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Ce troisième rapport sur l ‘Algérie prend en charge les aspects techniques et économiques liés aux produits agricoles et agroalimentaires ayant fait ou pouvant faire l’objet d’une démarche de qualification «produits de terroir », ainsi qu’à leurs filières d’appartenance.

La démarche adoptée est une analyse diagnostic par filière de produit qui vise à identifier et à analyser les produits et leurs filières d’appartenance, les conditions de leur production, de leur transformation, de leur distribution et de leur qualification sur des marchés particuliers. Elle vise aussi à identifier les principaux acteurs opérant au niveau des différentes filières et à décrire leurs positions et leurs choix stratégiques en matière de qualification  des produits.

Comme il a été précisé dans le premier rapport1, ce travail concerne aussi bien des produits « classiques » ayant déjà fait l’objet d’une démarche de qualification comme les « Vins d’appellation d’origine garantie – VAOG » ou en voie de l’être comme les dattes de qualité « Dglet Nour » ou de l’huile d’olive de Kabylie, que des nouveaux produits (les abricots, les grenades, les pommes…)

Comme il a été également signalé, le travail sur les produits de terroir, les labels et les indications géographiques commence à peine à s’ébaucher en Algérie, notamment au cours de quatre dernières années avec le lancement de programmes de soutien à la production agricole (Plan national de développement agricole – PNDA) et la promotion des filières agroalimentaires. 

Le deuxième rapport relatif à la réglementation et aux questions institutionnelles2 a permis d’annoncer l’existence d’une réflexion globale sur la question, la promulgation des lois et des règlements ainsi que la mise en place de commissions spécialisées.

Dans ce travail, nous avons identifié et analysé  quatre (04) groupes de produits de terroir dans le cadre de quatre (04) filières importantes : 

· la filière « viti vinicole » avec les « vins d’appellation d’origine garantie » - VAOG – de la région ouest du pays (Tlemcen – Ain Témouchent) ;

· la filière « dattière » avec les dattes de qualité de la région  du Ghardaia (Sahara central) ;

· la filière « oléicole » avec l’huile d’olive de la région de Kabylie (centre-est);

· la filière «arboricole » avec : les abricots et les grenades de Messaàd (région steppique), les abricots de N’gaous et les pommes d’Arris (région montagneuse des Aures, est algérien)

Le travail a été réalisé en collaboration avec un chercheur de l’INRA Algérie. Il a concerné  quatre grandes régions d’Algérie :

· la région ouest (dans les wilayas de Tlemcen et de Ain Témouchent);

· la région centre-est (dans les montagnes kabyles : wilayas de Béjaia et de Bouira) ;

· la région centre –sud, région steppique (dans la wilaya de Djelfa);

· la région du Sahara central (dans la wilaya de Ghardaia ;

· la région de l’Atlas saharien de l’est (dans les Aures : wilayas de Batna et de Khechela).
Le travail de terrain a été fait dans le cadre d’enquêtes et  d’entretiens libres. Il a concerné différents types d’acteurs agissant au niveau des principales filières visées : les acteurs institutionnels (notamment les responsables administratifs et techniques, ainsi que des responsables au sein des chambres d’agriculture et de commerce), les agriculteurs, les transformateurs, les artisans, les commerçants et distributeurs, les spécialistes et chercheurs….

Il est à signaler que ce travail a été fait dans l’objectif de cerner, à travers l’approche filière par produit ou groupe de produits, les principales caractéristiques des produits ayant fait ou sont susceptibles de faire l’objet d’une démarche de qualification « produits de terroir », les principaux acteurs opérant au niveau de chaque filière,  notamment ceux qui s’orientent ou veulent s’orienter vers une approche « qualité » ou une approche « produit de terroir », ainsi que les démarches entreprises ou à entreprendre en vue d’une démarché « qualité ou « produit de terroir ».

Cela n’a cependant pas été facile vu le manque d’informations, la faiblesse en matière de culture de la qualité chez les acteurs visés par les enquêtes et vu que certains produits visés n’ont pas encore en Algérie de grandes difficultés d’accès au marché.

Aussi, il n’a pas été toujours possible de répondre aux objectifs fixés par le projet sur « les produits de terroir méditerranéen » et sur leurs « conditions d’émergence, d’efficacité » et leur « mode de gouvernance ».

I. LA FILIERE VITI VINCOLE ET LES VINS D’APPELLATION D’ORIGINE GARANTIE (VAOG) DE LA REGION DE TLEMCEN-AIN TEMOUCHENT :

1. Historique : L’activité vini viticole dans la région  de Tlemcen-Ain Témouchent (ancienne wilaya de Tlemcen) :
La tradition viticole est, dans la région de Tlemcen, l’une des plus anciennes. Avant   l’invasion française la vigne était cultivée au milieu des arbres fruitiers tels que les abricotiers, les figuiers et les grenadiers et dans ces anciens vergers se mélangeaient de très nombreuses variétés locales ou provenant d’Espagne, d’Egypte et de Turquie. Au XVI siècle, dans chaque possession autour de la ville de Tlemcen,  couraient des taillis qui produisaient des raisins divers pas nécessairement destinés à la production de vin (témoignage dans le livre de Amine MAALOUF, "Léon l’Africain"). Cette diversité et richesse illustrait le mélange entre l’apport des savoirs et savoir-faire nabatéens, andalous et de l’orient musulman et le génie local.

Sous le régime colonial, la viticulture de la région a connu à l’instar des autres régions viticoles du pays, une réelle métamorphose. En terme de superficie, la vigne a envahi  progressivement les plaines et les coteaux en forme de vastes  vignobles  de plusieurs  dizaines  d’hectares ; en matière de cépage, les colons ont ainsi introduit des variétés importées de France pour la seule production de vin.

2. Situation d’ensemble de la filière :

     La production est entièrement assurée par des viticulteurs (agriculteurs) dont une bonne partie est regroupée en coopératives (COOPVIT). Ces coopératives ont un statut d’ EPIC ( entreprise publique à caractère industriel et commercial), elles assurent la transformation (réception des raisins, vinification et stockage ; la quasi majorité de ces coopératives a des contrats d’exclusivité avec l’ONCV et vendent en vrac le vin produit.

C’est à l’office que revient la mise en bouteilles, et ainsi la vente se fait sous différentes appellations (Marques et Modèles).

Les privés font aussi leur entrée dans la filière, en particulier VDO (vignobles de l’oranie) qui a réussi à passer plusieurs contrats avec les COOPVIT et à monter un véritable partenariat avec les viticulteurs adhérents à la Coopérative. 

Contrairement à l’ONCV qui réduit les supposés partenaires à de simple prestataires de service qui ne reçoivent aucune ristourne. (selon entretien avec personnes ressources), VDO développe une véritable stratégie d’occupation du terrain en valorisant les viticulteurs, la Coopérative, la région et les produits ; il espère développer une démarche qualité basée sur le renforcement de l’appellation d’origine «Tlemcen »
Ainsi il est attendu un profond changement dans l'organisation de la filière vini viticole avec l'apparition de nouveaux acteurs privés.
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3. Les produits :

31. Identification – caractérisation

Les cépages à raisins de cuves
Ce sont des variétés cultivées pour la production de vin. Il existe deux catégories de vins :

· les vins de consommation courante (V.C.C) que sont les vins de faible degré, produits à partir des raisins de cuve cultivés dans les plaines sèches ou humides ;
·  les vins de qualité ou vins d’appellation d’origine garantie (V.A.O.G) produits à partir de raisins de cuve en coteaux ou en montagne. Les aires de production prédisposées sont : Ain Bessam, Bouira, Médéa, Coteaux du Zaccar, Dahra, Coteaux de Mascara, Monts de Tessala et les Coteaux de Tlemcen

Pour les raisins noirs aux vins rouges, on citera le Carignan, le Cinsault et le Grenache ; tandis que pour les raisins à vins blancs, l’on relèvera les cépages suivants : Alicante, Bouchet, Clairette, Ugni blanc, Merseguera et Ferrana

32. Régions et zones de production

Typologie des vins des régions enquêtées : Outre la zone de Mascara qui produit deux types de vins : les rouges (de grands seigneurs racés mais robustes, hauts en couleurs et forts en alcool) et les rosés, la région ouest du pays est caractérisée par d’autres zones importantes comme :

- La zone de Tlemcen: cette région produit des vins de consommation courante mais aussi des vins qui ont acquis le label VAOG grâce à ses coteaux et collines. La structure des vins de Tlemcen est de 99.6% de rouge, 0.3% de rosé et 0.1% de blanc.

Ces vins tirent pas moins de 12°5 d'alcool, mais c'est autour de 13°  qu'ils développent le maximum de leurs qualités gustatives.

- La zone de Ain Temouchent: Cette wilaya produit surtout du rouge et du rosé issu des aires à VAOG de la zone de BERKECHE d'une excellente notoriété que l'on présente comme un vin fruité, agréable et souple que le vieillissement rend plus fin. Ceux là sont exportés. Les VCC rouges, rosés et blancs sont destinés au marché local

33. Conditions de production :

A. La production viticole : Le système de production dominant dans la conduite des vignobles est encore un système extensif. La seule opération mécanisée est celle du travail de la terre (labour automnal), les traitements phytosanitaires sont réduits à deux sinon à trois traitements par an. Les politiques actuelles tentent aujourd’hui d’infléchir cette tendance et de changer les pratiques des viticulteurs en les incitant à respecter les itinéraires techniques de la conduite des vignobles.

La production de plants en pépinière a elle aussi souffert, à tel point qu’aujourd’hui des problèmes d’approvisionnement en pieds de vigne à partir des pépinières nationales se posent avec acuité. Les problèmes de diversité des variétés (cépages) sont aussi posés avec la même importance. Le déficit est comblé par l’importation. Afin de contourner les contraintes, les viticulteurs plantent essentiellement les variétés à double fins ; principalement du Cinsault. Ce cépage représente jusqu’à 50% des superficies occupées par la vigne destinée au vin dans l'une des régions enquêtées. L’Etat tient compte du problème d’encépagement, ce qui explique la diversification dans l’importation des cépages.  

Il est à signaler que dans toutes ces zones il existe ce qui est appelé communément des aires VAOG (Vin d’Appellation d’origines Garantie), en plus des VCC (Vin de Consommation Courante). Les VAOG se trouvent sur les coteaux et les collines des wilayas citées. La conduite des vignobles obéit à des règles très strictes (cahiers des charges détaillé). Le contrôle se fait par l’ONCV (Office National de Commercialisation des Vins) et l'ITAFV. Ces vins sont supposés être de qualité supérieure et sont principalement destinés à l’exportation.

B. Les potentialités : La viticulture a de beaux jours devant elle car, avec le Programme National de Développement Agricole, elle y occupe une place de choix. Depuis le lancement du PNDA, la superficie viticole  est passé de 60.303ha à 82430.ha  en l’espace de trois années.

