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Préambule

e toutes les espéces forestieres du Maroc, I'aegast certainement la plus

ancrée dans les traditions et les coutumes deslgimms autochtones. Cet

ancrage se mesure non seulement aux revenus éguesju’ils leur procure

mais aussi a la part qu'il occupe dans leur imaggrzulturel et religieux.
L’arganier est un exemple vivant de la parfaite sigse entre I'homme et la nature. Il est le
pivot des systemes agro-forestiers. C’est un adbaeenir et un espoir de développement
pour les populations rurales du sud-ouest marocain.

Cet arbre multi-usages a faconné le pays et scldptpaysages. Il nourrit les hommes et les
animaux. Il a retenu le sol qui sans lui auraitedt¥orté vers I'océan. L’arganier est symbole
de I'éternité : présent avant l'arrivée de 'homrid,a accompagné depuis I'Antiquité et il
est capable de lui assurer une vie douce et agr@adgju’a la fin des temps.

L’homme du sud du Maroc a su intelligemment intégrette ressource naturelle dans les
activités économiques et sociales moyennant un irstae local et des moyens
rudimentaires, ce qui témoigne d’une ingéniositgoimparable et unique dans I'histoire du
monde rural marocain. L’ingéniosité de ces popolai a appuyé le développement et
I'élaboration d’'une trentaine de produits couvrdivers domaines allant de la nutrition au
tourisme en passant par I'agriculture, le commdtarshitecture, la cosmétique, l'artisanat et
I'énergie.

Argane est sacrée. La femme la donne de facon diguba son bébé avant son propre lait.
C’est 'une des plus grandes richesses naturellagmiitoire du sud ouest marocain. Elle tire
son authenticité et sa typicité de son origine ggigque. Argane est souvent la seule source
de revenu pour la femme rurale.

Les différentes productions de l'arganeraie fowsmig plus de 20 millions de journées de
travail dont 7.5 millions essentiellement fournpes les femmes pour la seule production par
pression d’Argane Née d'un savoir-faire local ancestral, adaptéeclanat semi-aride, la
production d’Argane constitue un pilier de I'écorienmrurale régionale. Une source de
revenus essentielle pour les familles rurales, gaug de deux millions de personnes, voient
leur subsistance dépendant en partie de I'arganerai

Argane aux vertus reconnues dans le monde enpetsente aujourd’hui I'espoir d’une vie
meilleure pour non seulement les femmes mais gu&si toute une région. L'augmentation
du prix résultant de I'ouverture de nouveaux maschéu comme retombée un attachement
plus fort des populations a I'arganeraie. L'argarest un des leviers du développement

1 Le Haut Commissariat des Eaux et Foréts et leelaghtre la Désertification (HCEFLCD), 2006



humain sur un territoire et constitue un vrai erpewr le maintien des populations dans le
territoire ainsi que le développement économiquoetal.

1 LEGROUPEMENT DEMANDEUR

1.1 Obijectifs et stratégie pour les produits de ter  roir:

Le Conseil Régional Souss Massa Draa a défini mhigque relative aux produits de terroir
confortée par une étudegu’il a faite réaliser pour la valorisation et pgomotion de ces
produits..

Il a défini les objectifs suivants:

» Développement économique et social durable poupdgmilations rurales a travers le
maintien des activités économiques traditionnalkess les zones rurales défavorisées.

* Gestion économe de la ressource hydrique dansniaxte de rareté.

* Maintien de la biodiversité sur le territoire.

» Préservation des spécificités culturelles de laufaion locale.

Une stratégie a été arrétée pour parvenir a

* Une restructuration des filieres de production avec

- Une mission confiée a TAGROTECH, organisme crékingtiative du Consell
Régional pour la mise en place de sa politiquecalg]

- La mise en place de démarches de valorisation mekijs d’origine et de qualite,
anticipant 'adoption de la Loi N°25/06 relatigex signes distinctifs d’origine et
de qualité des denrées alimentaires et des prodgitgoles et halieutiques,
publiée dans le bulletin officiel n° 5639 du 167@008

* Le renforcement des coopératives de production.
Une phase d'élaboration avec lI'ensemble des parésnaoncernés et I'appui de la
coopération de la Région Aquitaine dans le cadrePAD (Programme d’Appui a la
Décentralisation).

Un plan d’action a été mis en ceuvre pour particgedéveloppement de cette stratégie :

- Novembre 2006 : atelier de sensibilisation a laemes place d’'une politique de
produits de terroir, organisé par le Conseil Régli@ouss Massa Draa.

- Décembre 2006 : Assises des produits d'origine eopération avec la Région
Aquitaine, la FRCAA et 'INAO

- Janvier 2007 : présentation de I'étude « Valorsatet promotion des produits de
terroir » et définition des objectifs.

- Février /juin 2007 : Travaux pour la définition d®iindication géographique protégée
IGP pour 'Argane

- Novembre 2007 : 8" Assemblée Générale d’'ORIGIN a Agadir organisée en
collaboration avec le Conseil Régional Souss Md¥se avec la présentation du
projet de loi N°25/06 par le Ministére de I'Agritute ainsi que du projet IGP Argane

2 Etude relative a la mise en place d’'une agricultiinable ayant pour objectif de structurer lafdi@roduction et commercialisation de

produits issus du terroir Souss Massa Pr@anseil Régional Souss Massa DraaNVIER 2007
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- Janvier 2008 : creation de I'association marocalael'indication géographique de
I'huile d’argane AMIGHA groupement demandeur d&H Argane.

- Mars/Juin 2008 : Elaboration par les groupes deaitad’AMIGHA du projet de
cahier des charges de I'lGP Argane

- Juin 2008 : Publication de la loi N°25/06 relatauex signes distinctifs d’origine et de
qualité des denrées alimentaires et des produiisodées et halieutiques.

L’IGP est un outil de developpement rural et écolgu®. Elle présente une opportunité sur
le marché pour la promotion et la valorisation djane de qualité tant au niveau national
gu’international. L'IGP permettra la protection dam du produit, des producteurs, de leur
savoir-faire spécifique. Sa mise en place contrib@eune meilleure structuration de la filiere
avec a la clé, un produit conforme aux normes dényg et de qualité et une distribution plus
équitable de la valeur ajoutée pour les différamtrvenants de la filiere.

1.2 Présentation de la filiere

1.2.1 Procédé trés spécifique de production de lam  atiére premiére (les
amandons)

La filiere et ses différents acteurs sont fortemmarqués par la spécificité du procédé de
production des amandons. lls sont issus du cogaskala coque débarrassée de la pulpe du
fruit préalablement séché.

Ce concassage manuel demeure la seule méthodeodiection. Il est issu d’'une pratique
ancestrale des femmes dans la zone de produciice.t&vail, ces outils et ces gestes n’ont
pas évolué, les femmes qui le pratiguent se saganisées depuis quelques années pour
mieux le valoriser. Elles sont devenues avec lep@&atives féminines de concassage des
acteurs incontournables.

1.2.2 Pression des amandons

L’huile est issue de la pression des amandons s#dorx procédés, I'un traditionnel et
totalement manuel, pratique ancestral des femnmasneole concassage. L’'autre par pression
meécanisée méthode qui s’est développée depuisugpsehnnées chez certaines coopératives
féminines et les entreprises.

1.2.3 Acteurs de la filiere

La filiere d’Argane est composée d’'un secteur coajiféorganisé et d’entreprises qui se sont
développés durant ces derniéres années et d'ueusactormel traditionnel composé surtout
d’intermédiaires sur le marché local.

La frontiere entre les deux parties de cette @élitest pas étanche, des transactions soit de
fruits (Afyache) soit d'amandons (znin) s’opérent garticulier entre les entreprises et les
intermédiaires. La caracteéristique essentielleatiesir informel est sa difficulté d’assurer la
garantie de la tracabilité et de la qualité du prod

Le secteur coopératif, par contre, maitrise mieux @pprovisionnement avec le réseau des

coopératives féminines de concassage qui appliqientegles de tracabilité en suivant en
5



particulier le guide des bonnes pratique élaboré da cadre du Projet Arganier cofinancé
par I'Union européenne et par I'ADS.

Les enjeux au travers de la mise en place de Ig@PAMIGHA sont clairement posés :

- Protection du nom et la sauvegarde de la notodi¢téroduit ;

- Meilleure répartition de la valeur ajoutée en dimt des femmes qui assurent
I'essentiel du travail ;

- Structuration de la filiere ;

- Application des normes de tracgabilité et de quadité une part de plus en plus
importante de la production ;

- Renforcement des opérateurs (coopératives et eisgsp susceptibles d’apporter les
garanties essentielles d’origine et de qualitéamnsommateur.

Schéma actuel de la filiere d’Argane

usufruitiers

/ \\ secteur informel
fruit: collecte , /
concassageet
amendons
intermédisi

femmes
regroupées dans |2 | femmes
des coopératives autonomes
de concassage
—
4 N
femmes
production et regroupées dans
commercialis- des coopératives industriels intermédiaires
ation d‘Argane de concassage et
d'exiraction

\/\
~ _\/

Nl

marchés marcheé national et international

Vente directe
et souks

1.2.4 Organisation de la filiere :

» Secteur coopératif :
Le secteur coopératif organisé compte une centd@neoopératives de production, une

grande partie d’entre elles sont regroupées (443emn de 'ANCA (ASSOCIATION
NATIONALE DES COOPERATIVES D’ARGANE). Elles sontassemblées dans cing
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groupements de commercialisation. Une nouvelle rurde coopérative : TIFAOUT
N'OUGADIR, regroupant 10 coopératives et 406 adhiag a été créée en mai 2008, elle
vient compléter le dispositif existant.

Statut

ORGANISATION DE LA FILIERE DES COOPERATIVES

MISSION

ASSOCIATION NATIONALE DES COOPERATIVES ARGANIERES

(ANCA) Promotion et
défense
Association d'intéréts
UNION UNION DES
Groupement TG‘AESSS:IL\FT '(I?IA??GANINE \C;llTEARGAN TIFAOUT %EARGANE §%CE’§.E,$QE'§’E
N'OUGADIR D'ARGANE Promotion et
UCFA commerce
Lieu
d'implantation] TAROUDANT AGADIR ESSAQOUIRA| AGADIR TIZNIT AGADIR
Coopératives
adhérentes 8 6 5 10 5 22 Production
Femmes
adhérentes 418 238 278 406 197 986
ANCA : 2009

Les coopératives sont reparties sur I'ensemble mlesinces de l'aire géographique de
production. Leur nombre a connu une évolution ingue entre 2004 et 2007, une grande

majorité d’entre elles demeurent des coopérativtesaaales.

