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Apercu Forét Argane

Arbre seculaire dénommeé -
« Olivier du Maroc » ou
« arbre des chevres »

Ecrits de Ibn Al Baytar (1248):
* les utilisations des produits de I’arganier dans le massage

et les soins.

* L’huile est extraite de la noix rejetee par les chevres
apres avoir rumine.

Huile argane a gout doux, utilisé dans la cuisson et -
dans les dietes et le cosmetique.

Bois arganier utilisé aussi pour le chauffage -

Parcours des troupeaux de chevres notamment -
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Produits agranier et Chévres

Alimentation essentielle des chevres:
Feuilles d’arbre -

Herbes fourragers sous les arbres -
Restes et dérives de I’huile d’argan -

L’utilisation de I’arganier est regie par la loi de 1925
relative a la forét.



Production fourragere de ’arganier

* Disponibilité fourragere: 200 UF par ha et par an
(Ou 174 millions UF par an en 2006: source HCEFLCD

* Production tourteaux: 5400 T riche en lipides
d’ou son role énergetique important.

* La pulpe, méme amere, est utilisée comme
aliment de beétail apres séchage.



T Caractéristiques du chevreau de
B =

1,2 millions (70% a Essaouira et Taroudant) : Effectif
30 tetes au maximum : Taille troupeau
Local ave 3 types : : Race
Atlas -
Barcha -
Ghazalia -
:Caracteristiques
Petite de taille -
Eveillée -
Marche -
Grimpe arbre -
Type viande -




Elavage

A, Mode Pastoral

T Allmentatlon Source Forét d’argan:
5\; feuilles arbres, dérivés huile d’argan,
e fourrages sous arbres plus

’i'”%ﬁ‘r alimentation d’ appomt tels

* Présence en permanence d’un géniteur
| 1
aparmi le troupeau (Période: Fevrier-Mai)
2% Abre uvement:



Productivité Troupeau

Fertilite 85a 95 %
Multiplication 105 %
Poids male a maturité 32 kgs

Poids femelle a maturité 25 kgs

Age chevreaux 6 a 12 mois

Poids jeune male 12 kgs

Poids jeune femelle 10 kgs




Caracteéristiques viande chevreau

Carcasse: 6 a 10 kgs pour des chevreaux
de 10 a 12 mois

Couleur: Rouge clair

Godt: a base d’herbes

¥, /| Viande douce et tendre

I | |Riche en acides gras (Omega 3)

| Pauvre en cholestérol

— == Viande recommandée comme source
)T },;s)_ de protéines animales pour les malades
O K ﬁdu Cceur et des vaisseaux sanguins




Valorisation via labellisation AO

Objectifs:

Pour promouvoir I’élevage du chevreau,
valoriser sa viande et associer les éleveurs

a la gestion de la forét d’argan,

un groupe d’ eleveurs a elaboré

un projet de labellisation de la viande en AO.

Raisons:

Chevreau: produit spécial et unigue

Au regard de son lien étroit a I’arganier
Alimentation a partir des dérivés de I’arganier
Viande tres reputee




2001-2002: Realisation d’étude sur les
spécificites de I’elevage caprin de I’arganier
dans la region d’Essaouira

2003: Journees d’étude sur le troupeaux de
caprins dans la forét d’argan

2004: Vision strategique-pour une AO de la
viande chevreau de |I’arganier



2005: Creation Groupement Argane Essaouira-ANOC

- Effectif caprins encadrés: 7734

Effectif Eleveurs caprins: 80

ODbjectifs:

Ameélioration des conditions de vie des éleveurs de
petits ruminants par la valorisation de leurs produits:

*

*

*

Developpement élevage ovins et caprins
Diffusion techniques élevage petits ruminants

Promotion de I’utilisation de géniteurs sélectionnes

*QOrganisation de la commercialisation
*Preparation du cahier des charges pour AO
*Contribution des eleveurs pour creer le groupement



Cellule animation:

Eleveurs membres du groupement
Technicien DPA-Essaouira
Animateur ANOC

Cellule Suivi:

DPA Essaouira

Ministere Agriculture-Rabat
ANOC

Groupement Koutoubia
INRA

|AV Hassan |1-Rabat
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2007-2008:

* Amélioration connaissances

des techniciens et eleveurs

* Amelioration conditions élevage
*Programme amelioration reproduction des
ovins et caprins

2008-20009:
*Experimentation
de decoupage de la viande chevreau
par le groupe industriel Koutoubia
*Caractérisation de la viande chevreau
par IAV HII
*Mise en place d’un comité de degustation
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g 20009:
s * Elaboration du cahier des charges
* Dépot de la demande de reconnaissance
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