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PRÉAMBULE

Ses oliviers, c’était la passion de mon père. 
Ils étaient parfaitement entretenus et quand 
en 1956, ils ont gelé,  je l’ai vu pleurer. 
Ceux de son voisin, qui étaient en friche, ont 
résisté... en février la sève n’était pas montée !

De cette histoire est née notre passion pour les 
oliviers. 

Aujourd’hui, entre tradition et modernité, nous 
produisons plus de 30 variétés d’oliviers et 
avant tout, l’Aglandaou, l’olivier des Alpes de 
Haute Provence. 
 
Notre production est destinée à la culture et 
aux vergers traditionnels, et plus récemment à 
la culture intensive en haies fruitières.

Ce dossier apporte un éclairage sur la culture 
des oliviers en France et dans le monde, sur les 
appellations, les variétés et sur l’évolution de la 
production d’huile d’olive.

Jacques Bardouin
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I. L’olivier
L’olivier pourrait être originaire d’Asie Mineure où il se serait développé de 
façon sauvage il y a plus de 14000 ans. Son expansion est fortement corrélée 
à l’apparition du climat méditerranéen.

La culture de l’olivier aurait émergé en Crète entre 3500 et 5000 ans avant JC. 
Puis, avec le développement des échanges commerciaux et les conquêtes, 
elle se répand dans tout le bassin méditerranéen (Italie, Espagne, France, 
Maroc, etc.).

Avec la découverte du «Nouveau Monde» en 1492, l’olivier atteint l’Amérique 
(Argentine, Pérou, Chili, Mexique, Californie). De nos jours, on le retrouve 
également en Australie ou encore au Japon.

L’Olivier est l’emblème de la Méditerranée, il fait partie intégrante de son his-
toire, il est un des premiers arbres cultivés, sa présence suit celle de l’homme. 
Aujourd’hui il est devenu un arbre décoratif en milieu urbain.
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‘‘Ma partie n’a pas de frontières, elle commence au 
premier champ d’oliviers’’

Maurice Janetti

Symbole de la paix, du pardon :
Une colombe un rameau d’olivier 
dans le bec annonce à Noé la fin du 
déluge, et la décrue des eaux.
 
Symbole sacré :
L’huile d’olive entre dans la compo-
sition du saint chrême

Symbole d’espérance : 
La couleur verte de son feuillage 
persistant est signe d’espérance.

Symbole de fidélité :
Pénélope dort dans un lit en bois 
d’olivier en attendant le retour 
d’Ulysse.

Symbole de force :
Le bois d’olivier apporte solidité à la 
massue d’Hercule, le pieu en bois 
d’olivier d’Ulysse terrasse le cyclope 
Polyphème.

Symbole de la victoire :
Les vainqueurs des jeux olym-
piques reçoivent une couronne 
de branches d’olivier, et une jarre 
d’huile d’olive. 

Symbole de longévité, d’éternité :
L’olivier millénaire accompagne des 
générations. Il est un arbre «éternel» 
qui traverse le temps.

Au fil des siècles de nombreux symboles lui sont attribués : 	
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L’olivier est un arbre aux vertus thérapeutiques connues depuis longtemps. 

Dans la Grèce antique, l’huile d’olive était notamment utilisée comme pom-
made pour traiter les courbatures, les ulcères ou encore le choléra.

Aujourd’hui, les bienfaits de l’olivier sont évidemment mieux connus. 

Dans les années soixante, une grande enquête de santé publique visant à 
étudier les divers modes alimentaires européens a abouti à une surprenante 
conclusion : 
les habitants de la Crète possèderaient une espérance de vie incontestable-
ment supérieure à celle des habitants des pays d’Europe du Nord. 
Ceci serait dû à une alimentation saine où l’huile d’olive a une place impor-
tante.

Considérée comme un « aliment santé », l’huile d’olive permet notamment 
de réduire le risque de maladies cardio-vasculaires, elle favorise la croissance 
osseuse, soigne les ulcères et prévient la sénilité.

Elle soulage les douleurs articulaires, réduit le taux de glucose dans le sang, 
équilibre le système nerveux et prévient les troubles tels que le stress et la 
dépression.
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Botanique

Le premier olivier, l’olivier sauvage, Olea europaea subsp.sylvestris, appelé 
l’oléastre n’est plus guère présent que dans certaines iles, en particulier en 
Sardaigne, sa domestication a donné de multiples cultivars appelés variétés 
; 200 identifiés et répartis sur les 13 départements méditerranéens. Leur ré-
partition est fonction de l’utilisation de l’huile d’olive. 

L’olivier en question est olea europaea L. subsp. sativa (Weston) Archang. Il 
est placé dans la famille des oléacée, (jasmin, frêne, lilas, troëne...). 
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II. Production d’olives et consommation huile 
d’olive et dans le monde et en France.

