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i s
d cultufé d'ilggndier est
< frés ‘anclenne’du Maroc,
"’ Son introduction dans
notre pays serait due aux
carthaginois, au
quatriéme siécle puis aux
arabes au sixiéme siécle,
La propagation se fait
— essentiellement par
semis, pratique encore courante dans
‘certaines zones de montagne oil les
plantations sont généralement de
nature traditionnelle et représentent
plus de 50% des superficies planiées,
soit cing @ six millions d'arbres.
L'amandier se localise essentiellement
en zones de relief (Tafraout, Azilal, Al
Hoceima, Amezmiz, ...) et revét une
importance inconfestable dans la mise
en valeur de ces écosystéemes fragiles
de montagne outre sa parlicipation
déterminante & la fixation des ferrains
en pente.
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A l'échelle mondiale, la culture
d'amandier couvre une superficie
denviron 1,7 milion d’hectares
produisant deux millions de tonnes
d’amandes environ. Les Etats-Unis (la
Californie précisément), qui assure
prés de 45% de la production
mondiale, est le premier pays
producteur d'amande. Il est suivi par
I'Espagne qui en fournit 12%.

Le Maroc, avec 144.700 ha (Ministére
de I'Agriculture, 2009), occupe respec-
tivement le 6éme et le 5éme rang

pour la superficie (8%) et la produc- |

fion (4%). Sur le plan productivité,
nofre pays se situe a la 35éme place
avec 0.53 t/ha seulement. La produc-
tion nationale moyenne en amandes
décortiquées est d'environ 15.000 t,
soit une consommation par habitant
de 05 kg/an. Ce secteur joue
toutefois un réle socio-économique
important, puisqu'il parficipe @ la
création denviron un milion de
journées de travail et génére une
valeur commerciale d'environ 750
millions de dirhams.

Du point de vue écolo-physiologi-
que, 'amandier s'adapte bien aux
conditions de sécheresse et présente

une bonne opportunité de valorisa- |

tion des terrains marginaux, dont
notamment les sols calcaires et
rocailleux. Il contribue de la sorte @ la
conservation des sols et a la lufte
contre la désetfification et est d'un
intérét incontestable dans la mise en
valeur des écosystémes fragiles en
matiére de fixation des sols et
d’embellissement du paysage.

Actuellement, notre pays observe une
évolution assez rapide des superficies
plantées en amandier (2.000 ha/an)
en relation notamment avec

ladaptation de cefte culture aux |

conditions de sécheresse et aussi & la
croissance marquée de la demande
en produits et sous produifs sur le
marché national et international.

Dans sa stratégie de mise a niveau de
l'arboriculture  fruitiére  marocaine,
face aux accords du libre échange, le
Ministére de I'Agriculfure et de la
Péche Mariime accorde de
I'importance & la culture d'amandier

et prévoit son extension sur environ |

45000 ha supplémentaires pour
afteindre 200.000 ha d'hectares @
I'horizon 2015.

:1Marché national des

| milliers d’hectares dans des
pluviométrie impor-

amandes : une mise a
niveau nécessaire

Jusqu'a de récentes dates, la culture
d'amandier a été bien rentable
puisque les colfs de production
étaient relativement faibles et les prix
neftement avantageux (10 & 14
Dh/kg en fonction des variétés et de
la qualité). Notons que pour produire
un kilogramme d'amandons (noix
sans coque), il faudra concasser frois
& quatre kilos d'amandes environ.
Cefte opération (le concassage) qui
se falt manuellement, colte prés de 4
DH/kg d'amandons. le prix au
grossiste du kilogramme d'amandes
revient donc & 25 DH pour éire offert
au consommateur & un prix variant
entre 35 et 60 DH/kg selon les
périodes et fluctuations du marché.
Pour les amandes des populations
locales «Louz Beldi »,
marché, le commerce des aman-
dons se fait en petites quantités. Des
collecteurs achétent le produit, en

petites quantités d'amandes (2 a 5 |

kg), aux petits producteurs pendant
les jours de marchés hebdomadaires
(souks). Les prix & ce stade sont de 25
& 35 DH/kg assurant aux intermédiai-
res une marge bénéficiaire de 14 2
DH/kg. Ce méme type d'amande est
revendu au détail a des prix allant de
40 a 60 DH/kg.

La campagne 2009 a été cependant
marquée par une chute spectacu- |

frés prisés surle |

tante enregistrée durant la campa-
gne 2008. Ensuite, il s'agirait en fait
d'une tendance @ la mise des prix
des amandes par rapport @ son
cours international.