EFFECTIF DES COOPERATIVES PAR
PROVINCE EN 2007

15

10 -

Agadic

CAB  Taoudat  Tomt | Essaouira

[ Coopératives artisanales

B Coopératives semiamécanisées

Source : ADS — Projet Arganier, 2007

EVOLUTION DUNOMBRE DES COOPERATIVES
PAR PROVINCE EN 2004-2007

8

=

]

BB A& &5 2 z B =
v TR R S ON ¢

~Source : ADS — Projet Atiga, 2007

1 Essaouira

0 Tiznit
B Taroudant
[CAB

m Agadir




ADHESION AUX GROUPEMENTS DE
COMMERCIALISATION 2004-2007

' H Nombre des
mdependantes
. O Nombre des

coopératives membres
d'une structure
commerciale

2004 2006 22006 22007

Source : ADS — Projet Arganier

» Secteur des entreprises :
Les entreprises sont en pleine évolution et dentatennaitre dans les prochaines années un
essor. Une des caractéristiques de l'industrieefletud’Argane est I'exportation d’'une grande
partie de I'huile en vrac et non transformée. Uad pnportante de la valeur ajoutée est réalisée
par les entreprises implantées a I'étranger quirass le conditionnement et la transformation en
particulier dans le secteur de la cosmétique.

L’enjeu pour le secteur industriel, comme pourdetsur coopératif sera de maitriser dans la zone
de production une part de plus en plus importaatprdduits conditionnés et transformés.

> Production actuelle et I'export
Selon les statistiques de I'Etablissement AutonaieeControle et de Coordination des

Exportations (EACCE), on assiste a une progressigportante des quantités d’Argane
exportées de l'ordre de 300 tonnes pour la campa@@é/2008, accompagnée d’'un debut de
diversification des marchés. Le principal marchsteda France avec 78% des volumes
exportés suivie par I'Allemagne (7.6%) et la Suic&s).

Argane exportée(tonne) , ..
Répartition par pays (campagne 2006-

20 07) Qté en Tonnes
oo 180

160 -
240 140 |
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200 100 .

80 -
160 60 .
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120 20 i
%0 0 T T T T T 1

< & < N N \s X
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e,ca\'&@ 'PQQ\& ‘?‘
Source : EACCE Source : E2E



1.3 Groupement demandeur

1.3.1 Nom:

Association Marocaine de l'Indication Géographiqie I'Huile d’Argane « AMIGHA » ,
créée le 26 janvier 2008.

1.3.2 Adresse:
Agadir, 240 AV Hassan Il, Chambre de Commerce,diiBirie et des Services d’Agadir

1.3.3 Composition:
» Membres fondateurs de I’Association :
Le Conseil Régional Sous Massa Draa
L’Union des coopératives Féminine de production d’Agane (UCFA)
Le groupement d’intérét économique Argan N'Taroudan (GIE Aragn’N
Taroudant)
Le groupement d’intérét économique Targanine (GIE hrganine)
Le groupement d’intérét économique Vitargane (GIE \ftargane)
Association Nationale des Coopératives d’Argane (AGIA)
Le groupement d’intérét économique Tizargane (GIE Tzargane)
Le college des Industrielsreprésenté par les entreprises suivantes :

- Les Aromes du Maroc (SA)

- Abondance et simplicité Maroc, ABSIM (SARL)

- Les laboratoires Azbane (SA)

- Entreprise féminine rurale de I'économie socialAEKSARL)
- Les Huileries du Souss (SARL)

» Comité de soutien regroupe les compétences des ingions, de la
recherche et de lasociété civile :

Direction Régionale des Eaux et Foréts Sud OueatihgDREF-SO),
Office de Développement de Coopération (ODCO)
Délégation Provinciale d’Agriculture (DPA) d’Essai@) d’Agadir et de Tiznit.
Office Régional de Mise en Valeur Agricole (ORMVA) Sous Massa Draa
Inspections Régionales de I'Habitat, I'UrbanisméAnénagement de I'Espace
Agence de Développement Social /Projet Arganier
Chambres d’Agriculture de Tiznit, d’Agadir et derdadant.
Association agro Technologies Souss Massa Draa @QIHTH SMD)
La Fondation du Sud Pour le Développement et idadé.
Association Ibn Al Baytar pour la promotion desritéés Médicinales
Réseau deAssociations de IRéserve d@iosphére de Arganeraie (RARBA)
La Chambre d&Commerce, d'ndustrie et deServices dAgadir (CCISA).

VVVVVVVVVVVY

Voir en Annexe N°1 les statuts dAMIGHA



1.3.4 Missions d’AMIGHA:

v’ Contribuer a I'organisation de la filiere,

v' Défendre les intéréts des producteurs, transfoumateommercants d’argane et le
savoir-faire des productrices,

v Etre l'interlocuteur et le représentant des ingdi&s membres d’AMIGHA auprés des
administrations, bailleurs de fonds, organismeaugtes ceuvrant pour le méme objectif au
Maroc ou a I'étranger,

v’ Elaborer le cahier des charges pour 'GP Arganépoder la demande de sa
reconnaissance, contribuer & son application paroferateurs et participer a la mise en
ceuvre des plans de contrdle,

v Promouvoir de fagon collective Argane,

v' Coordonner les actions menées avec les partenadidler au respect des dispositions
relatives au cahier des charges et concilier etémewdes litiges pouvant survenir au niveau
de la filiere.

2 NOM DU PRODUIT
Argane —eORel - OS]

Ainsi que ses traductions : arah#S(l <)), francais (huile d’argan), allemand (argandl),
anglais (argan oil), castillan (aceite de argan)aponais /L ).

3 DESCRIPTION DU PRODUIT

3.1 Type de produit
Argane est la dénomination traditionnelle en anfazig I'’huile naturelle issue exclusivement

des amandes des fruits de l'arganier (non digéxébgxclusion des huiles obtenues par
solvant ou par des procédés d’estérifications ouode mélanges avec des huiles d’autre

nature.

Argane est destinée notamment a usage alimentaireosmétique. D’autres applications
potentielles pourraient étre envisagées par exedgis le domaine de la nutrition-santé.

3.2 Description des caractéristiques du produit

3.2.1 Caractéristiques physico- chimiques

Cette analyse a pour objet I'identification des posants physico-chimiques d’Argane IGP.

Ces caractéristiques ainsi que le protocole d'aatbynt été élaborés par I''TERG (Institut des
Corps Gras. Bordeaux, France), les valeurs moyepnésentées ci-dessous le sont a titre
d’indicatif.

Les modalités de vérification des caractéristiqoiegsico-chimiques du produit seront précisées
dans le plan de contrdle de 'IGP.
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» Spécifications chimiques

Teneur en eau et matiéres volatiles

<0,1%

Teneur en impuretés

<0,19/100 g

Indice de peroxyde

<20 méqO2/kg

Acidité oléique

<1,5% (m/m)

Extinction spécifique a 232 nm <25
Extinction spécifique a 270 nm <0,3
Delta K <0,02
Teneur en matiéres insaponifiables extractibléstiadr <1,19/100g
» Analyses microbiologiques
Microorganismes aérobies 30 °C < 100/g
» Teneur en tocophérols
Gamma Tocophérol (en % des tocophérols 81492 %

totaux)

Tocophérols totaux

40 a 90 mg/100g

» Teneur en stérols

Schotténol 44 a 50 %
Spinastérol 34244 %
Delta-7-avénastérol 4a7%
Stigmasta-8-22-dien-3-beta-ol 3a6%
Campestérol <0,4%
Cholestérol <0,4%

Stérols totaux

130 a 230 mg/100g

» Composition en acides gras

DETERMINATION DES ISOMERES CIS ET TRANS

ACIDES GRAS Appellation commune %
14:0 a. myristique <0,2
15:0 ac. pentadécanoique <0,1
16:0 a. palmitique 11,5a15,0
16:1 a. palmitoléique <0,2
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170 a. margarique <01

18:0 a. stéarique 43a7,2
18 :1cis a. oléigue 43,0a49,1
18 :2cis a. linoléique 29,3a 36,0
18 :3cis a. linolénique <0,3

20:0 a. arachidique <0,5

20:1 a. gondoique <0,6

22:0 a. béhénique <0,2

3.2.2 Analyses microbiologiques
Microorganismes aérobies 30 °C <100/g

3.2.3 Profil sensoriel et organoleptique

Le vocabulaire spécifique pour d’Argane est issladgenération des descripteurs réalisée par
'I'TERG et le panel du jury marocain mis en place AMIGHA.

Attributs :

Amandons grillés ensemble des sensations olfactives caractérestiq’Argane vierge issu
des amandons légerement torréfiés, percu par waietel et rétro nasale.

Bralé, fumé: flaveur de I'huile issue de graines ayant suil@ torréfaction excessive, laissant
dans la bouche un arriere-goQt acre.

Animal : flaveur caractéristique rappelant 'odeur deHavre, percue par voie directe et rétro
nasale.

Rance: flaveur des huiles linoléiques ayant subi urcpssus d’oxydation.

Autres (fermenté, moisi, ...) flaveurs diverses des huiles a défaut. Exemples issues
d’amandons ayant subi une fermentation anaérobiegeties d’amandons ayant développé
des moisissures au cours d’'un stockage prolongpididité.

Arriere-godts: Godts résiduels en bouche aprés avoir recraohiéel

Voir en annexes la fiche de notation.
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4 AIRE GEOGRAPHIQUE

4.1 Définition de I'aire géographique

L’aire géographique de I'Indication GéographiquetBgée « Argane » est située dans la
frange littorale du nord d’ESSAOUIRA au sud de TIZMNwec des projections continentales
dépassant les 100 km et allant jusqu’a des alttage1300 a 1500m, essentiellement sur les
revers meridionaux du haut Atlas les expositiongdnde ['Anti-Atlas. Les grands
peuplements restent localisés sur les frangesdié® et la plaine du Souss.

Sur le plan administratif, I'arganeraie englobe ¢esnmunes rurales et urbaines réparties
entre Taroudant, Essaouira, Tiznit, Agadir-ida patee, Inezgane-Ait melloul, Chtouka ait

baha, Safi, Chichaoua et Guelmim. Ces communesissmes du découpage administratif
actuel du Maroc.

La majorité de I'étendue occupée par I'arganiercastonnée au niveau de Taroudant (42%),
Tiznit (16%), Essaouira (15%), Agadir (25%), Chicha- Safi-Guelmim (290).

La délimitation a été réalisée a la suite d'unedétuapprofondie par un ensemble
d’intervenants étatiques et organisations natienetenternationales. L'aire géographique de
I'arganeraie a été officiellement reconnue IJANESCO le 8 décembre 1998 comme réserve
de biosphere Arganeraie (RBA).