Xérophyte
Il est adapté à la sécheresse, les feuilles 
développent une petite surface, une 
cuticule épaisse, une face inférieure 
couverte de poils peltés aux reflets ar-
gentés, pour limiter l’évopa-transpi-
ration, tout en ayant besoin d’une pé-
riode humide.

Thermophile
Il a besoin de chaleur, non résistant au 
gel, (-6° à 15° C) mais avec un certain 
nombre de jours de froid pour déclen-
cher la phase d’initiation des bour-
geons floraux. 

Héliophile
Il lui faut la présence de soleil, de la cha-
leur. 

Sur un même arbre, toutes les fleurs sont hermaphrodites, (monoclines), 
blanches, les deux étamines libèrent le pollen dispersé par le vent, (anémo-
phile), absence de nectaires même si les abeilles semblent butiner.
Fécondées elles donnent naissance à des drupes, un fruit à noyau à dissé-
mination sous l’effet de la pesanteur, (barochorique). La chair est riche en 
composés lipidiques. 
Les fruits se forment sur des bois de deux ans. Les feuilles ont des propriétés 
médicinales reconnues depuis longtemps. 

Muséum National d’Histoire Naturelle (MNHN).
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Chez l’olivier, apparaît un groupe de bourgeons floraux, les «mignoles» qui 
restent fermés un certain temps, et en fonction de la météo s’épanouissent 
en petites fleurs dont le stigmate est prêt à recevoir le pollen, la nouaison 
démarre dès juin. 

La silhouette de l’olivier est iconique, un tronc élargi vers la base, un tronc 
noueux torsadé, une écorce crevassée

L’olivier garde sa jeunesse, assure son avenir grâce à la possession d’une 
structure biologique.
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La culture de l’olivier occupe aujourd’hui dans le monde 12,7 millions d’hec-
tares pour une production de 23 millions de tonnes d’olives, et 3 millions de 
tonnes d’huile, dont plus des 2/3 est produite en Europe.
L’Espagne contribuant à elle seule à plus de 60% de la production de l’UE.

La consommation mondiale croit régulièrement de plus de 6% par an, celle 
de l’UE de plus de 8% /an.
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En France

La consommation française moyenne sur 5 ans : 125.000 t et la produc-
tion très fluctuante de 3500 t  à plus de 6000 t les bonnes années, avec 
une moyenne de 4500 t soit 4% de notre consommation.
(Fr : 17 500 ha, Es : 2 600 000 ha)

L’Italie qui a quasi la même population que la France produits 300.000t 
et en consomme plus de 600.000t

    • Provence Alpes Côte d’Azur 2 800 tonnes 66 %
    • Occitanie 830 t 20%
    • Auvergne-Rhône-Alpes 465 t 10%
    • Corse 165 tonnes 4 %

Principales variétés cultivées : Aglandaou, Bouteillan, Grossane, Tanche, 
Picholine du Gard, Cailletier (Tagiasca en Ligurie-Frantoio en Toscane), 
Cayon, Salonenque, Verdale de le Héraut, Olivière.

La production de l’huile d’olive en France est en progression depuis une 
vingtaine d’années, aussi bien sur le plan quantitatif que qualitatif.
Le gel de 1956 a été suivi de plusieurs plans de relance à partir de 1987.

La bonne valorisation des produits a permis d’atteindre une production 
record en 2008–2009, mettant en avant la nécessité d’organiser une 
meilleure commercialisation. 

La production moyenne est de l’ordre de 5000 tonnes.
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 8 appellations pour les huiles d’olives : 27% de la production

    • Huile d’olive de Nyons (1994) : Tanche 
    • Huile d’olive de la Vallée des Baux-de-Provence (1997) : Salonenque Aglandau

, Grossane, Verdale à 80%
    • Huile d’olive d’Aix-en-Provence (1999) : Aglandaou, Salonenque , Cayanne à 80%
    • Huile d’olive de Haute-Provence (1999) : Aglandaou 80%
    • Huile d’olive de Nice (2001) : Cailletier (Tagiasca) 100%
    • Huile d’olive de Nîmes (2004) : Picholine, Négrette, Noirette
    • Huile d’olive de Corse - Oliu di Corsica (2004) Sabine (également dénommée Aliva 

Bianca, Biancaghja), Ghjermana, Capanace, Raspulada, Zinzala, Aliva Néra, Cur-
tinese.

    • Huile d’olive de Provence (2007) Aglandau (20 % mini), Bouteillan, Cayon et 
Slonenque.

Nos principales importations : Espagne : 63.000 t, Italie : 24.000 t, Tunisie 11.000 t, Por-
tugal 2.000 t.
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Dégustation

Historiquement, la première pression de la pâte d’olive se faisait à froid et la seconde 
avec de l’eau chaude pour favoriser la récupération de l’huile restante.