Le produit local (Louz Beldi) est en
fait confronté @ une concurrence
‘déloyale’ par rapport aux amandes
étrangéres notamment les américai-
nes ‘Nonpareil' et ‘Dreak’. Plusieurs
professionnels n'hésitent pas & parler
d'une ‘invasion de la contrebande’
profitant & certains négociants de
gros. En effet, les amandes américai-
nes sont forlement présentes méme
dans les marchés et les souks les plus
éloignés comme Targuiste, Azilal ou
Tafraout, laissant soupgonner une
vraie opération de dumping planifié.
II s'agirait pour les opérateurs
marocains de prendre, dés a présent,
les mesures conséquentes @ méme
de renforcer la position des aman-
des locales devant le produit
étranger @ I'horizon de l'enfrée en
vigueur en 2020 des accords de
libre-échange avec les USA. Les
détaillants et les consommateurs
avisés ont certainement compris les
limites qualitatives des amandes
américaines en comparaison avec
Louz Beldi, notamment en matiére de

| godt et surtout en composés bénéfi-

ques pour le corps humain
(tocophérols). Un grand efforf reste &
déployer & ce niveau pour valoriser
cet atout et rendre notre produit plus

laire des prix qui ont atteint environ | compétitif.
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56 DH/kg damande en
coque (prix producteur) pour
les variétés dénommées

»Fig 1 : Culture amandier en 2008-09 dans les
principales zones de production du Maroc |
superficies ef quantités produites

localement « Roussi » ou «

Louz Roumi ». Le prix de vente b/
de la variété Marcona est O“’":;':
resté un peu plus élevé de 2 Ve
Dh/kg environ. Cet effondre- .
ment des prix a fortement sl

inquiété les professionnels
(agriculteurs et commer-
cants) et a été lié a plusieurs

facteurs. D'abord, une Marrakech
production nationale qui a Fes
connu une augmentation Essaouira
importante pour passer & ElHajeb £
22.860 t d'amandes contre Chichaoua
15.000 t, moyenne enregistrée | Chefehaouen

Boulemane

durant les dix derniéres
années (MAPM, 2009). Cette
performance a été atteinte
grace a l'accroissement des
superficies et a l'entrée en
production de  plusieurs

ones a
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1Marché international des
amandes : de réelles
opportunités

Ayant une teneur élevée en lipides,
'amandon est un produit qui a une haute
valeur nutritionnelle. C'est une source
importante en calorie ne confribuant pas
a la formation du cholestérol dans le
corps humain grace aux acides gras
mono-insaturés. Son huile est également
trés utilisée en pharmacologie et en
cosmétique. Ces atouts font de I'amande
un produit fortement consommé par les
pays riches de la planéle comme
'Allemagne, la France, le Japan et le
Canada qui en importent de grandes
quantités (rigure 2).

La part de marché international de notre
pays reste trés limitée par rapport aux
opportunités offertes. Le Royaume n'a en
effet exporté en 2007 que prés de 924 t
d'amandes & une valeur de 52 DH/kg. Le
positionnement géostratégique du Maroc
reste & valoriser auprés de grands pays
importateurs des amandes tels que
I'Allemagne avec un marché annuel de
plus de 6.500 1, I'Espagne avec prés 5.000
t, les EAU, I'Arabie Saoudite et autres.

le partenariat commercial tissé avec
plusieurs pays reste généralement
adéquat surtout en rapport avec les pays
arabes ol les amandes sont franchies des
droits de douanes. Les accords avec
'Union Européenne fixent des faxes
douaniéres & l'importation des amandes
douces décortiquées se situant & 50%
pour les amandons avec un plafond de
100 t & compfer de 2003.

les accords d'association Maroc-USA,
pour leur part, abolissent la protecfion
douaniére a limportation de 15 parts
annuellement @ compter du ler janvier
de l'année de l'entrée en vigueur de
I'accord. La franchise & l'importation est
prévue & partir du début de la 15éme
année des accords. Les quotas bénéfi-
ciant de la franchise observent une
augmentation continue allant de 50 t en
2006 jusqu'd 83.3 t en 2019 ef sans aucune
limite & partir de 2020.