AIRE DE REPARTITION DE L’ARGANIER

[ PevPLEMENTS
20 40 60 . 'STATIONS ISOLEES

3 Source : le Haut Commissariat aux Eaux et For&@9 1
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Source : HCEFLCD
Liste des communes Rurales et urbaines de I'arganaie :

Les communes de la province d’'ESSAOUIRA

Essaouira(l), M'rameur(2), Takate(3), Moulay Boktreune(4), Ounagha(5), Had Dra(6),
Korimate(7), Lahssinate(8), Ait Said(9), Lagdadf)(1Sidi Ali Kourati(11), Aquermoud(12),
Talmest(13), M’'Khalif(14), Sidi Abdel Jalil(15), Ai Daoud(16), Adaghasse(17),
Bouzemmour(18), Aglif(19), Tamkadoute(20), Sidi @Gb&m(21), Ezzaouite(22),
Tahlouante(23), Bizdad(24), Sidi Kaouki(25), Agu@®), Sidi Ahmed Ou Hamd(27),
Tidzi(28), Sidi El Jazouli(29), Imi N'Tlilte(30)Smimou(31), Tafedna(32), Sidi Ahmed
Essayeh(33), lda Ou Azza(34), Timzguida Ou fetBs(Ait Aissi Ihahane(36), Ida Ou
Guelloul(37), S.A Ou mbarek(38), Imgrad(39), Targ&h0) et Tamanar(41) .

Les communes de la province de TAROUDANT

ait iaaza(l), el guerdane(2), igherm(3), oulad h@h ouled teima(5), taliouine(6),
taroudant(7), adar(8), agadir melloul(9), ahl rg@@), ahl tifnoute(11), ahmar laglalcha(12),
ait abdellah(13), ait igas(14), ait makhlouf(15madou(16), aoulouz(17), arazane(18),
argana(19), askaoun(20), assads(21), assaisse(@2ki(23), azghar n’irs(24), azrar(25),
bigoudine(26), bounrar(27), eddir ida ouzal(28)fa&il(29), el koudia el beida(30), freija(31),
ida ou gailal(32), ida ou moumen(33), ida ou goumhr(@4),igli (35), igoudar mnabha(36),
iguidi(37), imaouen tassrga(38), imi n’tayart(39milmaiss(40), imoulas(41), issen(42),
lagfifat(43), lakhnafif(44), lamhadi(45), lamhar&§4 lamnizla(47), machraa el ain(48),
nihit(49), oulgadi(50), oulad aissa(51), ouneing(%fizioua(53), sidi abdellah ou said(54),
sidi ahmed ou abdellah(55), sidi ahmed ou amar(5@), boaal(57), sidi borja(58), sidi
boumoussa(59), sidi dahmane(60), sidi hsaine(é&di)ussa lhamri(62), sidi mzal(63), sidi
ouaaziz(64), tabia(65), tafingoult(66), tafrooutf)( talgjount(68), talmakante(69),
tamaloukte(70), taouyalte(71), tassoussfi(72),oute(73), tazmourt(74), tidsi nissendalene
(75), tigouga(76), tindine(77), tinzart(78), tiolA), tisfane(80), tisrasse(81), tizgzaouine(82),
tizi n'test(83), toubkal(84), toufelaazt(85), tougaArt magnoune(86), toumliline(87),
zagmouzen(88), zaouia sidi tahar(89).

Les communes de la province de TIZNIT

Lakhsas(1), sidi ifni(2), tafraout(3), tiznit(4)fela ighir(5), ait erkha(6), ait issafen(7), ait
ouafga(8), ammelne(9), anfeg(10), anzi(11), arbidaaledellah(12), arbaa ait ahmed(13),
arbaa rasmouka(14), arbaa sahel(15), bounaamanb@Léjouch(17), el maader el kabir(18),
ibdar(19), ida ou gougmar(20), imi n’fast(21), higr'tahala(22), mesti(23), mirleft(24),
ouijjane(25), reggada(26), sbouya(27), sebt enn§d®)y sidi abdellah ou belaid(29), sidi
ahmed ou moussa(30), sidi bouabdelli(31), sidiihssau ali(32), sidi m’bark(33), tafraout el
mouloud(34), tangarfa(35), tarsouat(36), tassiiit(3ighirt(38), tighmi(39), tioughza(40),
tizoughrane(41), tnine aday(42), tnine aglou(43ye amellou(44).

Les communes de la province de CHTOUKA AIT BAHA
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Ait baha(l), biougra(2), oued essafa(3), ait amjragidi bibi(5), sidi boushab(6), imi
magourn(7), massa(8), ait milk(9), sidi ouassay(1®haden(11), belfaa(12), aouguenz(13),
ait oudrim(14), sidi abdallah el bouchouari(15),laki(16), ida ougnidif(17), targua
ntouchka(18), tanalt(19), tassegdelt(20), ait n24gl(tizi ntakoucht(22).

Les communes de la préfecture INEZGANE-AIT MELLOUL
Inezgane(1), ait melloul(2), temsia(3), oulad dgApudcheir el kolea(5)
Les communes de la préfecture AGADIR IDA OUTANANE

Agadir(1), amskroud(2), aourir(3), aqsri(4), azw®y(drargua(6), idmine(7), imouzzer(8),
imsouane(9), tadrart(10), taghazout(11), tamri(figyi(13).

Les communes de la province de SAFI
Lamaachate (1), Atouabet (2), Oulad salmane (3yhHlte (4).

Les communes de la province de CHICHAQUA

Timezgadiouine (1), Afalla issen (2).

Les communes de la province de GUELMIM :

Targa wassay(1), Abaynou(2), Taliouine assaka(3xgafte (4), Ait boufoulen(5),
Timoulay(6), Ifrane atlas saghir (7), Aday (8), An(9), Taghjijt(10), Aferkat (11), Asrir
(12), Fask(13), Tiglit (14).

Situation géographique de I'arganeraie au Maroc :
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4.2 Caractéristiques de I'aire géographique

4.2.1 Climat:

Les conditions climatiques se caractérisent paranitité assez marquée. L’Arganier est un arbre
thermophile, soumis a deux bioclimats aride chaudrepéré voir saharien.
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Moyenne des précipitations annuelles dans
I'arganeraie (2001-2007)
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Source : La direction de la météorologie nationale

4.2.2 Présence d'usage lié a I’Arganier

Jusqu'en 1917, date d”adoption de la premiereslégon forestiere, I'arganeraie était
considérée comme un bien a caractere privé surelletiitat n’avait aucun droit
d’intervention ou de contréle. Une exploitation sive et un défrichement intense sans mise
en défens, a conduit a la promulgation du dahid ddars 1925 relatif a la protection et la
délimitation des foréts d’ARGANIER qui, au-dela ldenotion de domanialité, reconnait le
droit des usufruitiers. En outre, la singularitél'etiginalité de I'arganeraie sur les plans
economique, géographique et socioéconomique se tsaduiites par l'adoption d’une
|égislation particuliére, distincte de celle qujitdes autres types de foréts. En effet, les droit
de jouissance accordés aux usagers sont les suiatitle 1 de I'arrété du 1 Mai 1938 en
application du dahir de 4 Mars 1925) :

» Le ramassage du bois mort

» La cueillette des fruits

» Le parcours des troupeaux

» L'utilisation des sols

» La coupe du bois, de charbonnage et de service
» La coupe branchage pour cléture

» L'enlevement de la terre, du sable et de la pierre

Ces droits de jouissances sont gratuits, tres éseatitouchent tous les produits tirés de ces
espaces. |l est fort intéressant de souligner birrgnce d’autres formes de réglementation
traditionnelles de gestion des ressources natareflearganeraie. En effet, les regles connues
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par les populations riveraines en foret d’Argasient dictées par le droit coutumier ou la loi
coranique (Chariaa). Parmi les principales formesgdnisation en droit coutumier, on peut
citer Agdal (interdiction du parcours en périoderdeolte des noix d’Argane), Amcharto,
Tayssa, (Forme d’organisation de [l'utilisation desrains de parcours garantissant une
gestion rationnelle et durable).

4.2.3 Fruit de I'arganier, orienté vers une product ion d’Argane

Depuis des siécles, dans le sud —ouest du Mamogtéparation d’Argane est le domaine
réservé des femmes. Chacune des étapes de prépasttiaccomplie selon un savoir faire
ancestral dont le secret est transmis de génératiaggenération. De la récolte des fruits des
arganiers jusqu'a la production par pression propre dite de I'huile, ledlifférentes étapes
sont longtemps restées entierement manuelles.

5 ELEMENTS JUSTIFIANT LE LIEN AVEC LE MILIEU
GEOGRAPHIQUE

5.1 Caractéristiques de I'arganier, un arbre endémique du Maroc

C’est un arbre endémique au Mardodania spinosg constitutif d’'une réserve mondiale
unique (Réserve de biosphére reconnue par TUNESQ®st un arbre ligneux qui peut
atteindre 7m de hauteur et un diamétre au niveaoodppier de 12m. Le tronc a un aspect
écailleux de couleur grisatre. Sa longévité pepidser 250 ans. Il est indifférent a la nature
du sol. Il est trés résistant a la sécheresse @irsiix conditions arides.

La fleur de I'arganier est de petite taille ne disamt guéere les 2mm. Elle est de couleur
jaune. C’est une fleur hermaphrodite. La floraisshabondante au printemps mais elle I'est
aussi en hiver étant donné la douceur de cettersais sud ouest du Maroc (Belahbil, 2003).
La fleur de I'arganier accomplit sa maturité conplén 17 jours (Belahbil, 2003).
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L’arganier développe une racine pivotante. Pourathre adulte le systeme racinaire peut
atteindre une profondeur qui dépasse les vingt @pgtet peut s’étaler latéralement sur
plusieurs metres.

Le fruit : il s’agit d’'une baie composée d’'un owgkeurs amandons séparés par un cartilage
ligneux. Il est de différentes formes : fusiforrgale, ovale apicule, goutte, arrondie (Zahidi,
1994).

La fructification peut s’échelonner sur toute I'éen ce qui démontre I'excellente adaptation
de l'arganier aux fluctuations climatiques qui chaisent les zones arides et semi-arides
(Atlas de I'arganier et de I'arganeraie, 2008)edt fréquent de rencontrer des arbres portant
des fruits issus aussi bien de la floraison autdengae ceux de la floraison hivernale ou
printaniere (Belahbil, 2003).

5.2 Etymologie du terme « Argane »

Selon IBNOU AL BAYTAR,“le fameux savant andalou du 12 siécle, IBNOU REDQEA

a été le premier a avoir utilisé les termes : ALHIARIE, ARKANE et ARJANE. Il a décrit

le fruit appelé amande berbeére et I'arbre : 'argan

En 1556 lhistorien J. TEMPORAL introduit pour lagmiere fois les termes ARGA et
ARGAN qui désignent, d’apres lui, respectivemeritlg et I'huile.