Pour l’année 2001 la réalisation des nouvelles plantations sont reparties comme suit :

Ouest  : 9976ha

Centre : 1859ha



Est      :  250ha

Sud     :    04ha

En 2001 les plantations ont concerné :

Vigne de Cuve. 30.038 ha 

Vigne de Table. 41.710 ha
 

Les productions ont enregistré:

Raisin de Cuve.
: 347.570 Qx    (178.950hl de vin)

Raisin de Table 
: 1.612.000 Qx

C. La transformation (vinification) : La transformation est actuellement assurée par les coopératives vini viticoles qui ont hérité des caves des colons. Toutes ces caves ne sont pas destinées à la vinification, il  en existe qui sont destinées seulement au stockage des vins produits. Il existe d’autres produits de transformation comme le tartre et l’alcool. Les distilleries d’alcool ont complètement disparues.

Dans les régions enquêtées, les capacités actuelles de vinification et de stockage sont importantes: 

	Wilaya
	Nbre de caves
	Capacité de stockage (hl)
	Cap. Vinification (hl)

	Tlemcen
	7
	227 250
	51 231

	Ain temouchent
	31
	650 000
	582 008


- Etat du savoir et du savoir-faire : Les procédés de fabrication du vin sont les mêmes que ceux qui existaient du temps de la colonisation française. La description faite par les "cavistes" interviewés l'illustre très bien. Les machines et les équipements utilisés dans le process de vinification et de stockage du vin sont très vétustes. Les caves existent depuis le début du XX e siècle. Pour ce qui des équipements, il y a eu des efforts de rénovation et d'acquisition de nouveaux, mais ils reste dans l'ensemble très ancien.

Il est à noter qu'il n'y a pas eu de construction de nouvelles caves 

depuis 1962. Les propriétaires de caves privées, ont pour leur part consenti des efforts appréciables pour la rénovation, l'entretien et l'acquisition de nouveaux matériels rentrant dans le processus de vinification et de mise en bouteille du vin. Pour ce qui est des techniques et des procédés, ils restent les mêmes que ceux existants  

Le savoir-faire identifié à l'amont de la filière et lié aux techniques de greffage, quand à son aval c'est au niveau des cavistes qu'on le  retrouve. Seule l'ONCV a introduit des éléments d'innovation moderne dans le matériel de transport de vin, de laboratoire de contrôle et d'analyse et des chaînes de mise en bouteilles automatiques.   

- Les problèmes : Malgré le développement promis à la viticulture en amont, la production de vin se heurte :

· à un déséquilibre d’encépagement au niveau des cépages dits de fonds,

· à l’état des caves et du matériel,

· à la réduction du savoir faire

· à la rareté de la ressource hydrique

· à l’érosion des sols suite à une occupation déséquilibrée de la SAU (préférence pour les culture annuelles au dépend des cultures pérennes… 

Ce qui laisse peu de chance à une réelle production de qualité et donc à une compétitivité qu’exige le développement le marché de l’exportation des vins.

34. Modes de commercialisation, de distribution et de conditionnement préconisés .Types de marchés à viser

La commercialisation du vin est pour l'essentiel assurée par l’office national du commerce des vins. L’ONCV dispose en effet d’un réseau de points de ventes à travers le territoire national. La vente se fait sous différentes appellations et marques selon l’origine du vin. Cet office possède aussi plusieurs marques faisant référence aux origines du produit (coteaux de Mascara, Sabra , Ain Bessam, Médéa…). Il met sur le marché d’exportation une grande quantité spécialement les vins issus des aires à Appellation d’Origine Garantie (VAOG).

Les opérateurs privés commercialisent leur vin avec leurs propres marques et labels. La vente se fait directement sur le site de la cave ou bien en établissant des contrats avec des distributeurs.

On note toutefois actuellement des problèmes de qualité : La réputation acquise par certains vins algériens n’est plus ce qu'elle était du fait:
· du départ en retraite des vieux cavistes détenteurs du savoir et savoir faire,

· de l'absence de formation pour les nouveaux,

· du problème d’encépagement (peu de variétés) qui influe directement sur la qualité du produit,

· de la mauvaise conduite des vignobles (non respect de l’itinéraire technique), qui combinée à la sécheresse favorise certaines maladies,

· de l’état des caves ( cuves en béton, amphores et matériels très ancien ( datant du début du siècle passé) qui n’est pas sans influence sur la qualité du vin,

· de la difficulté de financement de toutes les opérations.
Selon les entretiens tenus avec les différentes personnes ressources, la plupart des vins sont actuellement utilisés comme vins de coupage. Le marché est donc porteur, aussi bien au niveau national qu’au niveau international. 

Cependant, cette situation ne peut durer et l’orientation vers le renforcement des critères de qualité (notamment le renforcement des critères VAOG) est indispensable avec l’ouverture de l’Algérie au marché international (signature des accords de partenariat avec l’Union Européenne, ratification des accords de l’OMC)

4. Les principaux acteurs de la filière :

41. Les producteurs de la phase agricole :  essentiellement les viticulteurs qui produisent le raisin et le livrent à la cave;

42. Les transformateurs (localisation, nombre, type, taille, organisation…)

· les coopératives vini viticoles (COOPVIT), constituées de viticulteurs adhérents (coopérateurs) qui transforment le raisin et stockent le vin ;

· les caves privées qui transforment, stockent le vin, le conditionnent et le commercialisent ;

· l'Office National de Commercialisation des Vins (ONCV) : Outre sa raison d'être qui est la commercialisation des vins, cet office s'est introduit dans le créneau productif pour sauvegarder sa base de production qui est la vigne. Il intervient au niveau de la production de raisin. Il procède à l'intensification de la viticulture à travers la mise en place d'une stratégie d'assistance financière, technique et en nature aux viticulteurs, en particulier ceux des aires à VAOG. Aujourd'hui il a sous sa coupe les anciennes fermes pilotes qu'il gère à sa manière, afin d'améliorer la qualité des vin en plantant des cépages destinés à la production de vin. Une nouveauté, l'ONCV se lance dans le vin Biologique.
43.Les distributeurs :

· L’ONCV comme principal acteur agissant au niveau de la commercialisation et la distribution (sur le marché local et à l’exportation) ;

· Les distributeurs et importateurs privés
44. Les  autres acteurs et institutions impliquées :

A. Les Directions des Services agricoles des Wilayas, (DSA).
Dans le soucis de conserver et de développer la vocation viticole des régions historiquement viticoles, les wilayas ont conçu un programme pluriannuel de plantation de vigne. Avec le FNRDA (fond national de régulation et de développement agricole) puis le PNDA (Programme National de Développement agricole), les DSA ont été les maîtres d'œuvre de la réintroduction et la mise en plantation de centaines d'hectares de vignobles.

B. La chambre d'Agriculture de wilaya (CAW). 

Elle regroupe en son sein les professionnels de la vigne. Elle organise  des travaux de vulgarisation parmi lesquels des séances pour la viticulture. Des stages de vulgarisation pour la lutte contre le mildiou par l'usage de différentes méthodes.

C. Les organisations professionnelles : 

Il existe un syndicat qui est l’Union Nationale des Paysans Algériens (UNPA). Cette organisation regroupe en son sein l’ensemble des filières agricoles. Toutes les négociations avec le gouvernement passent par l’UNPA. Les associations de viticulteurs existent au niveau de chaque wilaya. Celle des viticulteurs, est regroupée pour former les coopératives vini viticoles. Les coopératives sont aussi regroupées  autour de l’union nationale des coopératives vini viticoles.

D. L’Institut Technique de l'Arboriculture Fruitière et de la Vigne (ITAFV).

· L’ITAFV assure une assistance Technique aux producteurs entrant dans le cadre normal de ses missions.

· Il assure également la délivrance  de label.

· L’organisation de journées de vulgarisation au bénéfice des viticulteurs.

5. Les politiques publiques appliquées à la filière :

Le soutien accordé par l’Etat à la filière et précisément aux plantations de vignoble est actuellement très important. Le soutien concerne la production de plants en pépinière, la plantation, le forage de puits, les systèmes d’irrigation avec des techniques économisatrices d’eau. La progression des superficies du vignoble de cuve enregistrée depuis la mise en application du PNDA en 2000 est considérable (de 60.000 à 82.000 ha).

L’objectif de ce soutien est d’abord de revenir au niveau de production d’avant la compagne d’arrachage du vignoble des années 1970, et cela en  replantant dans les zones VAOG dans le but de reconquérir la marché d’exportation et par le même emblaver d’autres zones qui ont une tradition et un savoir faire en la matière (zone VCC).

- 

6. L
es aspects liés au développement, à l’innovation et à la recherche de la qualité :

Très peu de travaux de recherche récents ont traité de la viticulture et du vin. Il nous a été très difficile d’en recenser. Pour ce qui concerne les aspects de développement, l’ITAFV mène des actions pour le développement de certaines variétés et de leur adaptation dans différentes régions. 

- Transfert de savoir faire local : Le système de transfert local traditionnel de connaissance est le plus répandu dans les régions enquêtées. Ce constat a été en fait au niveau des caves. Les cavistes (vinificateurs) prennent sous leur aile les meilleurs de leurs apprentis et les forment aux techniques et surtout au secrets de fabrication du vin local. Mais très peu de recherche en matière de qualité et peu d’efforts en matière de sélection de zones nouvelles pour la production de vin de bonne sont entrepris.

- Echange de savoirs et savoir-faire : L'ONCV a mis en chantier un programme de production de vin biologique dont le suivi et l'évaluation se fait en collaboration avec des institutions européennes du domaine. L’office a développé  depuis longtemps des actions de coopération avec l'Europe. Un programme de formation d'oeunologues algériens (ONCV) est déjà lancé avec notamment la France. La valorisation des terroirs et des vins historiques de Mascara, Tlemcen et Ain Temouchent, restent les points de départ de toute action de coopération. Les deux grands axes de coopération qui reviennent souvent sont: 

· la formation sous différentes formes à tous les niveaux de la filière (stages, visites de structures…),

· l'aide à l'acquisition de nouveaux équipements pour les caves.

Toutes les structures de formation, les instituts techniques et les opérateurs publics et privés peuvent être mis à contribution pour la mise à disposition de leurs infrastructures (laboratoires, moyens matériels, lieux de formation) et leurs personnel. Les contributions financières restent cependant très hypothétiques.

7. L’appui à l’organisation

Il y a eu des tentatives de création de conseil interprofessionnel de la filière vin, mais c’est resté à l’état de projet.

Aujourd’hui, des organismes publics comme l’ITAFV, ou parfois l’ONCV, essaient de promouvoir la qualité ou de renforcer les VAOG. Les organisations professionnelles sont encore loin de s’impliquer dans ce domaine.

8. Les problèmes : Les discussion et entretiens réalisés avec certaines personnes ressources, nous ont montré que l’un des problèmes essentiel est celui de l’ONCV, qui d’après eux, est le principal frein au développement de la filière. La situation de monopole exercée par l’office ne favorise pas l’émergence d’un véritable potentiel de production, cela malgré les efforts enregistrés pour monter un partenariat entre les coopératives et l’office. Il est aussi à noter que  le marché du vin en Algérie est restreint et ne peut absorber l’ensemble de la production prévue avec les nouvelles plantations de vignoble . Par conséquent, la seule issue est le marché d’exportation qui n’est pas encore acquis.