ﬂr?anisalinn profession-
nelle et Valorisation de la
production

La production des amandes est appelée
& augmenter au regard de
l'accroissement des superficies réservées
@ cefte culture. C'est la commercialisation
qui devient un vral souci pour les produc-
teurs qui n‘ont pas encore surmonté la
crise de I'année passée (2009). Les défis
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de mise & niveau de la filiére &
I'horizon de I'entrée en vigueur
des accords de libre échange,
dont particuliérement ceux
conclus avec les USA, interpel-
lent un grand effort
d'organisation et de structura-
fion des professionnels. Les
études réalisées par I'INRA en la
matiere recommandent
l'agrégation des producteurs
autour de cenfres de collecte
et de concassage des aman-
des. Ce modele en vigueur par
ailleurs en Espagne et en
Turquie, constitue une bonne
alternative de développement
de lafiliére, et ce, en conformité
avec lesprit des réformes
introduites et soutenues par le
Plan Maroc Vert, Les centres de
collecte et de concassage
constitueraient une « locomo-
tive » de développement de la

Les défis de
mise a niveau
de la filiere a
I’horizon de
I'entrée en
vigueur des
accords de
lihre échange,
dont particulié-
rement ceux
conclus avec
les USA,
interpelient un
grand effort
d’organisation
et de structura-
tion des profes-
sionnels 59

flisre et les producteurs
pourront réduire l'effet de la
multiplicité des intermédiaires
et réaliser une valeur ajoutée
supplémentaire dans le condi-
tionnement et la commerciali-
sation de leur production. Cette
forme d'organisation est surtout
adaptée en tant que support
approprié d'encadrement et
pour un soutien mutuel et
coopératif & la mise & niveau
de la production et &
linnovation en matiére de
valorisation du produit. Une
telle  stratégie  apportera
certainement de meilleures
réponses @ la problematique
de commercidlisation @ travers
la mise & disposition de
produits et sous produifs de
qualité et en quantités requises
pour investir de meilleurs
débouchés et les fidéliser.
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ila I‘BBllQI‘I:hB
agronomique :

un partenaire de
choix pour les
producteurs

En vue de contribuer &
'amélioration du secteur
de l'amandier générale-
ment présent dans les
zones écologiques vulnéra-
bles, I'INRA a entrepris des
travaux afin de meftre @
profit les effets nutritionnels
et antioxydants bénéfiques
des amandes des popula-
tions issues de semis. La
valorisation de ce produit
permettra d'améliorer le
revenu des agriculteurs et
contribuera qinsi au
développement  durable
des zones marginalisées de
montagne.

Les conditions de culture,
caractérisées par  des
températures élevées et un
stfress hydrique important
(cas du sud marocain),
affectent la qualité pomolo-
giqgue des amandes qui
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devient de moindre valeur
marchande. Toutefois, ces
mémes conditions favori-
sent la formation des
amandes avec des teneurs
élevées en tocophérols.
Lamande produite est par
voie de conséquence riche
en huile et renferme des
tocophérols qui ont des
activités anti-oxydatives
bénéfiques pour la santé
humaine. L'huile des aman-
des locales est aussi
fortement appréciée en
cosmétique. La caractérisa-
fion  biochimigue des
amandes des populations
locales (Louz Beldi) a en
effet montré la présence de
génotypes avec  des
teneurs en huile, en protéi-
nes et en acide oléique
plus élevées que celles des
variétés standards. Ce
résultat démontre ['intérét

| de notre patrimoine généti-

| que en matiére de qualité

nutritionnelle et constitue
donc une incitation pour

| acquis
| procédés de transformation

Les conditions de
culture, caractéri-
sées par des tempé-
ratures élevées et
un stress hydrigue
important (cas du
sud marocain),
affectent la gualité
pomologigue des
amandes qui
devient de moindre
valeur marchande

l'adoption d'une stratégie
avérée de valorisation de
Louz Beldi.

La recherche agronomique
compte aussi plusieurs
en matiére de

des amandes pour la
valorisation de la produc-
tion. A titre d’'exemple, I'INRA

(Laboratoire des technolo-

gies alimentaires de Rabat)
a mis au point une pate &
tartiner & base d'amandes
et de sirop de dattes. Il en
existe d'autres variantes
dont la pate a tartiner
constituée, en plus, de
I'huile d'argan. Les caracté-
ristiques  organoleptiques
de ces pates sont trés
appréciées, la qualité
nutritionnelle est excellente
avec une valeur énergéti-
que élevée et la composi-
tion riche en vitamine E et
en acides gras poly-insatu-
rés des amandes. Le
produit fini peut se conser-
ver jusqu'd six mois. Il est &
noter que ces pates sont
caractérisées par l'absence
d'additifs chimiques
comme conservateurs et
stabilisateurs dans  la
préparation. Cefte techno-
logie est déja adoptée par
une coopérative féminine
au niveau d'Errachidia pour
la valorisation des produits
locaux de la région.g