En 1631, J. ARMAND rapporte les mémes termes.

En 1877 Le CLERC proposa le terme IRDJANE commauiztion du mot ARJANE.

En 1888 PERROT et d’'autres écrivains introduisaienfacon systématique le mot arganier
pour parler de I'arbre et le mot argan pour patiet’huile.

L’origine du mot « argane », comme l'ont souligné@sgeurs historiens, est berbéere. On
repérera un axe morphologique commun constitudgpeacine-rg- qu'on reconnaitra dans
chacun des mots suivants :

1. Targant. Substantif féminin par lequel on désigne ceteaddéagineux caractéristique de la région du
Souss. Ses bois et charbon offrent de trés granddigés de combustion. Son huile est trés estimée.

2. Argan. Substantif. Peut avoir deux signifiés différenittuile d'argan / Bois ou charbon d'argan.

3. Irg, pl.Irgn. Noix de fruit detargant (tafiyyctaaqqga une fois qu'on en retire la graineénin.

Lesirgn sont également utilisés comme combustibles, eetwsage (collectif), le singulieg est trés
peu utilisé.

4. Irga. Forme verbale qu'on repérera dans le parler lfs@itheec deux signifiés, un signifié propre qui
est justement 'action de casser la naixg@ d'argan pour en extraire la grairigz€nir), et un signifié
figuré dérivé du premier : battre. Exemplega addjar nnegil a battu son voisin). L'intersection
sémique ici est évidente (voinmergaismmerga

5. Assarweg Pour un Achelhi qui connait de prés cette traditle I'extraction de I'huile d'argan, une
association d'idée est trés vite faite : I'opérati@argan » nécessite tout un arsenal indispenaatde
effet. Assarweglésigne la grosse pierre dure, lisse, souvent @takdativement plate sur laquelle les
femmes cassent les noix d'argagdayn avec un autre galet appelé&wntoutaggunt

6. Asarag. On pourrait se demander quel est le rapport esti@ncept et |'arbre oléagineux en
questiontargantou I'huile d'argan. Personnellement je pourranagal’hypothése suivante qui ne
manque pas tout a fait de fondement : mise a padrsection morphologique commuirg- avec les
lexies précédentes et 'hnomophonie relasisarg / assarwegon notera quasarag qui est dans les
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maisons traditionnelles berbéres une cour asségz, st I'endroit idéal ou les femmes procédent a
l'opérationargan, opération qui d'elle-méme exige un endroit déeecatpleur. C'est la un premier
signifié deasarag Un autre non moins important pour mener a biéte atructure étymologique est le
suivant : place publique ou I'on pratique des ¥é@ss ;asaragest dans ce sens synonymeadays
Dans leasaragouasayson exécutamargc'est-a-dire des chants souvent accompagnés desdan

7. Azrg : Substantif singulier qui n'est autre qu'une waganorphologique dassarweg assergaazrg.
Moulin traditionnel en pierre a fonctionnement melmour moudre, dans ce cas, les graines d'argan
(tizénin pour séparer I'huile argan de la pate appelZgmmutLe méme moulin peut servir également
pour moudre blé, amendes, etc.

8. Tirgit, pl. Tirgin . : Si bien le lien morphologique qui se concrétaes la racinerg- est évident,
l'intersection sémique avec argan exige une apprsgbiolinguistique diachronique : on choisira deux
temps. Si dans un temps actuel T2 on trouve let@ntiidirgit avec le sens générique de « braise », on
remarquera que ce signifié n'est autre que letedgliine dérivation sémantique d'un premier sars p
spécifique qui revient & un temps T1 historiqueectetis, & savoir « braises a base du bois d'asgan
base dérgn ».

9. lIriggw : Substantif masculin. De méme que dans le ca®rcheirga, on distinguera un signifié
spécifique A (vapeur trés chaude qui se dégagelallition de I'eau) et un signifié B plus généeq
(chaleur qui se dégage de toute combustion)...(Air Sdhiversité lbn Zohr-Agadir, 1990)

5.3 Historigue et savoir-faire

> Historique .
Les écrits historiques traitants de l'arganier retant au 12" siécle?> Ce sont ceux
d'IBNOU REDOUANE et d'IBNOU AL BAYTAR (1248) : « @st un fruit qui ressemble a
un petit gland de couleur jaune. Sur un de cesscbtgorte une dépression étroite qui ne
pénetre pas jusqu’a l'intérieur. Il ressemble igiérement a une graine de pin. Ce fruit est
chaud et resserre le ventre. Son huile est avamtagmntre la surdité chronique et les maux
d’oreilles. »

- En 1515, LEON L'AFRICAIN (EL HASSAN IBNOU MOHAMEDEL OUAZZAN) a
ecrit sur la région de Haha : « région trés apleine de hautes montagnes rocheuses, de
foréts, de vallées et de petits cours d’eau [...Jroave la un grand nombre d’arbres épineux,
qui produisent un fruit gros comme les olives qous viennent d’Espagne. Ce fruit, dans la
langue locale s’appelle argan. On en fait une hjilgd dont on se sert cependant pour
I'alimentation et pour I'éclairage ».

- L'arganier a été egalement mentionné dans ceganotes d’érudits religieux datant du
15" siécle pour autoriser I'utilisation des amandorarghne a la place de l'orge pour
s'acquitter de la zakat (impot obligatoire impopée la loi islamique) (ABADI, 1999).

- L'arganier suscita lintérét des européens a ipaitu début du 18" siécle. Le
Dr LECLERC avait traduit 'ouvrage d'IBNOU AL BITAR

- En 1737 LINNE publia la premiére nomenclatureestifique de I'arganier dans son
ouvrage intitulé HORTUS CLIFOR TIANUS : il lui atfrua le nom de Sidéroxylon spinosa.

- En 1781, le savant francais HOEST évoquait |sipd&é d’exporter argane vers I'Europe
pour un usage cosmeétigue dans son ouvrage sunlertwvégétal du Maghreb arabe.

- En 1801 le consul Danois SCHOUSBOE publia un oapgdétaillé sur I'arganier et ses
utilisations. Il parla de la répartition géograpleqde lI'espéce et son importance, de la
production du fruit et de la production de I'huile.
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- En 1814 le voyageur espagnol, DOMINGO BADIA Y LHBH citait : «cet arbre
précieux se multiplie de lui-méme, sans avoir besla le cultiver, en sorte qu’il n’y a autre
chose a faire que d’en recueillir le fruit . c’asie espéce d'olive extrémement grosse, de
lagquelle on extrait abondamment de I'huile bonneus les usages ». Et poursuivait « I'arbre
se trouvait & mon passage, en pleine fructificatibest épineux et sur le fruit se trouve une
grande abondance d’un gluten résineux, dont la iehpaurrait peut-étre profiter. Sa pulpe
apres pressage de I'huile est un excellent alirpent les bceufs. Il y en a dans cet endroit un
bois de dix a douze journées de chemin en directaod et sud, ou la main de 'homme ne
fait que recuelllir les fruits. Ne serait-il pas gsible de l'acclimater dans les pays
méridionaux de 'Europe ? Cela vaudrait bien a mas I'acquisition d’une province ».

-En 1993 Kheir Eddine, Lettre au docteur METHQAIn {lidmi, n°17)

« L’Arganier

Arbre magique et vénérable, tes racines forenbteeat scellent avec la terre un pacte
irrévocable ;

Tu es le végétal le plus résistant et sans doytdukebeau ;

On ne saura jamais ton age réel ni si tu es issuel’comete ancienne ;

Tu recouvres les versants montagneux de ta splemtsmparable- tu es puissant et
capable de surmonter les assauts des chevres etidasts qui te dépouillent de tes feuilles
pareilles a des paillettes d’émeraude quand leismisuffle a ton murmure inaudible I'onde
irisé de I'arc-en-ciel :

Un langage mémorable sourd de tes fibres et dbreasches ou le rat palmiste cueille des
noix d’ambre qu’il enfouira pour que tu te perp&wel’infini, toi qui défies le temps, les
intempéries, les canicules et la main de I'hnomme.

Maitre incontesté du sud, on t'appelle Arganier snail ne sait ton véritable nom ; peut-étre
I'oued asséché le sait-il, qui dit au laurier rasegravité de ta sombre parure ;

La cigale et la tourterelle, indifférentes aux switudes terrestres, chantent ta beauté car tu
les soustrais au danger en ta feuillée impénétrable

Cet hote qui gite en tes racines externes, c’'asaje solitaire dont le sifflement aigus module
la clarté fugace des songes diurnes ;

Eté comme hiver, ton ombre s’allonge jusqu’au pignecomme pour instruire le mouflon de
I'imminence d’'une mort brutale ;

Le chasseur qui t'avait déraciné en masse pour hdtipalais de réve la ou tu avais vécu
depuis Noé est tombé du mont frappé d’'une vengedraee ;-
Il est écrit que quiconque t’égratigne encourtfiesdres telluriques ;

Mais tu n’es pas toi-méme ce dieu vindicatif quieides armées dans un éclair intense ;
L’Esprit pur des vastitudes inconnues t'aime etqiielettrine du ciel est une étoile brillante
qui te conte I'histoire du chaos crucial ;

Les anciens te disent Génie tutélaire, protectas llommes et des bétes ;

lIs taimaient et te vénéraient, ceux-la qui se mssaient de cette huile rouge et parfumée de
ton amande amere sécrete lorsque I'été culminetaiile;

Aucune tempéte ni chergui ne peuvent démantet@usonne, arbre plus dur que le granit et
'agate ;

Jeune ou vieux, tordu ou élancé, tu illumines leaitbe d’'une aura que seuls distinguent les
anachoreétes ;
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C’est ton essence immatérielle qui frémit au fonghdits et dans la gorge du troglodyte ;
Ton idiome inscrit dans les grimoires sacrés quieda scarabée bleu de I'éclat des gemmes
légendaires ;

Vieil Arganier, je te salue du tréfonds d’'un momge ne connait de toi que les cosmétiques
extraits de ton amande ovale

> Arganier : parfaite symbiose entre ’homme et la ature

L’arganeraie a trois fonctions principales :
- La fonction écologique : c’est le dernier rempammtre I'avancée du désert.

-La fonction économique : production de 400 000estede bois/an (Benzyane, 1995). La
production fourragére est estimée a 147 millionsadKHCEFLCD, 2006).

- La fonction sociale : l'arganeraie participe autemr de 25 a 45% des revenus des
populations locales selon les zones. L'arganieccym® 7 millions de journées de travail
familial par an (HCEFLCD, 2006).Il existe plus daumrentaine de coopératives féminines
dont 93% a caractére traditionnel, regroupant geriS000 adhérentes avec une production
annuelle moyenne par adhérente estimée a 125 dittegane utilisant annuellement 4 100
kg de fruits secs (DREFSO, 2006). L'arganeraie p@@&0 000 tonnes de coques utilisées
comme combustible. Les tourteaux qui en sont issasutilisés comme aliment de bétail.