Toujours selon ces mêmes personnes , la non prise en charge de la rénovation des caves, du matériels y afférant, ainsi que l’absence d’une politique de formation et d’une démarche de qualité ne feront que rendre le problème d’écoulement du vin plus crucial.

9.Tendance actuelle  : la filière vin est amenée à changer dans son organisation car les acteurs sont entrain de prendre conscience de leur force face à l’ONCV. Les rapports de forces sont certes aujourd’hui en faveur de cet office, mais cela ne peut durer longtemps avec l’ouverture du marché et les possibilités de partenariats avec des opérateurs privés nationaux ou étrangers. 

Les négociations entre les viticulteurs, les coopératives d'une part et l'ONCV et les opérateurs privés d'autre part, pour la fixation des prix du raisin pour chaque compagne de vendange, deviennent de plus en plus difficiles pour l’office. 

II. LA FILIERE  OLEICOLE ET L’HUILE D’OLIVE DE KABYLIE

1. Historique du produit :

L’olivier est l’arbre qui a toujours bénéficié d’une attention particulière de la part des paysans et surtout des paysans montagnards.  L’oléiculture, qui est une activité ancestrale, constitue un moyen de satisfaction des besoins alimentaires et un patrimoine culturel en Algérie. L’huile d’olive y est un produit de haute qualité gustative, nutritionnelle et sanitaire.

Dans la région de la Kabylie, l’huile d’olive occupait et occupe toujours une place indiscutable dans l’alimentation de la population de la région. Les habitants des villages, qui étaient sans ressources financières, utilisaient la technique de greffage sur oléastres (les oléastres étaient greffés là où ils se trouvaient ) pour son faible coût et pour son risque nul. Les travaux d’entretien se limitaient le plus souvent à la taille qui se faisait durant la cueillette et au labour qui se faisait à l’approche de la saison des pluies. 

Tous les membres de la famille participaient à la cueillette d’olives ; cette dernière  s’effectuant à la main. Au  moment du déroulement de la cueillette des olives, les propriétaires d’huileries se préparaient déjà pour le rodage de leurs équipements, ils nettoyaient le matériel et les aires de stockage.

Avant et durant la période coloniale, les huileries fonctionnaient à la traction humaine ou à la traction animale.

2. Situation d’ensemble de la filière

Le secteur oléicole a été affecté par les bouleversements et les changements qui ont secoué la société algérienne depuis l’indépendance tels que : l’exode rural, la nationalisation des terres , la politique économique et sociale de l’Etat ( salarisation massive dans le secteur hors agriculture, importation importante des huiles à graines, etc.). Ces facteurs parmi tant d’autres ont contribué à  affecter négativement l’oléiculture dans son ensemble. 

2.1. Le système oléicole : 

L’olivier occupe aujourd’hui une superficie de 200.000 ha en Algérie, soit à peine 2,3% de la superficie agricole utile totale, avec près de 43% de l’assiette arboricole nationale. Cette superficie se répartit spatialement entre la zone Centre : Béjaia, Bouira, Tizi-ouzou et Boumerdes (55 %),  la zone Est : Jijel, Sétif, Skikda et Borj Bou Arredj (30%) et  la zone Ouest : Mascara, Tlemcen, Relizane et Sidi Bel Abbés (15%). Les oliviers sont plantés soit en masse, soit en isolés ( 13.955.070 oliviers en masse et 3.571.110 oliviers isolés).

2.2. L’exploitation oléicole kabyle: 

En Kabylie, la majorité des exploitations à production oléicole sont des propriétés privées dans l’indivision. De la forme de propriété et des spécificités de la région de Kabylie en matière de foncier découle un fort morcellement des terres agricoles. Par exemple, dans la Wilaya de Béjaia (Petite Kabylie), le nombre d’exploitations privées avoisine les 30.000 dont 21,35 % comptant une superficie de moins d’un hectare, 54,6 % ont entre 1 et 4 Ha , 15,12 % ont entre 5 et 9 Ha , 7,4 % ont entre 10 et 19 Ha et seulement 1,4 % ont plus de 20 Ha3. En Kabylie, les vergers se caractérisent par une densité irrégulière (espacée ou très rapprochée) et sont conduits en sec ou en irrigué. 

2.3. La production. 

La production oléicole nationale est loin d’être performante. Selon l’ex-Office public de production oléicole (ORECPO), la production d’huile d’olive se situait en 2002 entre 13.000 à 17.000 tonnes (soit une consommation de 0.7 Kg d’huile par habitant). 

Cette faible production est due, d’après les cadres des Directions des Services Agricoles et de l’ex ORECPO, essentiellement à certaines causes qui caractérisent le secteur oléicole national ,parmi lesquels : le vieillissement des plantations, l’extension (aire irriguée limitée à la zone Ouest avec 20.000 ha), le caractère accidenté des zones de potentialités  traditionnelles et concentration des vergers en zones d’altitude (70 % des vergers traditionnels), la structure foncière réduite, défavorable à la modernisation des exploitations (1,84 ha au centre, 3,77 ha à  l’Est et 5 ha à l’Ouest), le manque d’entretien, les structures foncières très réduites, les moyens de production limités ( le recours à la location du matériel est largement pratiqué)….. La production n’est pas organisée : chaque producteur livre sa récolte à l’huilerie pour trituration et prend en charge l’écoulement de son produit.

2.4. Le huileries. 

La production d’olive destinée à la transformation en huile est assurée par des huileries de type traditionnel, semi-automatique ou moderne.  Il existe 1.705 huileries dont 85% sont des huileries traditionnelles et 10% des huileries modernes , et 45 unités de conditionnement pour ce qui concerne l'olive de table (MADR, 2002). A titre d'exemple, le nombre d'huilerie dans les Wilaya enquêtées est comme suit :   

	Type d’huilerie


	W. de Béjaia

     Nombre
	W . de Bouira

    Nombre
	 W . de Mascara 

       Nombre
	

	Traditionnelle


	180
	96
	0
	

	Semi-automatique
	170
	39
	04
	

	Moderne à chaîne continue
	70
	28
	0
	


Source: DSA des Wilayas.

L'ensemble des ces huileries relève du secteur privé . Le volume traité par chaque type d’huilerie est :

· H . traditionnelle       : 5 qx / j

· H . semi-automatique : 20 – 25 qx/ j

· H . moderne à chaîne continue : 50 à 60 qx / j. 

La transformation des olives en huile s’effectue dans les huileries de type traditionnel, semi-automatique ou moderne à chaîne continue (il arrive à ces dernières d’être en rupture de stock, faute de production). Ces huilerie font de la prestation de service aux oléiculteurs qui les paient soit en espèce, soit en nature. Ce procédé est courant dans la région de la Kabylie : par exemple, l’oléiculteur verse 300 DA / ql à l’huilerie sachant que 1 ql donne 16 à 20 l d’huile, ou bien l’huilerie prend 1 sac d’olive sur 10 ou 2 l / 1ql d’olives triturées . Les huileries gardent les sous-produits  qui sont utilisés  soit comme aliment de bétail ou comme combustible ( grignons d’olive) soit jetés dans les oueds tels que les margines . L’huile récupérée par l’huilerie est vendue directement à ses clients.
2.5. La commercialisation. 

Il n’existe pas de circuit de commercialisation organisé. L’huile est directement vendue aux intéressés soit par l’huilerie, soit par la Coopolive ou par les oléiculteurs.

Le marché de l’huile est limité, c’est un circuit simple basé essentiellement sur les connaissances, marque de garantie et de confiance ; les consommateurs craignant le frelatage par le mélange avec  d’autres huiles ( à graines surtout ou de moindre qualité). Parmi les acheteurs, il y a ceux qui savent apprécier la qualité d’huile au goût , et d’autres qui font confiance au vendeur ( en le croyant sur parole) et ne savent détecter que les cas flagrants ( huile piquante ou à mauvaise odeur).

En dehors de la période de trituration et en cas de mévente, l’huile  se vend dans les marchés hebdomadaires ( Souk) ou dans les huileries qui se transforment en boutiques de vente.

Le prix de vente du litre d’huile est excessivement cher selon les acheteurs; il dépasse parfois les 300 DA  au prix de détail (il varie de 250 DA/L à 350 DA/L). A l’huilerie c’est à 120 – 140DA/L, (ce prix est destiné seulement aux clients potentiels). Le marché de l’huile d’olive reste cependant un marché porteur

2.6. Qualité et marché . 

Toutes les personnes interviewées s’accordent à dire que pour la consommation locale, huile d’olive (notamment de Kabylie) est très appréciée et est considérée  de bonne qualité, mais pour le marché international elle reste très acide et en deçà des normes établies. Le problème d’acidité qui caractérise cette huile est fortement lié aux conditions et à la durée de stockage.
L’oléiculteur ne livre  ses olives à l’huilerie pour trituration qu’à la fin de la campagne récolte, car il est inconcevable pour lui de transporter et de triturer quotidiennement de petites quantités, comme il croit aussi que la récolte a besoin de quelques jours de stockage avant d’être triturée pour qu’elle puisse dégager la margine inutile et donner ainsi une huile de meilleure qualité (pure et de bon goût). La qualité de l’huile est aussi liée à la conduite culturale du verger oléicole (travail du sol, entretien, irrigation, nature du sol, etc.) . L’autre problème qui influence négativement la qualité de l’huile est celui lié au conditionnement. En effet, l’huile  est le plus souvent conservée  dans des bouteilles  ou des bidons en plastiques pour des raisons de disponibilité et de prix de ce type  d’emballage.

Des tentatives d’exportation de l’huile d’olive ont été faites  récemment par une entreprise privée  dans la région de Kabylie (IFRI OLIVE basée dans la wilaya de Béjaia), mais avec des volumes d’exportation peu importants ( la pénétration du marché international commence avec de petits lots).

Cas particulier : système de commercialisation de l’huile d’olive dans deux wilayas de Kabylie :

A. Dans la région de Bouira. Dans cette région l’écoulement de la production se fait, pour les huileries à chaînes automatiques à chaînes continues, soit au niveau local ou au niveau national. Par contre l'écoulement de la production est strictement local pour les huileries semi automatiques et les huileries traditionnelles. Les canaux de distribution sont pour les trois types d'huileries : les consommateurs, les détaillants, les grossistes.

Le produit est présenté soit dans des bidons en plastiques ou dans des bouteilles. La participation à des foires est quasiment nulle (pas de participation) pour toutes les huileries enquêtées excepté quelques-unes unes de la catégorie à chaîne continue.

Toutes les personnes interrogées au niveau des huileries semi-automatiques et des huileries traditionnelles s'accordent à dire que leur activité est en déclin. Par contre celles de la catégorie chaîne automatique continue 67% d'entre eux jugent leur activité en déclin, 17% la jugent en développement et 16% n'ont pas pu apporter d'appréciation car ils débutent dans la profession.