L’évolution des presses et centrifugeuses permet désormais de n’opérer plus qu’une 
seule pression. Les huiles sont donc forcément issues de la première pression à froid. 
Auparavant les olives fermentaient quelques jours avant d’être pressées pour les 
échauffer naturellement. En effet, les olives étant récoltées en hiver, cela permettait de 
libérer davantage les arômes. Au-delà de 25 à 30 °C de chauffe, au contraire, les arômes 
s’estompent : c’est pour cela que

l’AOC françaises impose de ne pas chauffer au-delà de ces températures et de les pres-
ser au plus tôt après leur récolte pour éviter l’oxydation (comme pour le vin).

Dénominations des huiles d’olives :

    • Huile d’olive vierge extra : considérée comme la meilleure (concernant la majorité 
des huiles artisanales), avec une acidité < 0,8 % ;
    • Huile d’olive vierge : sans autre traitement que le lavage, la décantation, la centrifu-
gation et la filtration, avec une acidité comprise entre 0,8 et 2 % ;
    • Huile d’olive vierge lampante, au taux d’acidité supérieur à 2 % ;
    • Huile d’olive raffinée : produit industriel ;
    • Huile d’olive de grignons : obtenue par traitement au solvant de grignons d’olive 
(déchets de l’huile), rarement utilisées à usage culinaire.
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L’AOP huile d’olive de Haute Provence

Aire de l’appellation : 94 communes
80 dans Alpes-de-Haute-Provence, 2 dans les Bouches-du-Rhône, 4 dans le Var, 6 dans 
le Vaucluse

Huile : Poly-variétale : Aglandaou 80 %, variétés secondaires : Picholine, Bouteillan, 
Tanche, autres variétés, dont celles pollinisatrices.

Aire géographique : 300 000 h, 410 oléiculteurs, 3 moulins, production AOP: 70  tonnes, 
huile 16 t environ.
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L’olivier, son pouvoir anti-oxydant 

Les composés antioxydants des oli-
viers neutralisent les radicaux libres 
des cellules, sur lesquels s’accroche 
le cholestérol.

Ils ont de nombreuses vertus médi-
cales, nutritionnelles, hypotensive, 
hypoglycémiante.

Les feuilles contiennent également 
des composés appelés oleuropéines 
qui  permettent de lutter contre les 
infections virales bactériennes et 
fongiques. Ils améliore la fonction 
immunitaire.
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LECCIANA
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La révolution de la production  
d’huile d’olive de grande qualité 
avance à marche forcée.
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La pulpe est ferme, assez résistante aux chocs dus à la ré-
colte et au stockage, notamment s’il s’agit de fruits petits 
provenant d’arbres chargés.

Le noyau est relativement gros, et assez solidaire de la 
pulpe. 

Le calibre est régulier, présentant une répartition homo-
gène de sa mise à fruits (on observe cependant fréquem-
ment du millerandage en cas de déséquilibres nutrition-
nels, avec des fruits de 2 à 3 mm, en grappes).
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G1 G2
Arbequina Anglandau

Ascolana Arbosana

Cayon Bouteillan

Cailletier-Frantoio Ascolana tendre

Cayanne Bouteillan

Cayon Casaliva

Cornicabra Coratina

Giulia Kalamata

Grossanne Koroneki

Hojblanca Leucocarpa

Leccino Lucques

Leccio del Corno Maurino

Manzanille Olivière

Moraiolo Pendolino

Petit Ribier Piantone di Mogliano

Picholine Picual

Salonenque Tanche

Don Carlo Verdale

Lecciana®

Auto-fertiles et  
pollinisés par G1 et G2

Todolivo I 15®

Florentia®

Sikikita

Coriana®
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Leucocarpa
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Aglandau micro-propagation en grossissement Plans de 1 et 2 ans, d’Aglandau, Frantoio et Leccino.

page  36



LES DOSSIERS DU PÉPINIÉRISTE

Modèle Oliomio

De 30 kg/h à 200 kg/h

Compacte et unique en son genre, 
la ligne Oliomio est idéale pour les 
petits producteurs qui souhaitent 
effectuer la transformation immé-
diatement après la récolte, directe-
ment dans leur exploitation.
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Aglandau et Tanches, sujets de 20-30 ans en Air-pot.
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Aglandau séculaires issus d’un verger de Peyruis 
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Des variétés de Toscane en gros et très gros sujets
Frantoio, Leccino, Lecce del corno, Maurino, Pendolino.
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Des variétés décoratives en nuages
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Route de Sigonce, D116
04700 La Brillanne

04 92 74 95 99

pdhp@pdhp.fr

www.pdhp.fr