L’extraction d’Argane est un savoir-faire ancestlaveloppé par les femmes vivant sur le
territoire de I'arganeraie :

* Ramasser les fruits (TAFIYYACHT) dans la forét TAGA

» Sécher les fruits sur les toits (AZUR)

e Séparer la noix (AQQA) de la peau (ALIG)

» Extraire la graine (TIZNINT)

e Griller TIZNIN (pl. de Tiznint) sur le feu d'INKEN

* Moudre TIZNIN dans le AZERG

* Extraire ARGANE par pressage manuel de la pate TRMGIUT

* Conditionner ARGANE

« Consommer [/ *vendre ARGANE* (A. Sabir, L’arganiarn patrimoine en péril,
2008)

(A. Sabir, L'arganier: un patrimoine en péril, 2008
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Argane est un produit symbolique du Sud Ouest nagmo&lle est utilisée comme produit

alimentaire et cosmeétique mais aussi traditionnedlet comme moyen d’échanges
économiques.

Plus récemment, les femmes se sont organisées @pératives de concassage et de
production d’huile afin de structurer durablemenploduction et la commercialisation avec
le soutien de programmes de développement.

Désormais, les productrices préférent s’'unir densadre de coopératives afin d’étre mieux
organisées, de se garantir un revenu équitablepleumettant un meilleur cadre de vie et de
répondre également aux marchés en développemeetmteduit.

5.4 Notoriété liée aux spécificités du produit

5.4.1 Spécificité reconnue :

Argane est utilisée depuis toujours par les femohessud ouest marocain pour leurs soins
corporels et capillaires a cause de sa haute temevitamine E naturellement, elle redynamise la
peau, I'hydrate, agit contre le desséchement eieitissement de la peau. En soin de nuit, pour
tous types de peau, Argane régénére la peau deraammeil et lutte contre le vieillissement
cutané. (Z. CHARROUF et A. ADLOUNI, Atlas de I'amgar et de I'arganeraie, 2008)

Dans la pharmacopée marocaine, on la recommande dacné, les gercures, les brilures. Idéale
pour les massages ou mettre quelques gouttes tems du bain. Elle fortifie les cheveux.
Nourrissant et revitalisant le cuir chevelu, elfparte de la brillance aux cheveux tout en leur
redonnant leur douceur naturelle et soyeuse. Argagheecommandée pour les soins des ongles
cassants et dédoublés qu’elle fortifie et protégetre les agressions extérieures. Sa teneur en
acide oléique rend cette huile particulieremerériggsante dans la régulation du cholestérol. Des
études en cours semblent montrer que 2 cuilléréssupe par jour d’Argane pendant un mois
pourraient considérablement réduire le taux deagtétol sanguin.

Ces vertus rendent ce produit attractif sur lesches européens de la cosmétique (France,
Allemagne notamment).

5.4.2 Composante de la gastronomie locale

Argane a toujours été utilisée dans les tajinessoaus, et plus récemment avec les salades,
tomates grillées, poivrons grillés et pour agrémemés semoules. Elle est la principale
composante d’'une recette spécifique de la régidradganeraie : TAMLOU {/oir recette en
annexes «Arts culinaires a base d’Argane »).

Il existe des recettes a I'argane spécifiques guhaégion notamment

Un tagine de poulet a I'argane a Larba Ida ou-Tgioa
Un thé au pain de afarnou et a I'argane a Taroudant

Un plat d’'amlou (& I'argane) Imouzzer Ida ou-Tanane
Un plat de toummit-n-ouzenbou a I'argane a Tafraout

v v v Vv
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> Un plat de lebsis a I'argane et au miel a Sidi iBadel
> Un plat de tagulla a I'argane a Ifrane de I'Antiast

> Un plat de couscous arrosé a l'argane a Bizakarne
(A. Sabir, L'arganier: un patrimoine en pézif08)

5.4.3 Reconnaissance internationale :

Argane a été couronnée par les grands chefs @nsini européens:
L'International Taste & Quality Institute (iTQi)"“ attribué le prix "Superior Taste Award
2007" a l'argane artisanal pressé a la main.
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6 DESCRIPTION DE LA METHODE D’°OBTENTION DU
PRODUIT

6.1 Schéma du process de production

Fruit

v

Ramassage

v

Séchage

Stockage des fruits
Dépulpage
Pulpe
Stockége des noix
Concassage
Coque
Amandons

Torréfaction (optionnelle)

Pression mécanisée pressage manuel a la meulg
Tourteaux Péte%’argane
Argane brute Malaxage et pressage
Décantation statique les tourteau
Boue Argane
Argane décantée tamisage
Filtration sur papier Argane filtrée

> Boue

Argane rgane

| Procédé semi-mécanique | procédé artisan
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6.2 Regles d’hygiénes

L’ensemble des étapes de la production d’Argarmé tempte de la reglementation en vigueurs
en termes d’hygiéne, de sécurité et de tracabHities sont intégrées et mises en ceuvre dans
chacune des étapes du process décrit ci-dessous.

6.3 Différentes étapes du process de production

6.3.1 Production de Fruit (Afyache):
L’Arganeraie est une forét naturelle.

» Ramassage
La collecte des fruits matures/mdrs se fait au lsalpratique du gaulage est proscrite. Les

fruits ingurgités par les chévres ou immatures sxctus. La collecte débute généralement
début juin et se poursuit jusqu’a fin septembre.

» Séchage

Les fruits sechent au soleil sur une
d’épaisseur. Les fruits sont remués fréquemmentretégés de I'’humidité. La durée du
séchage est d’environ quatre semaines et varia ketdimat. A la fin du séchage la pulpe est
de couleur marron foncé uni avec absence de maisissisibles.
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» Stockage des fruits

MP

AFFIACHE
LOT N° Al

Les fruits secs sont mis dans des sacs et rangdstpalans des cellules propres et séches.
Les sacs sont empilés sur des palettes. Il y aountraie régulier du taux d’humidité et de
I'absence de moisissure. Les fruits sont de couteanron foncé uni. Ce stockage ne doit pas
excéder un maximum de 36 mois, avec une gestiomalet des stocks {1entré/£" sorti).

» Dépulpage

a) : Dépulpage manuel

C'est un travail effectué par les femmes. Les ndipulpées sont propres et non
endommagées.

Les outils utilisés : poste de travail aménagéssggierre (enclume), petite pierre, doigtiers
de protection, tapis individuel, paniers et sacs.

b) Dépulpage mécanique
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Exemple de machine a dépulper
La machine a dépulper est mise dans une piece. a@&@®aoix dépulpées sont propres et non
endommagées.

» Stockage des noix
Les noix sont mises dans des sacs ou des caissesats sont empilés sur des palettes dans

des magasins secs. Il y a un contrble régulier ax td’humidité et de l'absence de
moisissure.

6.3.2 Production des amandons
» IC‘oncassage

AR

C’est un travail effectué par les femmes. L'opécatfrappe la noix posée sur une pierre -
enclume a l'aide d’'une seconde pierre. Cette ojératquiert un grand savoir-faire de la
part des femmes. L'opération du concassage esestévla séparation des coques et du tri
des amandons dans un méme lieu.
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Le tri permet de sélectionner les amandons entlersbonne qualité des brisures. Les
amandons sont de couleur homogene : blanc cassi§eé dt sans odeur. Les amandons sont
mis dans des sacs propres en tissu (ou des caissms/ertes de tissu) et stockés dans un
local aéré, a 'abri de la lumiere et a tempéraambiante. Les sacs ne sont pas en contact
avec le sol. La durée du stockage ne doit pas exdédhois.

» Torréfaction

La torréfaction se fait sur feu doux a moyen saitle d’'une poéle en argile et d'une spatule
en bois soit a I'aide un torréfacteur. Les amanduirs torréfiés ont une couleur réguliere
dorée.

6.3.3 Production artisanale d’Argane « AZERG »

» Pressage manuel
Les amandons torréfiés sont réduits en pate visguet fine par mouture dans un

moulin @ meules (AZERG). Le moulin est lavé a I'¢éiéde aprés chaque usage.

S N

» Malaxage et pressage : [ZZMlI
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Dans un récipient en terre ou en inox, la patenedaxée a la main, en incorporant de
I'eau bouillie puis refroidie. Le malaxage se faitnains nues.

» Tamisage (Optionnel)
Le tamisage est effectué par le passage d’argamgers un tissu propre.

> Décantation

La clarification d’argane se fait par décantatiamsl des récipients propres remplis au
maximum. Aprés 2 a 4 jours de décantation I'huide @ébarrassée des pieds et de ses
impuretés.

> Filtration
La filtration est effectuée par passage d’arganeisdiltre a plaque équipé de plaques

filtrantes en papier ou en toiles, elle est & khealu filtre claire et brillante.

» Conditionnement
Le conditionnement se fait dans les conditionstaaes et de réglementation en

vigueur. Argane conditionnée est claire et trandkicLes bouteilles sont stockées a I'abri de
la lumiére et de la chaleur.

Les modalités de conditionnement alimentaires stmé&iques donneront lieu a une
segmentation. Le packaging (volume et forme dueraanit, bouteille etc....) sera défini dans
un reglement intérieur en fonction des stratégiesmerciales arrétées par 'AMIGHA.
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6.3.4 Production semi-mécanisée d’Argane

> Pressage mécanisé
= D) D =

L’Argane IGP semi-mécanisée est issue d’amandanéfiggs ou non.

La presse doit étre accompagnée d'un manuel detenaimce qui définit les
conditions optimales d’utilisation. L’opérateur éshu de présenter un registre d’entretien et
de révision de la presse. Les amandons triés smalyés dans la presse préchauffée et sont
pressés en une seule et unique pression. La tetugggra la sortie de la presse, est relevée
pour chaque lot. Argane pressée est stockée dangédeients fermés en inox ou en
plastique alimentaire a I'abri de la chaleur, glkut étre tamisée pour éliminer les pieds.

» Décantation (optionnelle)
La clarification d’argane se fait dans des récifsgaropres, décantée elle est claire et
brillante.

> Filtration

Exemple de machine a filtrer

La filtration est effectuée par passage d’argarmeusufiltre a plague équipé de plaques
filtrantes en papier ou en toiles, a la sortidile, elle est claire et brillante.

» Conditionnement

Les modalités de conditionnement alimentaires stmétiques donneront lieu a une
segmentation. Le packaging (volume et forme dueraanit, bouteille etc....) sera défini dans
un reglement intérieur en fonction des stratégiesmerciales arrétées par 'AMIGHA.