B. Dans la région de Bejaia. L'écoulement de production s'effectue essentiellement au niveau local, régional et national pour les chaînes automatiques continues, les huileries semi-automatiques et les huileries traditionnelles. Les canaux de distribution sont soit : des consommateurs, des détaillants, des grossistes.

Dans cette région, on note que 44% des huileries de la catégorie chaîne automatique continue, 20% de la catégorie des huileries semi-automatiques et 18% des huileries traditionnelles participent à des foires. Le produit des huileries (tous type confondus) est présenté soit en vrac, en bouteille ou dans des bidons. Il ressort des entretiens effectués dans la région de Bejaia que plus de 40% des huileries tous types confondus (entre 47 et 68%) sont en développement.

Schéma d’organisation de la filière
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3. Les produits : 

31. Identification :
Les produits obtenus de l’olivier sont :

* L’huile d’olive : L’huile d’olive reste le produit essentiel de l’olivier dans la région de Kabylie,  par contre  dans la région Ouest il vient en 2ème position après l’olive de table (la Sigoise).

*  Les grignons d’olives : ils sont parfois utilisées comme aliment de bétail .

* Les margines : c’est un sous prdouit, souvent jeté dans les oueds et donc pas valorisé.

32. Caractérisation du produit Huile d’olive de Kabylie :

L’huile d’olive de Kabylie (et notamment l’huile des régions de Béjaia et de Bouira, nos zones d’enquêtes) est une huile d’assez grande qualité. Elle est de couleur claire et un peu acide ; elle est très appréciée par la population de la région et même au delà (notamment au niveau de la région centre et l’Algérois). Son goût et sa couleur dépendent de plusieurs facteurs, en l’occurrence les facteurs pédoclimatiques, les variétés, le savoir-faire dans le stockage et dans l’extraction d’huile.

Dans la région Ouest (dans la zone de Chetouane dans la wilaya de Tlemcen), l’huile d’olive est par contre de couleur brune foncé et son degré d’acidité est très faible (moins de 0,2°). Elle est très demandée par les gens du Sud. Cette couleur noirâtre  et  la douceur du goût de l’huile d’olive de cette région sont  dues au fait qu’avant la trituration, les olives sont stockées dans des réservoirs en béton, entassées et trempées dans la saumure  pendant plusieurs jours.

Pour  bien cerner les conditions générales dans lesquelles se trouve la filière oléicole et afin de connaître ses potentialités de développement et les contraintes qui l’entravent, des entretiens ont été menés avec des personnes ressources dans la région de la Kabylie, particulièrement dans les Wilaya de Bouira et de Béjaia. Ces entretiens ont concerné les questions suivantes : les potentialités de la filière (notamment en matière de production), l’identification des acteurs, des problèmes existants, des politiques et des actions de soutien mis en œuvre et des conditions d’innovation et de savoir faire.

3.3. Les Potentialités de la filière :

La filière oléicole dispose de quelques potentialités, malgré les problèmes qu’elle connaît. Dans toutes les régions où l’enquête a été menée, l’huile d’olive  reste un produit naturel sain. La production d’olive d’huile en Kabylie est ancienne et constitue pour une bonne partie de la population rurale un potentiel économique important.

 Par ailleurs, certaines variétés d’olive sont endémiques à la région et donnent une huile de bon goût et de grande qualité, telle que la variété « Chemlal » qui donne de 14 à 18 litres/ql. Les oliviers de telle qualité sont assez  répandus dans la région surtout dans les zones  de Sidi Aich (wilaya de Béjaia en Petite Kabylie) et peuvent être trouvés même jusque dans  la zone de Maillot (dans la wilaya de Bouira en Grand Kabylie). D’autres variétés peuvent être signalées comme « Azeradj », « Aberkane », « Aidel », « Bouchouk », « Agraraz », « Aimel » ( l'ITAFV compte dans sa collection plus de 63 variétés locales dans la région de Kabylie) . 
Dans les régions ouest du pays, c’est la production d’olive de table avec la variété « Sigoise »  au niveau de la zone de Mascara qui prime ; cette variété donne aussi une huile d’une extrême qualité et un rendement intéressant (jusqu’à 22litres/ql).

4.  Les principaux acteurs de la filière :

La filière oléicole se compose des opérateurs suivants :

· Les oléiculteurs au niveau de la production 

· Les oléifacteurs au niveau de la transformation 

· Les Services d’appui : Il s’agit de la Direction des services agricoles (DSA) au niveau Wilaya, les subdivisions de l’agriculture au niveau Daïra et la Délégation Agricole au niveau de la commune. Comme il existe des stations expérimentales attachées à l’Institut Technique de l’Arboriculture fruitière et la Chambre d’agriculture. Ces structures ont pour rôle l’encadrement technique des exploitations agricoles .

5. Les politiques publiques et les soutiens :  

La filière oléicole connaît une progression depuis l’avènement du PNDA. En effet, les mesures de soutien  mises en place par l’Etat ces dernières années ont re dynamisé la filière ; on assiste à un engouement des producteurs pour la taille de régénération, la confection des cuvettes, la plantation des vergers oléicoles (en respectant les normes) et pour le fonçage de puits pour l’irrigation. Le soutien de l’Etat a redonné donc espoir aux producteurs afin de prendre en charge cette filière. La filière oléicole est donc traitée avec attention.

6. Les problèmes principaux de la filière :

Les contraintes principales qui entravent la filière oléicole sont :

· Inexistence d’unités de raffinage et de conditionnement ;

· absence de circuit de collecte et de commercialisation ;

· absence de stratégie de marketing ;

· manque d’investissement dans la récupération des sous – produits des olives (grignon d’olive et margines).

7. Diagnostic Qualité :

7.1. Etat des techniques

Les  techniques restent encore assez traditionnelles au niveau du système de production, depuis  la plantation ou le greffage sur oléastre  jusqu’à la cueillette . Malgré les tentatives prometteuses de plantation  de vergers oléicoles à partir de plants dans le  cadre du PNDA, le greffage sur oléastre reste très répandue surtout dans les régions montagneuses (Kabylie et monts de Tlemcen). Quant aux travaux d’entretien, ils se limitent à la taille (après récolte) et au labour ( en saison de pluie).

La cueillette demeure familiale en Kabylie et elle est  salariale à l’Ouest. Elle se fait à la main. Le gaulage est moins utilisé qu’avant. Les olives sont ramassées soit à partir de filets en Kabylie et les monts de Tlemcen), soit en  caisses dans la région ouest (Sig et Chetouane).

La transformation s’effectue selon des procédés techniques traditionnels, semi moderne ou moderne.

En somme, il existe un matériel de transformation sophistiqué pour une production fonctionnant  par des techniques artisanales et pour une commercialisation dépourvue des principaux moyens ( chaînes de conditionnement)

7.3. Savoir – faire identifiable:

Il ressort des entretiens menés avec les personnes  ressources que les savoirs faire résident dans :

· Les techniques de taille .

· Les techniques de récolte ( cueillette, effeuillage manuelle) ;

· Les techniques de greffage ; 

· Le choix  ou l’identification des variétés à huile de bon goût et de bonne qualité.

· Maîtrise ancestrale  des conditions de stockage ( à l’abri de la lumière, de l’air et de la chaleur).

· Préparation et conservation de l’olive de table.

· Connaissance du processus d’extraction d’huile .

7.4. Evolution des techniques et des technologies :

L’installation des huileries à chaîne continue ou semi-automatique tend à prendre de l’ampleur depuis la mise en place du PNDA et risque de faire disparaître les huileries de type traditionnel de pression inférieure ou égale à 200kg /cm². Toutefois, on ne note pas d’introduction d’éléments d’innovation bouleversants au niveau de la production bien que des essais timides relatifs à l’utilisation de vibreur ou des essais relatifs à la technique de peigne aient été entrepris mais ils n’ont pas donné de résultats parce que les vergers ne sont pas adaptés à de telles techniques.

Cas particuliers de problèmes d’innovations techniques (résultats d’enquêtes dans deux wilayas) :

A1. 4.1- Dans la région de Bouira.  L'entretien des équipements ne se fait généralement qu'une fois l'an. La majorité, si ce n'est la presque totalité des équipements ne subit aucune modification. Les obstacles à l'innovation cités par la majorité des personnes rencontrées sont par ordre d'importance:

1. le manque d'information;

2. les difficultés financières;

3. le manque de production.

4.2- Dans la région de Bejaia . L'entretien des équipements s'effectue pour la plupart des huileries (tous typeS confondus) à raison de deux entretiens par an. Les données recueillies dans cette région montre également que plus de 70% des huileries enquêtées  n’ont apporté aucune modification à leurs équipements et que seulement 4 à 20% des huileries de type automatique à chaîne continue et semi automatique ont fait du marketing pour leurs produits. Les obstacles à l'innovation cités par les personnes interviewées dans cette région se rapportent généralement à (par ordre d'importance).

1. difficulté financière

2. absence de marché

3. manque d'information

7.5. La prise en charge des fonctions

A. L’innovation : Quelques thèmes de recherche et de développement sont pris en charge par les instituts techniques et de recherche tels que l’INRA (Institut National de la Recherche Agronomique) et l’ITAF (Institut technique d’Agriculture Fruitière). Ces deux structures sont dotés de Laboratoires dans lesquels travaillent des équipes de recherche sur les aspects suivants pour ce qui concerne l’INRA : connaissance et identification des variétés d’oliviers algériennes, mise en place d’un outil puissant pour la détermination de variété. Les équipes de recherche de  l’ITAF travaillent  quant à elles sur les ressources génétiques de l’olivier, l’amélioration génétique de l’olivier, la multiplication intensive de l’olivier, la valorisation des sous-produits, l’amélioration de la qualité d’huile. Certains thèmes, sont aussi pris en charge par les Universités de Tizi-Ouzou et de Béjaia se rapportant à la caractérisation et valorisation des produits et sous produits de l’oléiculture, néanmoins les résultats obtenus par les étudiants ne sont pas vulgarisés aux agriculteurs ( pas de feed back).

B. La formation- Vulgarisation : Chaque année les Chambres d’agriculture et au niveau de chaque wilaya à vocation oléicole, organisent la « fête de l’olivier », où les oléiculteurs se rencontrent exposent leurs produits et s’informent. Des journées d’étude sont organisées en marge de cette manifestation auxquelles prennent part toutes les structures d’encadrement et d’appui à la filière. Il n’existe pas de centres de formation spécialisés mais il existe un institut technique agricole spécialisé à Tizi-Ouzou qui forment des techniciens supérieurs en agriculture de montagne et donc les techniques liées à l’oléiculture y sont pris en charge.

D. L’appui à l’organisation : C’est la Chambre d’agriculture qui est chargée de l’organisation de la profession. On dénombre une association d’oléiculteurs et d’oléifacteurs (transformateurs) dans chaque Wilaya oléicole. Les actions menées par ces associations restent très rudimentaires et  se confinent à l’organisation de la fête d’olivier ou à tenter de régler certains problèmes d’ordre administratifs.

