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La présente étude explore la possibilité d'introduire, dans les régions où  la 

culture de l’olivier est bien implantée, des pressoirs modernes beaucoup plus  efficaces 
que les pressoirs traditionnels et qui produiraient l’ « huile vierge extra » («Extra 
Virgin Olive Oil») exigée sur tous les marchés  aujourd’hui. 

Le risque est que les consommateurs libanais, habitués aux huiles légèrement 
troubles et de couleur jaune extraites qui produites par les  pressoirs traditionnels, 
refusent d’acheter ces nouvelles huiles. Or les pressoirs traditionnels, par le manque 
d’hygiène et l’utilisation de l’eau chaude qui les caractérisent, donnent un produit de 
qualité médiocre qui, bien que comestibles, ne sera jamais commercialisable en 
Europe où les produits alimentaires sont minutieusement testés. Une fois que les 
consommateurs libanais auront été persuadés des vertus de l’huile produite par les 
nouvelles technologies de pressage, l’huile « vierge » pourra conquérir des parts 
croissantes de marché.  Mais tant que le  marché local n’acceptera pas ces nouvelles 
huiles, les chances de succès du pressoir seront limitées car les propriétaires d’olives 
refuseront de les lui confier pour le pressage. 

L'étude montre aussi qu'il y a sur le marché libanais une gamme étendue 
d’huiles locales avec des prix et des qualités extrêmement variés.   

L’étude relève qu’il existe un attachement réel des Libanais à l’huile d’olive, 
car elle est utilisée dans la plupart des plats libanais, à cause de  son goût particulier et 
de ses bienfaits en matière de santé. L'un des facteurs qui limitent le plus l'utilisation 
de cette huile est son prix élevé. 

L’étude montre qu’il faut un investissement de l’ordre de 35 000 $US pour 
monter un pressoir de petite taille utilisant une technologie moderne. Avec un emprunt 
de 15 000 $US et des apports supplémentaires de capitaux de l’ordre de 5 000 $US au 
cours des 2 premières années de fonctionnement, le délai de récupération des capitaux 
apportés est de 5 ans et le revenu à cette date  peut être de l’ordre de 6 000 $US pour 3 
mois d’activité.  

Le développement d’un pareil pressoir passe par l’exportation de l’huile 
produite vers l’Europe. Ceci suppose que le propriétaire du pressoir ne se contente plus 
de presser les olives pour les agriculteurs, mais qu’il achète les olives et revend l’huile, 
se transformant de la sorte un en véritable petit industriel. 

 