Argane conditionnée est claire et translucide. féegpients sont stockés a l'abri de la
lumiere et de la chaleur.

L’AMIGHA fixera les modalités de conditionnement.
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7 ELEMENTS PROUVANT QUE LE PRODUIT EST
ORIGINAIRE DE ’AIRE GEOGRAPHIQUE

L’ensemble des opérations de ramassage, de productie transformation et de
conditionnement d’Argane doivent étre réaliséed’aire géographique de I'lGP « Argane ».

Pour bénéficier de I'Indication géographique Pré&g Argane » tout opérateur de la filiere
doit étre identifié par les services compétentdviilnistere de I’Agriculture en coordination
avec AMIGHA.

Eléments de tracabilité :

Les procédures et les documents de tracabilitéemiplace chez les différents opérateurs
doivent permettre une identification a toutes léapés: ramassage, collecte, séchage,
concassage, production d’argane et conditionnenhantracabilité est la seule solution pour
garantir l'origine géographique et le process aelpction d’argane.

Les procédures et les documents adoptés pour aggiestification et la tragabilité pourront
étre adaptés sur propositions d’AMIGHA et validés e ou les organismes de contréle.

7.1 Ramassage et séchage

Les fruits sont ramassés a maturité (Contrdle \)isséchés et mis en sacs. Tous les sacs doivent
étre accompagnés d’une étiquette indiguant la ela zone (le douar) de ramassage. Chaque lot
en fonction de son origine au sein de la coopératispose de sa propre fiche.

Des lots de fruits peuvent donner lieu a une cotuedisation (information sur la date et le lieu du
ramassage) entre les coopératives de concassatgs dournisseurs. Ces fournisseurs doivent
respecter les régles de ramassage des fruits (urattype sera défini par TAMIGHA).

Renseignement nécessaires sur la tragabilité Objectifs par rapport au cahier des charges
Le ramassage et le séchage :

Nom de I'adhérente/du fournisseur :.........cc.c.ouu..... Identification de I'adhérente/du fournisseur
Lieu de ramassage :.....ccoceuvvvereennne. Identification du lieu de ramassage

Date de ramassage :......coeuveveune. Identification de la date de ramassage

Date de livraison t.....cooceeveevvunennne Connaissance des quantités

Observations : appréciation visuelle de la qualité du | Appréciation de la qualité
fruit et de son séchage.
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7.2 Stockage des fruits secs

Renseignement nécessaires sur la tragabilité

Objectifs par rapport au cahier des charges

Le stockage et gestion du stock des fruits :
Nom du responsable magasin ....................

Entrée de la MP en nombre de sac de 60 Kg
Sortie de la MP en nombre de sac de 60 Kg
Quantité disponible en MP en nombre de sac de
60Kg.

Observations : conditions de conservation et de
controle du taux d’humidité et qualité du lieu du

stockage.

Connaitre la durée du stockage des fruits (36 mois
au maximum)

Suivi de la tracabilité de la MP

Qualité de produit absence de moisissures, couleur
marron foncé unie.

7.3 Deépulpage:

Renseignement nécessaires sur la tragabilité

Objectifs par rapport au cahier des charges

Le dépulpage :

Observations : controdle visuel

Suivi de la tragabilité de la MP
Qualité des coques (propre et non endommagées)

7.4 Concassage

Renseignement nécessaires sur la tragabilité

Objectifs par rapport au cahier des charges

Le concassage :

Observations : contrdle visuel du tri.

Suivi de la tragabilité de la MP

Connaissance de la durée du stockage qui ne doit
pas excéder 1 mois

Qualité des amandons (entier, de couleur blanc
cassé a beige sans odeur)

7.5 Torréfaction

Renseignement nécessaires sur la tragabilité

Objectifs par rapport au cahier des charges

La torréfaction :

Observations : controdle visuel

Suivi de la tracabilité de la MP

Qualité de la torréfaction (amandons de couleur
réguliere dorée)
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» Opérations de pressage

Renseignement nécessaires sur la tragabilité

Objectifs par rapport au cahier des charges

Le pressage :
Nom du responsable de I'opération :...............

Observations :

-pressage manuel : vérification des conditions
de propretés et d’hygiéne.

- pressage mécanisé : vérification de la
maintenance de la presse, mesure de la
température d’aragne a la sortie de la presse,
stockage dans des récipients en inox ou plastique
alimentaire a I'abri de la lumiére et de la chaleur

Suivi de la tracabilité de la MP

Qualité d’argane

» Opérations de décantation/filtration

Renseignement nécessaires sur la tragabilité

Objectifs par rapport au cahier des charges

Décantation — filtration — tamisage (optionnel)

Observations :

- Pressage manuel : le tamisage est optionnel.
Décantation dans des récipients propres
remplis au maximum, fermés, durée : 4 jours
au maximum.

- Pressage mécanisé : décantation
optionnelle. Filtration sur filtre a plaques
avec papier ou toile.

Controle visuel d’argane

Suivi de la tracabilité de la MP

Qualité d’argane : claire et brillante
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» Reéception d’argane dans les flts et les cuves.

Renseignement nécessaires sur la tragabilité

Objectifs par rapport au cahier des charges

Conditionnement et stockage :

- alimentaire

- cosmétique
Volume de conditionnement :
Observations : respect des conditions sanitaires,
contréle visuel.

Suivi de la tragabilité de la MP

Qualité d’argane dans les conditionnements : claire
et brillante

Opération d’étiquetage :
Nom du responsable de I'opération :...............

Nombre d’unités conditionnées et nature du
conditionnement

Suivi de la tragabilité de la MP

> Commercialisation

Renseignement nécessaires sur la tragabilité

Objectifs par rapport au cahier des charges

Commercialisation :

- Alimentaire.
- Cosmétique
Volume de conditionnement :

Conditionnement : ......cccoeeeevevvvveenneenes
Nombre d’unités commercialisées

Suivi de la tragabilité de la MP
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8 ELEMENT SPECIFIQUES DE LETIQUETAGE

Obligation de I'utilisation d’argane :
Tout produit cosmétique, alimentaire, de bien &ite médicinale contenant pour partie
'argane dans sa composition et / ou mentionné iaean de son étiquetage doit utiliser
obligatoirement I'argane certifié IGP. Par aillelegaux d’argane utilisé doit étre mentionné
dans la composition.

Les taux minimums d’argane a incorporer dans leglypts cosmétiques, de bien étre et
médicinales conférant aux usagers de ces prodesteffets et les vertus d’argane seront
précisés ultérieurement par des études spécifiques.

9 ELEMENTS RELATIFS AU CONTROLE DE I’IGP

La reconnaissance de I'lGP suppose que des congobient effectués auprés des opérateurs
de la filiere, qui ont intégré dans I'ensemble dp8rations de production la réglementation
en termes d’hygiene, de sécurité et de tracaleititéigueur.

Les contrbles de I'lGP reposeront sur une organisaomme suit :

- autocontréle des opérateurs de la filiere a chatpde du process (cf. fiches de
tracabilité produites par TAMIGHA)

- contrble interne de 'AMIGHA (organisation des attiatréles et assurance de leur
réalisation par les opérateurs)

- contréle externe par un organisme tiers (organiseneficateur agréé) assurant la
réalisation des contrdles cités ci-dessus (gedtiagabilité, analyses).

Les points clé du cahier des charges de I'lGP @Aeg» seront soumis a un plan de contréle
élaboré par un organisme de contrble et approuvEAMIGHA. Ce plan de contréle sera
soumis aux autorités compétentes, une fois le cdbegcharges de I'lGP approuve.
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Annexe 1 : statut du groupement demandeur « AMIGHA»

ASSOCIATION MAROCAINE DE L'INDICATION GEOGRAPHIQUE
DE L'HUILBD’ARGANE

CONSTITUTION

Article 1er - CONSTITUTION :

Il a été constitué entre les soussignés une aggwrimarocaine de l'indication géographique
de l'huile d’argane, régie par les dispositiongddhir n° 1-58-376 du 3 Joumada | 1378/15
Novembre 1958 tel qu'il a été modifié et complédé fa loi n° 75-00.promulguée par le
Dahir n° 1-02-206 du 12 Joumada | 1423/23 JuilleR2@t par les présents statuts.

Article 2 - DENOMINATION SOCIALE :

L'association prend la dénomination de :
ASSOCIATION MAROCAINE DE L'INDICATION GEOGRAPHIQUE DE L'HUILE

D'’ARGANE (AMIGHA)

Article 3 — DUREE :

La durée du I'association est g8ans.

Article 4 - SIEGE SOCIAL :

Le sieége social de I'association est fixé provismient a :

Agadir, 240 AV Hassan Il, chambre de commercegddir
Il pourra étre transféré en tout autre lieu supééntlécision du conseil d’administration.

Article 5 - OBJECTIFS :

L’association a pour objet :

1. Contribuer a I'organisation de la filiere d’Argane.

2. Défendre les intéréts des producteurs, transfoumgteommercants d’Argane et de
protéger le nom géographique argane et le savioirdas producteurs.

3. Etre l'interlocuteur et de défendre les intéréts thembres d’AMIGHA auprés
des administrations, bailleurs de fonds, organiseheautres institutions
ceuvrant pour le méme objectif au Maroc et a I'é@ean
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4. Elaborer le cahier de charges pour I'Indicationggaphique protégée (IGP)
Argane, déposer la demande de sa reconnaissamtebger a son application
par les opérateurs et participer a la mise en osleg@lans de contréle.

5. Mettre a jour la liste des opérateurs et trangmeeriodiquement ces listes a
I'organisme habilité par le ministere de I'agricuit.

o

Promouvoir de facon collective Argane.

\‘

. Coordonner toutes les actions menées avec lenpads.

8. Veliller au respect des dispositions relativesahiar de charges et étre
l'interlocuteur de I'organisme certificateur.

9. Concilier et modeérer les litiges pouvant survemnima/eau de la filiere.

L’association s’interdit toute activité a caractpaditique ou syndical.

Article 6 - DUREE DE L'EXERCICE :

L’exercice commencke premier Janvier de chaque année et finit le&Ekdhbre de
chaque année.

Article 7 - MEMBRES :

L’'association se compose des membres fondatedesenhembres honoraires.
Les membres fondateurs de TAMIGHA sont :
X> Le conseil régional sous Massa draa
X> Union des coopératives Féminine de production d’Ayane (UCFA)
X> Le groupement d’intérét économique Argan N’ Taroudnt (GIE Aragn N
Taroudant)
X> Le groupement d’intérét économique Targanine (GIETarganine)
X> Le groupement d’intérét économique Vitargane (GIEVitargane)
X> Association nationale des coopératives d’Argane ¥CA)
X Le groupement d’intérét économique Tizargane (GlETizargane)
X> Le college des Industriels représenté par les entreprises suivantes :
0 Les Aromes du Maroc (SA)
o Abondance et simplicité Maroc (SARL)
0 Les laboratoires Azbane (SA)
0 Les huileries du Sous (SARL )
o Entreprise féminine rurale de I'économie social#sAS (SARL)
D’autres membres peuvent adhérer a 'TAMIGHA, Lesdedes d’adhésion seront

présentées au conseil d’Administration qui déliteésr ces demandes.

