�eres grasses totales (%).

Pays par consommation
d’huile d’olive (kg/habitant/an)

Pays par consommation d’huile
d’olive/huiles totales (%)

Pays par huile d’olive/mati�eres
grasses totales (%)

Gr�ece (15,9) Gr�ece (60,5) Gr�ece (28,7)

Italie (14) Italie (50,7) Italie (24,2)

Espagne (11,8) Espagne (42,5) Espagne (21,1)

Portugal (4,9) Portugal (27,6) Maroc (12,3)

Tunisie (3,4) Maroc (24,7) Tunisie (10,7)

Maroc (2,9) Tunisie (19,4) Portugal (9,5)

Australie (2,1) Malte (13,4) Australie (4)

France (1,7) Australie (10,7) France (2,8)

Liban (1,1) France (8,4) Alg�erie (2,7)

Malte (1) Albanie (8,2) Liban (2,7)

Canada (1,1) Liban (6,1) Malte (2,4)

Royaume Uni (0,9) Su�ede (5,1) Canada (2,1)

�Etats-Unis (0,9) Alg�erie (5) Turquie (1,8)

Su�ede (0,8) Royaume Uni (4,7) Su�ede (1,8)

Turquie (0,7) Canada (4,5) Albanie (1,8)

Alg�erie (0,7) Turquie (3,5) Royaume Uni (1,7)

Albanie (0,6) �Etats-Unis (3,2) �Etats-Unis (1,5)

Japon (0,2) �Egypte (2,4) Japon (0,6)

Chili (0,2) Chili (1,8) Chili (0,6)

�Egypte (0,1) Japon (1,4) �Egypte (0,5)

Afrique du Sud (0,1) Afrique du sud (0,9) Afrique du sud (0,3)

Argentine (0,1) Argentine (0,6) Argentine (0,2)
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Figure 5. �Evolution de la consommation d’huile d’olive entre 1960 et 2007 (en kcal).

Source des donn�ees : FAOSTAT.
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respectivement). Parmid’autres facteurs,
les prix nettement inf�erieursdes huiles de
graines par rapport �a l’huile d’olive,
favorisent sans doute leur adoption au
sein des m�enages m�editerran�eens. La
Tunisie repr�esente un cas exemplaire,
qui m�erite d’être analys�e avec plus de
d�etail.

La substitution de l’huile
d’olive par des huiles
m�elang�ees nuit
�a la sant�e. Le cas
de la Tunisie

Bien que 7e producteur mondial et 3e

exportateur d’huile d’olive au monde,
la consommation en Tunisie de cette
huile est devenue faible. De 78 % des
huiles consomm�ees dans le pays il y a
50 ans, elle ne repr�esente aujourd’hui
que 19 % du total. En effet, l’huile
d’olive �etait traditionnellement la prin-
cipalemati�ere grasse,mais la situation a
chang�e grandement. �A partir de 1962,
le gouvernement tunisien a men�e des
actions pour favoriser l’exportation de
l’huile d’olive �a l’�etranger et garantir �a la
population locale une consommation
d’huile moins ch�ere. Pour cela les huiles
de graines import�ees, ou des m�elanges
d’huiles, ont �et�e subventionn�ees et leur
prix stabilis�e. En 2003, la consomma-
tion des huiles de graines �etait pass�ee �a
17 kg par habitant par an, alors que
dans les ann�ees 1970, elle �etait de 6 kg
(Ali, 2003 ; Bechir, 2003). Il s’agit
surtout d’huile de soja et de colza, qui
b�en�eficient d’un soutien �a la consom-
mation grâce au paiement d’une partie
des coûts d’importation par l’�Etat. Cela
a cr�e�e une disparit�e tr�es importante
entre les prix �a la consommation de
l’huile d’olive et ceux des huiles de
graines, le rapport �etant tout en faveur
de ces derniers. En effet, si en 1971-75
l’huile d’olive valait deux fois plus ch�ere
que l’huile de graines, en 1996-2000 le
rapport �etait de 1 �a 4 (Ali, 2003 ; Bechir,
2003).