7.6. Echange de savoir et de savoir – faire

Excepté l’entreprise IFRI OLIVE qui tente de pénétrer le marché international par l’exportation de l’huile d’olive de la région de Kabylie, les autres acteurs de la filière n’ont pas développé d’actions de coopération. Les enquêtes menées sur terrain ont révélé  certes l’existence de certains producteurs et certains oléifacteurs capables de relancer la filière,  mais ces derniers  ont un fort besoin d’aide matérielle et technique. Ils  manquent par ailleurs de laboratoire d’analyse de la qualité de l’huile et de formation pour l’amélioration de leur niveau technique .

La filière Huile d’olive en Kabylie est donc une filière en pleine renaissance, après avoir été pendant longtemps marginalisée. Le produit Huile d’olive commence à regagner sa place dans les tables des consommateurs, aussi bien au niveau local qu’au niveau national ; les conditions d’exportation sont encore difficile à assurer pleinement. Les problèmes de qualité commencent également à se poser progressivement et les marchés à se segmenter.

L’Etat, à travers son plan de développement et les soutiens apportés à la phase agricole, encourage le plein épanouissement de la filière et le développement des conditions de production. 

D’un autre côté et malgré quelques petits efforts fait dans le domaine de la recherche – développement (au niveau de l’ITAF,  essentiellement), il n’est pas encore mis en place une réelle démarche de construction de la qualité ou de qualification du produit et de ses vertus. Un projet de labellisation est bien sûr inscrit au niveau des instances publiques, mais la démarche est encore à l’état embryonnaire.

III. LA FILIERE DATTIERE  ET LES DATTES DE QUALITE DE LA REGION DE GHARDAIA :

1. Présentation de la filière :

La phoeniciculture est la base essentielle de l’agriculture saharienne, de par sa capacité d’adaptation et de résistance dans une région où le climat est à son extrême. Cette culture ancestrale joue un rôle important sur le plan socio-économique. En effet, la culture du palmier dattier offre de multiples utilités (base de l’alimentation oasienne, aliment de bétail, combustible , artisanat, etc.) . il constitue donc l’une des principales ressources des population sahariennes. 

La phoeniciculture couvre une superficie très importante du sud du pays, elle s’étend sur l’ensemble des régions du M’Zab, Oued Righ, Oued Souf et le Touat.   Le palmier dattier occupe actuellement une superficie de 104.390 Ha,  soit 1,39% de la SAU totale. Le nombre de palmiers est estimé à 12.000.000 avec une production de 4,4 millions Qx de dattes . On distingue plusieurs variétés de dattes (le projet IPGRI a pu recenser 1 millier de variétés ) dont la variété  « Deglet Nour »,  la plus connue à l’échelle mondiale pour sa bonne qualité.

 Pour une meilleure connaissance de la filière  dattière, des entretiens (individuels ou de groupe) ont été menés avec des personnes ressources dans la Wilaya de Ghardaïa. La Wilaya de Ghardaïa se particularise ainsi par la diversité des variétés de dattes à valeurs commerciales non négligeables autres que la variété Deglet Nour.

2. Situation d’ensemble de la filière datte.

2.1. La phase Production :

D’une manière générale, la phoeniciculture est liée à deux systèmes de production caractérisant l’agriculture saharienne et qui sont :

A. Le système traditionnel (système oasien) : C’est un système de production d’oasis très ancien, avec des superficies très réduites, le travail de la terre est le plus souvent manuel et familial.  Ce système de production est caractérisé par une agriculture de subsistance basée principalement sur la production de dattes dites communes (« Tinaceur », « H’mira » , « Feggous » , Takerbouch »….), mais parfois sur la production de dattes de qulaité.

B. Le système de production de la mise en valeur : Ce système a vu le jour suite à la loi du 13 Août1983 portant accession à la propriété foncière agricole (APFA) ; un vaste programme d’attribution et de mise en valeur des terres a été mis en place dans les régions sahariennes. Dans ce système, les superficies sont généralement assez grandes et la main d’œuvre utilisée est salariale, le système d’irrigation est basé essentiellement sur le forage de puits. La production y est exclusivement destinée à la vente (même la vente sur pied est pratiqué dans ce système) .

L’évolution de la palmeraie Algérienne reste cependant limitée au regard de l’importance du patrimoine phoenicicole et des potentialités qu’il peut jouer dans l’économie agricole du pays.

Plusieurs facteurs négatifs sont à l’origine de cette évolution limitée dont les principaux sont
 : le déficit hydrique (le niveau de l’apport en eau se situe entre 0,35 à 0,45 l /s/ha soit 10.000 à 13.000m3/ha/an), l’inexistence ou le mauvais fonctionnement des réseaux de drainage, la menace du fléau « Bayoud » (une maladie cryptogamique difficile à combattre), l’état de dégradation de certaines palmeraies (déclin , vieillissement), la faiblesse du niveau d’organisation professionnelle des producteurs, l’absence de système de promotion commerciale.

Malgré ces insuffisances, le patrimoine phoenicicole national reste très riche et diversifié. Il se compose, selon certains auteurs de plus d’un millier d’espèces.

2.2. La phase  Transformation-conditionnement:

La transformation se limite au simple conditionnement (emballage, ensachage) des dattes et à la transformation en pâte de datte. La transformation industrielle proprement dite en d'autres produits finis est rare. La transformation des dattes est d’ailleurs encore assez artisanale : des traditions persistent chez des ménages qui procèdent à des transformations de dattes en produits d'autoconsommation tels que le vinaigre, la farine de dattes, le « Robb » (sorte de confiture à base de dattes), le « Takerouat » (boisson faite à partir de dattes qu'on prépare pour les futurs mariés qu'ils boivent durant 1 mois avant la nuit de noce), dans la préparation de plusieurs plats et gâteaux, ainsi que la préparation des ensens (« Bkhour ») pour parfumer les maisons. La transformation artisanale concerne aussi beaucoup d'autres dérivés du palmier dattier qui sont utilisés dans la fabrication des aliments du bétail, en menuiserie ou en construction tels que la stipe, les palmes ou "djerid", les branchettes ou "chemroukh" etc.    

2.3. La phase Commercialisation:

Le commerce de la datte est libre. Il touche de nombreux vendeurs de toutes catégories (marchands de gros, intermédiaires, revendeurs, détaillants etc.). leur identification est très difficile du fait que le marché de la datte est ouvert et non organisé.

Durant la campagne dattière, la majorité des exploitations se transforme en chantiers de récolte et de tri ainsi que de multiples locaux en dépôts de collecte, de tri et d'ensachage. La vente sur pied est le mode de vente, le plus prépondérant. Elle se fait au profit de gros acheteurs qui ont la capacité d'acquérir d'importants tonnages qu'ils revendent à des intermédiaires et/ou détaillants, et même à des exportateurs. Comme il existe des collecteurs de dattes sèches qui font de la transaction avec les pays frontaliers du sud (troc contre le thé ou cheptel), on peut dire donc que le circuit de commercialisation de la datte n'est pas organisé. Dans toute la Wilaya de Ghardaïa, nous avons noté l'existence d'une seule coopérative (Coopérative El Moustakbel de Zelfana) dont le rôle ne se limite pas à la commercialisation, mais elle assure aussi tous les services relatifs à la promotion de la datte.      

 2.4. Les problèmes principaux de la filière :  

Les personnes ressources rencontrées dans la Wilaya de Ghardaïa, ont résumé les principaux problèmes de la filière datte dans les points suivants :

· Le Bayoud, maladie dévastatrice du palmier dattier (touchant les palmeraies de Daïa Ben Dahoua, Ghardaïa, Bounoura, El Ateuf, Metlili, sebseb et Zelfana) ;

· la prédominance de variétés à faible valeur marchande ;

· les risques potentiels d’érosion génétique du patrimoine phoenicicole ;

· le vieillissement d’une partie du patrimoine phoenicicole (20 % des palmiers ont plus de 80 ans) ;

· le manque d’unités de conditionnement et de transformation ;

· les circuits de commercialisation non organisés ;

· l’avancée de l’urbanisation forte en particulier dans les anciennes palmeraies ;

· la conduite traditionnelle de la culture, notamment dans les anciens centres de production caractérisés par : faible taille des exploitations à faible rentabilité économique, plantations denses et non structurées, morcellement excessif, main d’œuvre vieillissante, abandon de parcelles (héritage,            pluri-activités, etc.) ;

· les influences négatives des aléas climatiques (chaleurs excessives, pluies) et des attaques parasitaires selon les campagnes, 

· l’usage très limité d'emballages normalisés et attractifs, insuffisance d'unités spécialisées en matière de conditionnement, transformation et stockage, absence d'une organisation du marché de la datte (importantes fluctuations et écarts de prix dans la même zone et à travers les différentes régions)

· l’absence d'influence des producteurs sur le cours du marché (faible part dans la plus value) ;

·  la faible résistance de certaines variétés au stockage à l'air libre, nécessitant la congélation.

2.5. Evolution de la filière :

Actuellement et avec l’avènement du PNDA, la phoeniciculture connaît une évolution progressive. On assiste en effet à une extension des plantations de palmiers, comme on enregistre d’importantes demandes d’équipement ainsi qu’une évolution des superficies équipées au goutte à goutte. 

Les données suivantes avancées par la DSA de Ghardaïa illustrent bien ces propos : En 1991, le palmier dattier qui couvrait une superficie de 3872 hectares a atteint 6236 ha en 2001, soit un accroissement de 61 %. De 1991-1999, il a été planté un cumul de 1123 ha de palmiers, tandis que durant les deux années (2000-2001) il y a eu plantation de 1241 ha ;  ceci se matérialisant par l’ampleur des plantations passant de 124 ha/an à plus de 620 ha/an.

 Le potentiel productif enregistre ainsi une croissance de 21,8 %, passant de 485.500 en 1991 à 591.400 palmiers productifs en 2001.

 Quant aux superficies irriguées à partir du goutte à goutte, elles passent de 443 ha en 1999 à plus de 1500 ha actuellement.

Avec ce soutien de l’Etat,  il est  donc prévu :

· une augmentation, de la production grâce à l’entrée en production des jeunes plantations ;

· un accroissement des investissements surtout en aval de la production          (infrastructures de conditionnement, stockage et transformation) ;

· une amélioration de la qualité des dattes et opportunités d’exportation ;

· une meilleure organisation professionnelle de la filière après la mise en place du Conseil Interprofessionnel de la Wilaya – filière datte-.

3. Le produit :

L'enquête menée dans la Wilaya de Ghardaïa a permis de mettre en exergue la richesse et la diversité du patrimoine phoénicicole.

 Ce patrimoine couvre une superficie de plus de 6.236 ha pour un effectif de 784.550 palmiers dont 591.400 sont en production ce qui représente 75% de l'effectif total avec 201.100 palmier de variété  Deglet Nour. La composition variétale à dominante Deglet Nour se présente comme suit:

· Deglet Nour: 310.510 palmiers ( 39,5%);

· Ghars          :  111.510 palmiers (14,2%);

· Tafzouine    :  18.980 palmiers ( 2,4%);

· Timjuhart    :  66.850 palmiers ( 8,5%);

· Autres variétés : 270.155 palmiers (35,33%).             