Article 8- COMITE D’APPUI :

Direction Régionale des Eaux et Foréts Sud OueatihgDREF-SO),

Office de Développement de Coopération (ODCO)

Délégation Provinciale d’Agriculture (DPA) d’Essai@) d’Agadir et de Tiznit.
Office Régional de Mise en Valeur Agricole (ORMVA) Sous Massa Draa
Inspections Régionales de I'Habitat, I'UrbanisméAnénagement de I'Espace

VVVVY
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Agence de Développement Social /Projet Arganier

Chambres d’Agriculture de Tiznit, d’Agadir et derdadant.

Association agro Technologies Souss Massa Draa QIHTH SMD)

La Fondation du Sud Pour le Développement et idanaté.

Association Ibn Al Baytar pour la promotion desritéés Médicinales

Réseau deAssociations de IRéserve d@iosphére de Arganeraie (RARBA)
La Chambre d&Commerce, d'ndustrie et deServices dAgadir (CCISA).

VVVVYY

Article 9-CONDITIONS D’ADHESION :

Groupements et associations des coopérativesedtimels |legalement reconnu en
respectant les conditions d’adhésion et en pagantdtisations tels quelles sont stipulées
dans le réglement intérieur

Article 10 - PERTE DE LA QUALITE DE MEMBRE :

La qualité de membre de la présente associatipersk:

- Par déces ou démissioadressée par lettre recommandée au président du
conseil d’'administrationsous réserve d’acquitter de ses obligations vis-a-
de I'association.

- Pour une cause de mise en redressement ou liquidation judiciaire ou
dissolution, pour quelque cause que ce soit

- Pour non-paiement de la cotisation.

- Exclusionprononcée par le conseil d’Administration pour margent aux
présent statuts, portant préjudice moral ou matdei¢association

Article 11 -RESSOURCES DE L'ASSOCIATION MAROCAINE D E L'INDICATION
GEOGRAPHIQUE DE 'HUILE D'’ARGANE :

Les ressources de 'TAMIGHA se composent :
* Des cotisations versées par les membres, telledles sont fixées dans le reglement
intérieur.

* Des subventions qui peuvent lui étre accordéeslea administrations publiques,
semi publiques et organismes nationaux et intemaux.

* Des dons et des contributions.

* De toutes autres ressources autorisées panestiegislatifs et réeglementaires en
vigueur.

Il sera procédé a I'ouverture d’'un compte bancairgostale au nom de I" association
pour toutes opérations de dépot et de retrait.

Article 12 — ORGANES DE L'AMIGHA
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* A- Assemblées générales
1- Composition

Les assemblées générales se composent des mensioréds sur le registre d’adhésion de
I'association et qui sont a jour de leurs cotigatia la date de la convocation de 'assemblée
géneérale.

Chaque membre fondateur dispose d’une voix. Toistele collége des industriels,
dispose de trois voix quelque soit le nombre ddastriels, quile composent.

L’assemblée Générale se réunit en séance ordmaineoins une fois par an et ce, sur
convocation du président du conseil d’administratie 'association et I'ordre du jour
proposeé par le conseil. Le Quorum est de la mdé@&membres.

Elle se réunit en séance extraordinaire, chagseajfe® les intéréts de I'association
I'exigent, soit sur la demande du conseil d’adntraison, soit sur la demande du tiers (1/3)
des membres. Le quorum est de 2/3 des membres.

Les convocations seront adressées au moins quiBygo(rs avant la date des réunions
par lettre individuelle mentionnant I'ordre dwjale 'assemblée générale.

Un membre empéché peut donner maadat autre membrele le représenter a

'assemblée générale.

Si le quorum n’est pas atteint, I'assemblée géaédralinaire ou extraordinaire sera
convoguée une seconde fois dans un délai de 1§ jelle pourra alors délibérer valablement
guel que soit le nombre des membres présents oéseiés mais seulement sur les questions
et les résolutions arrétées a I'ordre du jour daéaniére assemblée générale.

Il est tenu une feuille de présence indiquant easet domicile de chacun des
membres de I'association.

Cette feuille de présence, émargée par les membgssnts ou représentés, certifiée
exacte par le président et le secrétaire génétadléposée au siege administratif de la
présente association pour étre jointe aux rapplortsonseil d’administration ainsi qu’aux
proces-verbaux des délibérations de I'assembléérgkn

Ces proces-verbaux sont inscrits sur un registeiapet signés par le président et le
secrétaire général.

2- Pouvoirs des assemblées générales

Organes souverains de lI'association, les assempédesales, valablement convoquées
et constituées, prennent les décisions qui sorasgipes a tous les membres de la présente
association, fussent-ils absents ou opposants.

Les décisions des assemblées générales sont piesesajorité absolue des membres
présents ou représentes.

Les votes se font au scrutin secret par tout menit@association présent a
I'assemblée générale

Un procés-verbal des délibérations sera dresske gacrétaire Général et signé par le

président ainsi que par le secrétaire de la séance.
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L’Assemblée Générale Ordinaire élit ou révoquehesnbres du conseil
d’administration, statue sur les rapports annuelsahseil d’administration, oriente I'action
de I'association et donne des directives généelanseil d’administration.

L’assemblée générale extraordinaire peut modiestatuts sur proposition du conseil
d’administration, prononcer la dissolution de l@dsation et I'attribution de son patrimoine ;
mais, en pareil cas, les décisions devront éteegr la majorité absolue des membres qui
sont a jour de leurs cotisations et inscrits sueggstre d’adhésion de I'association.

« B - Conseil d’administration :

- La présente association @siministrée par un conseil d’administration
composé de 7 membres au minimum et 9 membres &momna.

- Les administrateurs sont €lus par 'assemblée générdinaire.
1- Les attributions des membres du conseil d’admistration :

> Le conseil d’administration élit parmi ses memhregprésident, deux vice-
présidents, secrétaire général, secrétaire Gémdi@ht, trésorier et trésorier
adjoint et deux conseillers.

> Cette élection doit étre faite au cours de la pgeenséance du conseil d’administration
suivant I'assemblée générale ordinaire qui a pr®éékElection des membres du
conseil.

> Le président du conseil d’administration représéassociation dans tous les
actes vis-a-vis des tiers et des administrations.

» 1l ordonne conjointement avec le trésorier les déps.

» 1l convoque et dirige les séances des assembléésales et des conseils
d’administration.

» Le secrétaire général est chargé de la tenue destress et des proces verbaux et
de I'établissement du rapport moral. En cas d’atsdrest remplacé par le
secrétaire général adjoint.

> Le trésorier tient les comptes de I'associatioprdépare le rapport financier. En
cas d’absence il est remplacé par le trésorieiiratdjo

» Les conseillers seront chargés d’accomplir desiamssbien déterminées par le
conseil d’administration ou par le président.

2- Durée et renouvellement du mandat des administtaurs

Les administrateurs sont nommeés pour 3 annéesragitd’administration.

3- Réunions du Conseil d’Administration

Le conseil d'administration se réunit au siege aomii dans tout autre lieu, aussi
souvent que I'intérét de I'association I'exigeaat,moins une (1) fois par trimestre, sur la
convocation du président.

En cas d’'urgence et chaque fois l'intérét de I'aggoon I'exige, le conseil se réunira
sur demande du président ou de la moitié +1 slesanbres, en vue de statuer sur un ordre

du jour bien déterminé
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Les réunions sont présidées par le président.
Il est tenu une feuille de présence indiquant asde chacun des administrateurs.

Cette feuille de présence est émargée par chacuadieinistrateurs en entrant en
séance elle est déposée au siege administratdhBbidGHA pour étre jointe aux proces-
verbaux des délibérations du conseil d’adminisirati

Les délibérations sont prises a la majorité des bnesnprésents ou représentes ; en
cas de partage des voix, la voix du présidentrégtomdérante.

Les délibérations sont constatées par des progbawwesignés par le président et le

secrétaire général; lesdits proces-verbaux étantita sur un registre spécial.

4- Pouvoirs et attributions du Conseil d’administraion :

Le conseil d'administration est chargé de la gestie I'association dont il doit assurer
le bon fonctionnement

Il dispose des pouvoirs les plus étendus pour dgésaaffaires sociales et pourvoir a
tous les intéréts sociaux, sans aucune limitatigres que ceux attribués expressément aux
assemblées générales par les textes |égislatégletmentaires ou par les présents statuts.

Il dispose notamment des pouvoirs suivants, lesqgaait indicatifs et non limitatifs :

1. Il établit, a la cléture de chaque exercice,aeaptes annuels. Il établit, en outre,
un rapport aux membres de I'association sur lah®arau cours de I'exercice écoulé ainsi
gu’un projet de plan d’action soumis a I'approbatite 'assemblée générale.

2. Il statue sur les demandes d’adhésion a I'AMIGlprononce les exclusions et
ce, dans les conditions indiquées au sein desmigésetuts et du réglement intérieur.

3. ll représente la filiere IGP Argane tant auptés pouvoirs publics qu’aupres des
autres instances officielles ou organismes prafessls, nationales ou internationales.

4. Il prend toutes décisions et mesures relativés gestion de TAMIGHA et a son
patrimoine.

5. Il autorise le président & exercer toutes astjodiciaires.

6. Il convoque et fixe I'ordre du jour des asserablgénérales.

7. 11 élit domicile de I'association.

8. Il établit, le reglement intérieur et préparefiésolutions a soumettre au vote des
assemblées générales

Le conseil d'administration délégue tout ou patéeses pouvoirs au président du
conseil d’administration.

Le conseil d'administration exécute toutes les afi@ns et actes décidés par les
assemblées générales et dispose du pouvoir deatéetsd’exécution pour accomplir tout ce
qui n’est pas expressément de la compétence demlaless genérales.

Les fonctions et les taches seront accomplies, lporompte de I'association
bénévolement et a titre gratuit.

Article 13 - DISSOLUTION - LIQUIDATION D’AMIGHA:
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L’association Marocaine de l'indication géograplagle I'huile d’Argane peut étre
dissoute, sur la proposition du Conseil d’Admirdtitn, par 'assemblée générale
extraordinaire.