Un autre facteur qui semble avoir
favoris�e le changement est le fait que
l’habitude de cuisiner en friture, rend
les autres huiles v�eg�etales plus appro-
pri�ees que l’huile d’olive (FAO, 2005).
Nous observons donc que la consom-
mation des huiles de graines ne cesse
d’augmenter au d�etriment de celle de
l’huile d’olive. La consommation de
cette derni�ere est sensible au prix

(demande �elastique) et les deux pro-
duits sont consid�er�es comme substitua-
bles, alors qu’il y a une grande
diff�erence de qualit�e nutritionnelle. Il
y a de plus en plus d’�evidence que si
certaines huiles, notamment d’olive, de
colza et de tournesol pr�esentent des
b�en�efices pour la sant�e, d’autres,
comme l’huile de palme et de coprah
(coco), largement utilis�ees dans l’indus-
trie agroalimentaire, sont accus�ees de
favoriser la survenance des maladies
cardiovasculaires. Pour cela, de nom-
breux pays, comme la Suisse, l’Autri-
che, et le Danemark, ont interdit les
acides gras trans, et la Finlande et la
Roumanie envisagent des taxes. De
plus, depuis octobre 2011, le Dane-
mark a introduit une taxe sur les
produits alimentaires riches en tout
type de graisses satur�ees. Cela met
donc en danger les graisses concurren-
tes de l’huile d’olive sur le march�e
international et peut engendrer �a terme
un renouveau du march�e de l’huile
d’olive.

En 2002, les huiles v�eg�etales (huile
d’olive incluse) repr�esentaient 16 % de
la DEA (disponibilit�e �energ�etique ali-
mentaire) des habitants de la Tunisie.
L’�evolution entre 1965 et 2002 ne
semble pas montrer de changements
significatifs de ce point de vue. En effet,
l’apport �energ�etique total de la di�ete
tunisienne a augment�e tout au long des
ann�ees et la proportion d�edi�ee aux
huiles est rest�ee stable. Toutefois, si on
regarde la quantit�e effective d’huile
(toutes huiles inclues) consomm�ee en
Tunisie, on s’aperçoit qu’elle est pass�ee
de 42 g/personne/jour en 1965 �a 59 g/
personne/jour en 2000 ! Nous pouvons
d�eduire que cette augmentation a
concern�e les huiles v�eg�etales en dehors
de l’huile d’olive. En effet, la consom-
mation de cette derni�ere montre une
diminution tr�es importante (– 45 %)
entre 1960 et 2007 (FAOSTAT) alors
que les kcal provenant des huiles
v�eg�etales hors huile d’olive ont vu leur
volume multipli�e par 8.

Y aurait-il une relation avec l’�evolution
de l’ob�esit�e dans ce pays ? Entre 1980 et
2000, l’ob�esit�e a doubl�e chez les
hommes et femmes (FAO, 2005). La
consommation accrue de mati�eres gras-
ses v�eg�etales est probablement, avec
d’autres facteurs comme l’exc�es de
sucre et la s�edentarit�e, �a la base de
l’accroissement de surpoids et ob�esit�e
dans le pays. Selon une enquête men�ee

en 2007 portant sur 8 006 Tunisiennes
adultes (35-70 ans), 16 % des hommes
et 38 % des femmes �etaient ob�eses
(Tahina, 2006).

Conclusion

Si la M�editerran�ee reste encore la zone
de production par excellence de l’huile
d’olive, de nouveaux concurrents ren-
trent sur ce march�e prometteur. Au
niveau des consommateurs, le prix non
comp�etitif de l’huile d’olive par rapport
aux autres huiles v�eg�etales, induit une
baisse de sa consommation dans les
pays du bassin m�editerran�een, alors que
dans le pass�e elle �etait la mati�ere grasse
presque exclusive. En revanche, les pays
nouveaux consommateurs en dehors de
cette zone, montrent un int�erêt de plus
en plus croissant pour l’huile d’olive,
notamment grâce �a la « d�ecouverte »
des bienfaits pour la sant�e qui lui sont
attribu�es. En M�editerran�ee, la substitu-
tion entre l’huile d’olive et les m�elanges
d’autres huiles v�eg�etales, et en parall�ele
l’augmentation de la consommation de
graisses dans leur ensemble, dont la
Tunisie montre un cas d’�ecole, sont en
revanche associ�ees �a l’aggravation des
taux de surpoids et d’ob�esit�e des
populations.

Ainsi, il semblerait que le consomma-
teur m�editerran�een soit d�epourvu de
l’huile d’olive qui est en revanche
destin�ee au march�e d’exportation. Le
risque est aussi que les pays tradition-
nellement producteurs perdent leur
position h�eg�emonique dans le march�e
international, et soient s�erieusement
concurrenc�es par les « nouveaux » pro-
ducteurs. Demain, la M�editerran�ee sera-
t-elle consommatrice d’huile d’olive
produite « ailleurs » ?

Conflits d’int�erêts : aucun
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