Selon les influences du climat, sur les aspects quantitatifs et qualitatifs, la production totale varie entre 18.000 et 25.000 tonnes dont 38% de Deglet Nour. Cette production représente, en année normale, une valeur marchande de 650.000.000 Dinars Algériens. Une quantité non négligeable de qualité médiocre est utilisée pour l'alimentation animale, en moyenne en 800 et 1000T.

 La répartition variétale à travers les principales régions de la Wilaya se présente comme suit :

	Région
	Degré d’importance des variété
	Variété

	M’zab
	Fréquente à abondante
	Kseba, U’kecht, Deglet Nour, Ghars, Taddala, Tafezouine,Timjuhart, Takhmust, Azerza, Bent kbala.

	
	Rare à peu fréquente
	Abdel’azzez, Bayd H’mam, Khadraya, Litima, Tamesrit, Takerboucht, Tawdant, Ticherwit, Hamraya, Aliwrached, Bu’rus, Degla beyda, Hartan, Sab’a bedr’a, Tantbuchit, Timliha, Tati watnuh.  

	Metlili
	Fréquente à abondante
	Azerza, Ghars, Deglet nour, Safraya, Taddala, Tafzouine, Tamesrit.

	
	Rare à peu fréquente
	Ksebba, Khadraya, Tamesrit, Tacherwit, Timjuhert, Tinhud, Ajina, Hamraya,           Tati watnuh. 

	EL Menea
	Fréquente à abondante
	Timjuhert, Tinasser, Ghars, Deglet nour, Tanselit, Tinhud, Warglya, Timdwel, Tamesrit, Halwa. 

	
	Rare à peu fréquente
	Hartan, Bu’rus, Guern Ghzel, Gattar, Assyane, Ajina, Feggus, chikh’abbed, Cikh, Hmira, Taddala, Hamraya.


Cette richesse variétale traduit un effort de sélection paysanne locale et constitue un atout pour la conservation de la biodiversité et un moyen pour lutter contre la fusariose (Bayoud).

4. Les principaux acteurs de la filière :

La filière date se compose des  acteurs opérateurs suivantes :

· Les Agriculteurs ou producteurs de dattes qui prennent en charge la production et la vente des dattes aux intermédiaires, aux commerçants et aux transformateurs 

· Les intermédiaires qui achètent les dattes des agriculteurs et les revendent à d’autres partenaires (commerçants, transformateurs ou autres revendeurs exportateurs) 

· Les commerçants qui achètent les dattes, soit directement auprès des agriculteurs soit auprès des intermédiaires 

· Les « transformateurs » ou « emballeurs » qui disposent de chaînes de conditionnement et de transformation et qui achètent les dattes à des agriculteurs ou à des intermédiaires  et qu’il revendent soit en tant que dattes sous emballages ou après transformation en pâte de datte.
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- Les  services d'appui:
· au niveau de chaque Wilaya phoénicicole, il ya une direction des services agricoles (DSA) ;

·  les stations régionales de protections des végétaux (SRPV) qui couvrent les Wilaya phoénicicoles (celle se trouvant à Ghardaïa couvre Adrar, Tamenrasset et Laghouat) qui dispose d'un observatoire régional phytosanitaire et d'appui technique ( diagnostic et expertise) ;

· la chambre d'agriculture au niveau de chaque Wilaya (CAW) ;

·  le commissariat au développement de l'agriculture des régions sahariennes ( CDARS);

· l'institut technique de développement de l'agriculture saharienne (ITDAS);

· le laboratoire de recherche sur les zones arides ( LRZA) de l'université de sciences et des technologies Houari Boumadiene (USTHB) d'Alger qui dispose de stations de recherche saharienne (il en existe une à El Menia dans la Wilaya de Ghardaïa;

· l'INRA avec ces deux stations d'Adrar et de Touggourt.

5. Les politiques publiques:

L'Etat par le biais du PNDA ( Plan National du Développement Agricole) soutient la filière phoénicicole en intervenant sur trois niveaux:

A. Le développement de la filière: réhabilitation des anciennes palmeraies, nouvelles plantation (extension et/ou rajeunissement), ouverture de potets et acquisition de rejets, mobilisation des ressources hydriques ( fonçage et/ou réhabilitation de puits et forages), protection des cultures: désherbage sur cultures pérennes et lutte contre ravageurs (Boufaroua et Myelois), prime à l'exportation de la datte conditionnée, équipement d'unités de conditionnement et/ou transformation des dattes dans le cadre du dispositif de soutien à l'investissement d'appui à l'exploitation agricole, destiné aux jeunes diplômés.

B. La mise en place d’un dispositif de contrôle et d'agréage aux frontières de qualité de dattes à l'exportation.

C. L’instauration d'une licence d'exportation pour les exportateurs.

6. Diagnostic Qualité :
6.1. Etat du savoir et savoir- faire :  

Comme il a été souligné précédemment, la filière phoenicicole reste artisanale au niveau de la production et de la transformation malgré l’existence d’unités industrielles de transformation et de conditionnement dont le rôle se limite à l’emballage et à la fabrication de patte de datte.

6.2. Etat des techniques : 

A. Au niveau de la production : La pollinisation, le ciselage (« tafrag »), le pendage et l’accrochage se font toujours de manière traditionnelle, à la main et de façon saisonnière ; il n’ y a pas d’innovation dans ce domaine
B. Au niveau  de la Récolte: La récolte se fait selon deux procédures:

· La récolte par grappillage ou " Telgat" qui s'effectue en début de saison à partir du mois de juillet jusqu'au mois de septembre et concerne les dattes précoces ou " M'nagar" (variétés: Tadmemet, Nasr Usalah, Ghars et certains francs) et sont vendues fraîches dans des paniers en osier ou en palmes. Cette procédure concerne aussi les autres variétés récoltées par la suite au stade « Rotab » (stade de développement de la datte avant maturité complète du         fruit). L'avantage d'être précoces sur le marché confère à ces dattes ( primeurs) une plus value commerciale.
· La Récolte de pleine saison ou " El Gata’a" qui commence en Octobre. Une cérémonie lui est consacrée à laquelle participe tous les membres de la famille.

· Le Tri ou " Ferz": Cette opération est assurée par les femmes, généralement, et des jeunes adolescents. C'est un travail pénible qui se fait par entraide (Touiza) à l'intérieur des maisons. Les dattes sont triées en 1er , 2ème et 3ème choix. Le 1er choix concerne, surtout, la Deglet Nour qui se vend directement en régime (elle ne se conserve pas), le 2ème choix concerne les autres variétés dites " Aoula" qu'on conserve comme réserve alimentaire toute l'année. Le 3ème choix est destiné généralement aux animaux (aliment de bétail).

C. Au niveau de la Conservation: La conservation des dattes se fait selon plusieurs procédés:

· Les dattes à moitié mûre ou " M'nagar" peuvent être conservée au froid ( par congélation). 

· Les dattes molles telles que la variété Ghars, Bent Kbala, Tifzouine, Timjuhert se conservent dans des "Btana", sorte de sac en peau d'animaux ou en toile dans lequel les dattes après trempage dans l'eau tiède légèrement salée ( pour éviter les pourrissements) sont pressées jusqu'à expulsion de l'air. ces dattes ainsi pressées se conservent bien avec un taux d'humidité convenable.
· Les dattes se conservent aussi dans des jarres " Tkhabit" ou " Khabia" faites en plâtre ou dans " Bajou" sorte de coffre creusé dans le mûr en plâtre dont les côtés sont enduits de pâte de datte pour favoriser l'étanchéité.

D. Au niveau de la transformation. La transformation des dattes en d'autres produits de consommation ou autres, reste artisanale et est prise en charge par une plus grande partie des ménages.

Plusieurs produits de terroir à base de dattes traditionnellement sont  mis à la disposition des consommateurs ; parmi lesquels on note:

- Le vinaigre : Un produit dérivé de la fermentation des dattes. La technique consiste à maintenir en fermentation anaérobique un volume en eau/dattes le plus souvent molles (ex: Timjuhart, Hamraya ou Deglet Nour.); dans un récipient (jarre, jerrican en plastique ou autre), scellé hermétiquement avec du plâtre pendant un certain temps dans un endroit frais et sans aucun déplacement. Les proportions sont généralement 1/3 volume en datte, 1/3 d'eau et 1/3 d'air. au bout de 40 jours le vinaigre est récupéré par filtration. Pour une dose d'un volume de 5litres, il faudra rajouter une cuillère à soupe de sel. On pourra utiliser un colorant comme l'extrait de la betterave.

- Le « Robb » : Mélasse ou confiture de dattes. Il s'agit de porter à ébullition dans l'eau une quantité de dattes non dénoyautées  (généralement de variété Timjuhart) jusqu'à ce que la couleur du noyau vire au brun  foncé. Le filtrat mélangé à des petites galettes de pains est porté à l'ébullition une deuxième fois, jusqu'à atteindre une certaine consistance. Ce jus visqueux est consommé avec du beurre artisanal ou " D'hene".

- La farine de dattes : La technique consiste en le nettoyage, le dénoyautage puis le concassage des dattes sèches et dures de type Degla Beida. Cette opération est suivi par un fin broyage. La farine est prête à la consommation. Il est à signaler que d'autres plats et gâteaux sont préparés à base de dattes.

- Les autres produits du palmier : Le palmier dattier offre beaucoup d'autres dérivés à commencer par : 

· le tronc ou stipe qui est  utilisé dans la construction comme poutrelles ou support pour maintenir le toit des maisons ou bien dans la menuiserie pour la confection de portails, armoires, comptoirs de certains édifices ( résidence, Ksars, Banques, mosquée ... etc.) ;

·  les palmes ou " Djerid" servent de combustible, elles sont  utilisées, aussi, dans la technique d'arrêt de l'avancement du sable vers le nord, en les plantant face au vent, constituant ainsi des dunes empêchant l'avancée du sable (cette technique est très utilisée dans le Touat est appelée dune afreg) ; 
· le pétiole de la palme dite " Kornaf" qui  est utilisée comme outil dans le  tissage du burnous et des vêtements en laine ;

·  le " Lif"  (fibre que l’on trouve à l’aisselle des palmes) sert à la conception de cordes, matelas, on nettoie avec la vaisselle, comme combustible. ; 
· le " Saaf" qui est le foliole sert à faire des couffins, des chapeaux, des paniers, des entonnoirs ou utilisé comme cordage ;

·  le "Zouana" ou partie supérieure du régime de dattes est utilisé dans la confection des balais ; 
· le " Chemroukh" ou branchettes du régime sert à faire des brochettes pour la grillade ou utilisé comme " pique-fruit" ; 
· le noyau de la datte qui sert comme aliment de bétail. Il est utilisé, aussi, comme gravier dans la construction, dans la décoration, comme unité de mesure, dans certains jeux ou dans la confection de chapelet... etc.   