La décision de la dissolution de la Présente ag8onidevra étre prise a la majorité
des deux tiers des membres présents ou représkestlits votants devant représenter la
moitié des membres inscrits sur le registre d’aidiméde I'association et qui sont a jour de
leurs cotisations a la date de la convocationaks&mblée générale extraordinaire pronongant
la dissolution

Le conseil d'administration en fonction proposerbiagssemblée générale

extraordinaire, le membre ou toute autre personrikjagera convenable, chargé de procéder
a la liquidation conformément aux dispositions légat réglementaires.

Article 14 : Formalités constitutives :

La présente association sera définitivement carggtiprés 'accomplissement des
formalités prescrites par la loi.

Pour ces formalités, tous les pouvoirs sont doangsorteur d’'une expédition, d’'un
extrait ou d’'une copie des présents statuts.

Annexe 2 : Arts culinaire a base d’Argane

Argane est utilisée come huile d’'assaisonnemenedains plats comme le couscous. Elle est
consommeée surtout le matin au petit déjeuner amenarceau de pain et du thé a la menthe.

L'utilisation d’argane pour la cuisson était jatlss répandue, elle I'est moins maintenant vu son
prix éleveée.

Recettes a I'argane

1 AMLOU : I'amlou est une préparation énergétiquése mange au petit-déjeuner ou a I'’heure
du thé. Elle remplace parfaitement le beurre. Auddaon vous dira en souriant qu’elle possede
des vertus aphrodisiaques et stimulantes.

Pour 6 personnes :
v’ 250g d’amandes complétes en purée ou amandesesrt@mpléetes grillées ou non selon
votre choix.
v 2509 de miel.
v/ 250ml d’argane.
v Une pincée de cannelle (facultative).
Mondez les amandes et hachez-les si elles ne asr@mpurée. Mettez-les dans un saladier.
Ajoutez la cannelle, le miel, Argane et mélangesgjjua I'obtention d’'un mélange homogene et

épais. On le sert sur une tranche de pain griédé,alépes, un gateau au yaourt.

2- TAJINE DE LEGUMES A L'’ARGANE.
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Dans la composition de ce plat, on méle I'huilelig®et I'argane. De cette facon, les bienfaits de
ces deux précieuses huiles se conjuguent.

Pour 6 personnes :

v' 1 oignon doux émincé.

v’ 2 carottes en rondelle.

v' 1 poignée de petits pois écossés.

v' 1 poignée de haricots verts équeutés.

v 2 tomates pelées coupées en dés.

v' 1 cuillere a soupe d’huile d'olive.

v 1 cuillére a café de graines de cumin.

v Sel et poivre.

v l'argane.

v' 1 pincée généreuse de coriandre fraiche.

3- LES LENTILLES A L'ARGANE.
Pour 4 personnes :

v’ 2 oignons
v’ 1 carotte
v’ 2 cuilléres a soupe d’huile d'olive
v’ L'argane
v/ 400g de lentilles (trempée la veille pour facildaéuisson).
v’ 2 gousses d'ail.
v' 5 tomates fraiches ou 1 boite de 500g de tomaémgpel
v' Sel et poivre.
4- POULET A L'ARGANE ET CONFIT DE COINGS

Pour 6 personnes :

v' 1 poulet

v 1 oignon émincé

v 1 gousse d’ail écrasée

v’ 2 cuilleres a soupe d’argane

v 1 cuillere a café de gingembre en poudre
v % cuillére a café de cannelle en poudre.
v %, de cuillére a café de safran ou de curcuma (palorer)
v Safran en pistils

v' 1 verre d'eau

v 1 baton de cannelle

v 1 cuilléere a soupe de miel

v’ Y cuillere a café de poivre
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v 1 cuillére a café de sel
Pour le confit des coings :

v’ 2 coings

v’ 2 cuilleres a soupe de miel

v" 1 cuillére a café de cannelle

v’ 2 cuilleres a soupe d’argane

v Y% cuillére a café de sel

v' 4 a 5 figues séches bien moelleuses

v" Quelques amandes mondées et grillées pour décorer.
v

Annexe 3 : les rites et legendes
Il a été relevé que chaque douar a son propre a#oré, vers lequel se tournent les habitants aux
moments importants de la vie, en cas de maladie dies fétes religieuses ou des cérémonies
familiales. La veille de la noce, la mariée halili parée e ses bijoux va faire plusieurs fois le
tour de I'arbre en implorant sa protection et sadoéction. Le lendemain de la noce on apporte a
la marié un plat de terre contenant d’argane. Bardant le reflet de son visage dans I'huile, elle
prie pour qu’il soit toujours aussi beau et éclatare cette huile brillante et dorée.

A chaque venue d’un hote étranger au village, osduhaite la bienvenue avec un plat
particulier. Il se compose de d'orge, de pain dmésavec des bols remplis de miel, de beurre
rance, d’'amlou, de viande confite et d’argane.dwg €st accompagné d’un thé a la menthe. Cette
offrande hospitaliere doit désaltérer et rétatiidte qui, autrefois, pouvait venir a pied de trés
loin.

Ces rites trouvent certainement leur origine dassrdes paiens antérieurs a l'islam. Ce réle sacré
de I'arbre existe dans d’autres régions du Maraismulle part on ne rencontre une association
aussi intime entre le végétal et les croyancepdaples. Cette importance est probablement a
chercher dans la longue vie commune entre I'lhontrliarganier.

A- la premiere production de I'année donne liewa féte au village, célébrée chez le membre le
plus influent de la famille ou du clan. Cette fémelée IDDILFU consiste a extraire de I'argane a
partir d’'une quantité précise de fruits d'argand’aenée. Elle débute au coucher du soleil par les
chants et des prieres invoquant la protection delUSAFATIMA, fille du prophéte et mere de

tous les musulmans. Toutes les étapes de la produdbivent se faire en une seule nuit et I'huile
est consommeée par le groupe a l'aube. L’huile ariaite n’est consommée qu’apres avoir fait
offrande aux esprits. L'offrande consiste a vegeziques gouttes d’huile aux quatre points
cardinaux en invoquant dieu et son prophete (NOUAIRDS).

B- Lors de la féte de L'ACHOURA, les bergers comif@anent une statuette en forme de petit
chacal avec le tourteau d’arganier et vont le jieti@rde leur territoire. (NOUAIM, 2005).
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C- Chez les AIT TAGMOUNT on célebre la fiancée @d&JHOURA. Un mannequin de forme
humaine est formé avec deux branches d’arganigtuae beaux vétements offerts par les gens
riches du pays et paré d’'une couronne de flewldetcollier d’escargots. Il est promené avec
pompe le treizieme jour de TACHOURA autour du &gk et des cultures, puis il est détruit.
Chaque habitant récupere un lambeau du vétemehggtdera précieusement dans le coffre
familial pour la BARAKA (pour porte chance). (NOUM| 2005).

D- Le rite ISILEL qui consiste en une offrande adémunition destinée a protéger les récoltes des
ravageurs susceptibles de les attaquer. Un petipgrse dirige en procession vers le lieu dit «
TIGAMMI UGAMMADH » (la maison de I'éloignement) etlymbolisé par un arganier isolé. Le
groupe s’avance en chantant : « nous en offronsranimeaux, nous en offrons aux rats, nous en
offrons contre tous les maux, seigneur préserve-eow. L'offrande est faite de cinq coquilles
d’escargots remplies d’argane, de beurre, de fati@éevure et de lait. Arrivée a la hauteur de
I'arbre le groupe jette a distance son offrandgébigne en courant.

E- Chez les AIT BA AMRANE existe un arganier sadré [égende veut que le sang ait giclé de
son tronc au premier coup de hache qu’on lui app@&bur implorer le pardon de I'arbre, la tribu

fit des sacrifices ; depuis lors, cet arbre egévé comme un saint et fété par un moussem annuel.
(NOUAIM, 2005).

F- Dans la région ’'ESSAOUIRA se trouve un argaridRGANT USUNFU, (l'arganier du
repos), connu pour sa fraicheur et sa verdureatolidng de I'année. Sa lIégende est liée a celle de
SIDI BRHIM TALAATTAB, d’ot son nom de TARGANT N'JEDI BRAHIM (I'arganier de

notre grand-pere Brahim). C’est la que ce saintrhernélébrait les cercles de DIKKR (chant
religieux) et certaines cérémonies dont il rédigdas actes. La renommeée de cet arbre se trouve
dans le souss ou les gens parlent de I'arbre saaselequel plus de cinquante hommes peuvent se
tenir pour réciter le DIKKR ou signer des pact®&OUAIM, 2005).

G- L'AGDAL : qui correspond a une autorisationrdese en défens des parcelles. Celles-ci
peuvent étre encloses par une zeriba (cléturedaiteranchages de jujubier ou de branches
d’arganier).

LEGENDES
Les plus belles légendes liées a I'arganier sosgidiées a des personnages historiques.

A- SIDI AHMED OU MOUSSA né a BOU MEROUANE dans labu des IDA OU SEMLAL. Il

est mort en 1560 a TAZEROUALT, ou son tombeau esbee vénéreé. La légende dit que ce saint
se trouvait a Bagdad entouré de jeunes étudidmésiridécrivait I'arganier comme symbole de
son pays et leur citait ses nombreux bienfaitssi&in’ont pas cru a I'existence de cet arbre
miraculeux. Alors qu’ils étaient assis autour du, f8IDI AHMED OU MOUSSA tendit la main
vers le souss. Il la porta aux ID MOURRAN, danpdgs des AKHSAS et en rapporta un
arganier gu'’il déposa devant eux : « VOILA, ditHiES GRAINES DE L’ANNEE ET CELLES

DE L'AN PASSE ». lIs furent émerveillés. On monémecore, chez les AKHSAS, le creux laissé
par I'arbre déraciné.
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B- ARGAN ISEMGAN (arganier des noirs) : C'est sas arbre que se tenait autrefois le marché
aux esclaves. Il en reste un joli proverbe : « EETQUE TU M'AS ACHETE SOUS
L’ARGANIER », ce qui signifie est-ce tu es mon mai?

C- L’arganier de Moulay RACHID, C’est au pied de asganier qui fut dressée la tente du
deuxieme monarque ALAOUITE venu dans le souss pwitre fin a la rébellion de la zaouia
(université) d’'ILLIGH en 1670.

D- I'arganier de HAIDA MOYS (TARGANT N’HAIDA MOYS) aux branches duquel fut
accrochée la téte de ce caid envoyé par le cotenispour vaincre les AIT BA AMRANE au sud
de Tiznit.

Résume : il convient de rappeler ici que I'argaaiegartie des présents offerts par les
ambassadeurs du sultan du Maroc aux cours europgenn
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Annexe 4 : fiche de dégustation

FICHE DE DEGUSTATION D’ARGANE

Code échantillon :

Amandons grillés:

Bralé

Rance

Animal

Autres (fermenté, maisi...)

Arrieres godts :

Faible

Fort

\NOM:

Date :
N\

N—
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