E. Au niveau de la commercialisation : La commercialisation de la datte se fait en :

· Arjun : ce mode concerne essentiellement Deglet Nour dont les régimes entiers sont emballés dans du papier kraft pour être commercialisés au poids

· Chemrouk : appelés branchettes et s'applique aussi pour Deglet Nour ; les épillets sont mis dans des boites en carton ou dans des caissettes.

· Autres : les autres dattes sont présentées carrément dans des caisses en plastique ou dans des paniers en palmes ou en osier. 

63.  La prise en charge des fonctions

A. L'Innovation : La recherche dans le domaine de la phoeniciculture est prise en charge par les Instituts techniques de formation de développement tel que l’ITDAS et l’INPV et de recherche  tel que l’INRAA et le LRZA.

A Ghardaïa par exemple, nous avons noté l’existence de deux stations de recherche et de développements en l’occurrence :

· - La station de recherche saharienne (El Menea) : rattachée au laboratoire de recherche sur les zones arides (LRZA) de l’université des sciences et de la de technologie Houari Boumedienne ( variétés locales du  palmier-dattier.

- La station régionale de protection des végétaux (SRPV) : rattachée à l’institut National de la Protection des Végétaux INPV, la station couvre les Wilayas de Ghardaïa, Adrar,  Tammanrasset, et Laghouat, Elle a une mission d’observatoire régional phytosanitaire et d’appui technique (diagnostic et expertise) ;

B. L’information :   Il existe des centres de documentations sahariens et de bibliothèque au niveau du CDARS, des  instituts techniques de recherche  et de développement (SRPV, INRA.A, LRZA, etc).   La banque de donnée relative à la phoeniciculture se trouve centralisée au niveau de la direction des statistiques au niveau du ministère de l’agriculture et du développement rural. Les donnée statistiques lui parviennent de toutes les directions des services agricoles  ( DSA) de chaque Wilaya. Ces données concernent  le nombre de phoeniciculteurs, les superficies phoenicole, le nombre de palmier, dattier, la protection, etc.. Les données sont accessible à tout les utilisateurs (chercheurs, étudiants, etc.).

C. La formation- Vulgarisation  : Il existe un institut technique de développement de l’agriculture saharienne ( ITDS) à Biskra qui forme des ingénieurs .Comme il existe une branche spécialisée en agronomie saharienne à l’université de Ouargla qui forme des ingénieurs spécialisés. Quant aux transfèrent locales traditionnel des connaissances, il se fait par héritage et traditions.

Il existe des agents de vulgarisation qui niveau de chaque commune qui dépendent de la Direction des Services agricoles (DSA). Ce sont des techniciens et des techniciens supérieur en agronomie qui étaient formés par les instituts techniques. Ils subissent chaque que cela est nécessaire des stages de perfectionnement de courtes durées.

D. L’appui à l’organisation : Les Chambres d’Agricultures de Wilaya  sont seules habilitées à organiser la profession. C’est en leur sein que sont regroupées toutes les associations professionnelles .

A Ghardaïa par exemple, il existe :

· une association « culture du palmier » (au niveau Wilaya) ;

· deux associations au niveau de la commune : une à Hassi Fhel et l’autre à Ghardaïa.

Comme il existe un conseil interprofessionnel  de la wilaya de la filière datte (CWIF). Il est appelé à intervenir dans l’organisation de la filière au niveau des différents segments : production, transformation et commercialisation.

 Selon la circulaire ministérielle  N° 455 du 13/10/01 qui est en cours d’application, les missions que le conseil s’assigne sont :

· Maîtrise de la commercialisation de la datte et préservation des équilibres de la filière ;

· Consolidation de la concertation au niveau local et national  pour l’amélioration des conditions de production, de commercialisation et soutien et de soutien destinés à la phoeniculture ;

· Préservation et promotion du patrimoine phoenicole, extension des superficies et amélioration des conditions de la production ;

· Régulation des prix de vente et préservation des intérêt aussi bien des producteurs que des consommateurs, commerçants, assureurs, etc..).

6.4. Echange du savoir et savoir-faire

A Ghardaïa, une initiative institutionnelle a été entamée au profit des agriculteurs par des universitaires  et des cadres techniques locaux et les partenaires sont le PNUD, FEM et l’INRAA (Programme des Nations Unis pour le Développement, Fonds de l’Environnement Mondial et l’Institut National de la Recherche Agronomique d’Algérie). Il s’agit d’un projet portant sur la ‘’gestion participative des ressources phytogéniques des palmiers dattiers dans les oasis du   Maghreb’’. Le projet a pour objectif de supprimer les obstacles qui s’opposent à la lutte contre l’érosion génétique du palmier dattier dans la région du Maghreb, à savoir : la menace de remplacement qui favorisent la multiplication et la diffusion de quelques variétés seulement et les forces du marché qui n’encouragent que les variétés de grande valeur commerciale au détriment de tout une gamme  d’autres variétés. Le projet tente également de mettre en place un réseau de phoeniciculteurs : sélectionneurs, conservateurs et innovateurs en matière de biodiversité .

D’autres action sont aussi en train de se  réaliser, dans la wilaya telles que :

· Le lancement d’un appel d’offre pour l’étude du marché de la datte ( cofinancement fonds Suédois) ;

· L’établissement d’un lexique sur le palmier dattier.

Des entretiens menés avec les locaux de la wilaya de Ghardaïa,  il en est sorti qu’il est possible de mobiliser les acteurs de la filière pour une meilleure prise en charge de la qualité et la construction de signes de qualité spécifique aux dattes de la région. Parmi lesquels, on compte : 
· des acteurs individuels : agriculteurs , jeunes diplômés agronomes et autres opérateurs économiques (collecteurs, commerçant, exportateurs, transformateurs, fabricants emballage, etc.) 
· des acteurs collectifs : le conseil de Wilaya interprofessionnel de la filière datte, la Chambre de l’Agriculture de la wilaya, la chambre de commerce  de la wilaya et les association de phoeniculteurs.
· des acteurs institutionnels : la Direction des Services Agricoles, la Direction de la Concurrence et des Prix, la Caisse Régionale de Mutualité Agricole, la Station Régional des Protections des Végétaux, l’Institut Technique de Développement de l’Agriculture Saharienne…

Vu la complexité de la filière telle qu’elle se présente actuellement et vu les enjeux socio-économiques auxquels elle est confrontée, il s’avère impératif de mettre en place un plan stratégique et une démarche pour la construction de signes de qualité spécifique aux meilleurs produits de la filière (notamment les dattes de qualité telles que « Deglet Nour », « Feggous » et autres). Il est nécessaire  de regrouper les différents acteurs et les scientifiques travaillant dans le cadre de cette filière pour engager des réflexion, assurer des échanges et concevoir un plan de travail à moyen et long terme.

Le soutien d’expert  nationaux  et internationaux s’impose pour assurer un encadrement de définir les méthodes intervention.

Par ailleurs, il semble évident que des actions d’accompagnement sont nécessaires pour le succès de tout programme de développement de la filière . Les structures qui pourraient aider de telles actions sont : (par rapport à la wilaya de Ghardaïa)

· La direction des services agricoles par l’encadrement de la vulgarisation ;

· La station régionale de protection des végétaux par la mise à disposition des laboratoires, documentations et équipes de recherche ;

· La chambre d’agriculture par la mobilisation de la profession (associations, conseils et coopératives) ;

La contribution financière peut être assurée par les fonds publics ou les programmes de coopération.

IV. LA FILIERE  ARBORICOLE ET LES FRUITS DE TERROIR ALGERIENS (ABRICOTS,POMMES, GRENADES…) :

1. Présentation de la filière arboricole :

La filière arboricole est organisée comme suit :

· La production de fruits (à pépins et à noyaux) se fait dans de petites, moyennes et grandes exploitations relevant soit du secteur public (fermes pilotes), soit du secteur semi-privé (EAC/EAI) ou privé.

· Les fruits destinés à la consommation directe sont vendus, sur pied à des commerçants possédant des chambres froides qui les revendent soit aux marchés de gros ou directement aux commerçants détaillants qui à leur tour les revendent aux consommateurs.
· Les fruits produits sont également vendus, soit aux marchés de gros  (l’agriculteur acheminent ses fruits sur le marché de gros et de là les commerçants grossistes les revendent aux détaillants, puis aux consommateurs), soit aux commerçants détaillants qui les revendent sur le marché local aux consommateurs.

· Les fruits peuvent faire l’objet d’un cycle de transformation ; ils  sont soit :

· vendus directement aux usines de transformation qui transforment  les fruits en jus, limonade et confiture ;

· transformés traditionnellement en fruits secs tels que les abricots, les figues les grenades et les olives .

Schéma d’organisation de la filière arboricole:












Pour bien cerner les conditions générales de la filière arboricole et afin de pouvoir établir un état des lieux de la situation des techniques utilisées et des savoirs-faire détenus par les  arboriculteurs, cinq wilaya  (deux à l’ouest : Tlemcen et Mascara ; une à l’Est : Batna et deux au sud : Djelfa et Laghouat) ont été visitées et dans lesquelles des entretiens  individuels ou de groupe ont été menés avec des personnes ressources .

2. Situation d’ensemble de la filière arboricole :

2.1. La phase Production de fruits :

D’une manière générale, l’arboriculture fruitière en Algérie est menée selon deux systèmes de production :

A. Le système de production purement arboricole : Il s’agit des exploitations de grande et de moyenne taille que l’on trouve dans les plaines et les hautes plaines.  Dans ces exploitations, les vergers sont conduits selon des techniques « modernes » depuis le travail du sol , la fertilisation, la plantation, l’irrigation (à partir de puits et forage par submersion ou goutte à goutte), le traitement phytosanitaire, les techniques de taille, jusqu’à la récolte.

B. Le système de production arboricole lié à d’autres spéculations agricoles : Ce type de système de production se trouve dans les petites exploitations agricoles des régions montagneuses du Nord du pays ou dans les Oasis du Sud. Les vergers sont conduits de manière traditionnelle .

C. La culture et la production arboricoles : Les cultures fruitières sont présentes dans toutes les wilaya du pays,  excepté dans celles se trouvant dans le grand sud (Adrar, Ouargla et Tindouf). Leurs productions varient d’une wilaya à l’autre ; les quantités les plus importantes sont produites dans les wilaya de Blida, Ain Defla, Tipaza et Médéa (centre), Batna, Skikda (Est), et Tlemcen (Ouest) qui produisent ensemble 2.256.580 qx,  soit 52,7% du total des fruits à pépins et à  noyaux,  pour une superficie en rapport pour ces wilaya de  l’ordre de 40.835 ha .

· Les cultures fruitières à noyaux : Ce sont les amandiers qui occupent la plus grande superficie en rapport avec 26.980 ha, suivis des  cultures  d’abricot et de pécher avec consécutivement 13.530 ha et 10.840 ha .
· Les cultures fruitières à pépins : c’est le pommier et le poirier qui prédominent avec respectivement 14.040 ha et 11.550 ha.

Ces cultures sont conduites selon des techniques modernes, notamment dans les vergers de plaine (Mitidja) et dans les périmètres de mise en valeur (Haut Cheliff),  ou selon des techniques traditionnelles tel que le cas des jardins se trouvant dans le petite oasis  de la région de Messaâd au sud de la wilaya  de Djelfa,  capitale de la steppe algérienne.

2.2. La  phase Transformation :

La transformation des fruits se fait de deux manières :

A. La  transformation industrielle des fruits : Il existe plusieurs unités industrielles de transformation de fruits (privées et publiques) produisant du jus, du nectar, de la confiture, de la  confiserie, parmi lesquelles l’entreprise Nationale du jus et conserve (ENAJUC) qui est  spécialisée dans l’industrie de transformation de matières premières d’origine agricole, notamment les fruits et légumes. Les produits de l’ENAJUC sont exportés dans des conditions de prix et de qualité compétitifs sur le marché international et demeurent appréciés dans plusieurs pays d’Europe. Les sous produits tels que les huiles essentielles, les écorces d’agrumes et les noyaux d’abricots sont également exportés en vue de leur transformation dans des industries alimentaires cosmétiques et autres.. La gamme des produits fabriqués pour l’ENAJUC  est :

· Eaux fruitées gazeuses  et eaux fruitées plate

· Sirop d’orange,  nectar d’abricot, triple concentré de nectar d’abricot  et jus de fruits

· Confiture de fruits

· Fruits aux sirop, fruits confits et gelée de fruits

· Autres conserves de légumes (sauce purée de tomate, harissa..)

B. La transformation artisanale des fruits : Certains fruits constituent la réserve alimentaire ou « Aoula » des ménages ruraux qui les conservent après séchage selon des procédés traditionnels tels que les abricots, les figues, les grenades, le Bitoum ou pistache de l’Atlas . Ce sont là autant de produits de terroir et des produits d’origine qui sont fortement appréciés par les populations.

2.3. La phase  Commercialisation
Durant les années soixante dix, le circuit de commercialisation des fruits et légumes était organisé par l’Etat qui a crée les offices des fruits et légumes (OFLA) qui collectaient les fruits des producteurs .

A partir des années quatre vingt et avec l’instauration de la politique de libéralisation des prix, d’autres opérateurs sont apparus dans le circuit de commercialisation : il s’agit d’intermédiaires ou de gros commerçants disposant de chambres froides, achetant les fruits (sur pieds ou au poids) auprès des agriculteurs et alimentant les marchés de gros et/ou les marchés de détail .

3. Les produits : 

Certaines productions fruitières, par leur goût succulent et leur  bonne qualité (gros calibre, fruit  sain),  ont fait la renommée de leur région d’origine . On compte en Algérie :

· Les pêches de Bouhlou dans la région d’Amieur dans la wilaya de Tlemcen (ouest) .

· Les cerises de Miliana dans la wilaya d’Ain Defla (centre-ouest) et de Larbaa Nath Irathen (montagne de Kabylie – centre-est).

· Les oranges de Mohammadia dans la wilaya de Mascara (ouest) et de Boufarik dans la wilaya de Blida (centre).

· Les  abricots et les grenades de Mesaad dans la wilaya de Djelfa (centre – zone steppique).

· Les pommes d’Arris  et les abricots de N’Gaous dans la wilaya de Batna (montagnes et hauts plateaux de l’est).

L’intérêt et la renommée de tous ces produits sont beaucoup liés  aux conditions agro-pédo-climatiques de leurs zones d’implantation qu’à l’intervention de l’homme. Aussi, il est possible de les assimiler à de véritables produits de terroir qui pourraient faire l’objet d’une démarche « Indication géographique » et/ou « Appellation d’origine ».

4. Les principaux acteurs de la filière :

4.1. Les pépiniéristes (fermes pilotes, Groupement de développement des semences et plants - DSP, pépiniéristes privés, coopératives).

4.2. Les producteurs de fruits (agriculteurs, fermes pilotes, EAC/EAI) .

4.3. Les commerçants (acheteurs sur pied ou « kheras », mandataires, grossistes, détaillants) .

4.4. Les industriels – transformateurs (ENAJUC et privés).

4.5. Les ménages

4.6. Les organisations professionnelles : A titre d’exemple nous citons les dix associations existantes dans la seule wilaya de Batna: : l’association de la protection des arbres fruitiers, l’association des producteurs d’arbricots N’gaous, l’association des producteurs d’abricots Ouled Si Slimane, l’association de promotion de l’arbre de T’Kout .

4.7. Les services d’appui : Il existe des services d’appui à la production au niveau de chaque wilaya. Il s’agit : des Directions des services agricoles (DSA) au niveau wilaya, des délégations agricoles communales au niveau de la commune, des stations régionales attachées à l’ITAFV dans certaines wilaya ; des stations régionales de protection des végétaux de l’Institut National de Protection des Végétaux (INPV). Toutes ces structures ont pour rôle l’encadrement technique des exploitations agricoles.

5. Les Problèmes principaux de la filière arboricole :

Les personnes interviewées dans les différentes régions avancent les contraintes suivantes comme principales entraves au bon fonctionnement de la filière dans son ensemble :

· Le faible intérêt accordé (et ce pendant de nombreuses années) par les pouvoirs publics au développement de l’arboriculture fruitière et à la valorisation du produit « fruit » dans le modèle de consommation des Algériens ;

· le manque de traitement phytosanitaire  et l’apparition de maladies surtout sur l’abricotier de N’gaous dont une partie est dépérie (la cause serait un parasite : le Capnode) ;

· la non disponibilité des espèces, variétés et porte-greffes en nombre et en temps convenable.

6. Les politiques publiques :

Le Plan National de Développement Agricole mis en œuvre en 2000, soutient l’arboriculture fruitière et précisément les opérations suivantes : 

· Le développement de nouvelles plantations (travaux de préparation du sol, défoncement ou rootage , ouverture trou) .

· L’acquisition d’intrants  (engrais de fond, fumure de fonds par épandage, fumure de fonds au potet).

· L’acquisition plants  et le développement  de pépinières production plants arboricoles. 

· Le développement de la production et de la productivité (travaux du sol, défoncement, acquisition d’instants agricoles)

· La protection et le développement du patrimoine génétique végétal (infrastructures et équipements des pépinières hors sol et / ou plein champ).

Avec  le lancement du PNDA, l’arboriculture  a  ainsi connu un plein essor. A titre d’exemple, nous citons la wilaya de Djelfa qui compte 1012 ha de surfaces implantées en arboriculture fruitière (vieilles plantations en production) et qui a enregistré depuis le lancement du PNDA la réalisation de 13.544 ha de nouvelles plantations . Néanmoins, au niveau d’autres région renommées pour leur production arboricole, il y a eu un déclin pour certaines espèces tel l’abricot. Dans cette région et malgré les actions de l’Etat (PNDA), les superficies implantées en abricotier connaissent une réduction drastique ; elles sont passé ainsi  de 1500 ha en  1979/80 à 1430 ha en  1989/90 à 580 ha en  1999/2000.  

7. Etat du Savoir et savoir-faire :

7.1. Etat des technique au niveau de la production : 

A. Pour les vergers des plaines :  Les vergers sont conduits selon les techniques vulgarisées par les instituts techniques de Recherche et de Développement qui informent et conseillent les agriculteurs à suivre des itinéraires techniques précis (depuis le travail du sol, la fertilisation, la plantation, l’entretien phytosanitaire, la taille, l’irrigation et jusqu’à la récolte) .

B. Les vergers des régions de montagne : Les vergers sont conduits selon des procédés traditionnels : les travaux du sol sont rarement faits, les apports d’engrais se limitent à la fumure organique, la taille et le traitement phytosanitaire sont très peu utilisés.

C. Les vergers des oasis :  Ce sont de petits jardins clôturés  par un mur en « Toub » ou en pierre,  ils  sont très bien entretenus . 

Le travail du sol y est fait surtout pour les cultures mises en intercalaires (produits maraîchers surtout), le fumier est le seul engrais apporté au vergers. Le greffage et la taille sont laissés aux soins des spécialistes. Ces vergers sont dotés de systèmes d’irrigation très anciens se distinguant par un partage très particulier de l’eau, tel que ce système rencontré à Demed  dans la région de Messaâd dans la wilaya de Djelfa, appelé communément partage par « khial » ou ombre.

7.2. Etat des techniques au niveau de la transformation : Certains fruits tels que l’abricot et le figuier sont conservés par les ruraux et constituent, avec d’autres denrées, leurs réserves alimentaires ou « Aoula ». Avant leurs stockage, les abricots sont d’abord séchés c’est à dire étalés au soleil dans une cour ou sur une terrasse, sur de la paille, l’alfa ou les palmes  (El Djerid) pendant 15 à 20 jours, puis stockés dans des couffins ou des sacs en jutes et sont mis soigneusement dans « Dar El Khzine » qui est une pièce de la maison ou l’on stocke la Aoula.  Les abricots secs  sont appelés « Hermes » dans la steppe et « Farmes » dans les Aures, ils rentrent dans la préparation de certains plats traditionnels en remplacement  de la tomate tels que : le couscous , le « bercoukes » , la « cherkhchoukha », le « tadjine lahlou » .

Dans la région de Laghouat en steppe, les figues sont aussi séchées et étalées sur « El Djerid » ou palmes et exposées au soleil pendant 48 heures. Elles sont aspergées d’eau salée (pour éviter tout pourrissement) et laissées pendant un jour au soleil puis stockées dans des sacs en peau de chèvre ou en toile. Elles sont consommées soit telle quelle, soit mélangées au pistachier sauvage ou « bitoum » puis pilées dans un pilon en bois. Avec ce mélange on confectionne des boules de confiserie qu’on donne aux enfants comme goûter.

A Messaad en steppe, la grenade est elle aussi conservée. Elle est cueillie avec sa tige et est accrochée en guirlande à l’intérieur de Dar el khzine. La peau est utilisée dans la fixation de la teinte des cheveux, comme médicaments (maux d’estomac, diarrhée, etc.), comme colorant pour la laine pour le tissage des Burnous et du « flige » pour les tentes. La peau de grenade est récupérée des jardins ou auprès des ménages après consommation. Elle est ensuite séchée et commercialisée (le prix varie entre 2500 dinars à 3000 dinars le quintal).

Par contre dans la région d’Arris, les figues sont mises au soleil pendant 25 à 30 jours pour qu’elles aient été stockées dans des couffins d’alfa ou de « saaf », et compressées pour évacuer l’air s’y trouvant. Elles sont ensuite consommées à partir du couffin telle quelle comme ration principale.

7.3. Etat des techniques au niveau de a commercialisation : Les fruits sont généralement vendus sur pied au « kheras » qui achète auprès de l’agriculteur et revend aux intermédiaires. Ces derniers vendent, à leur tour, à l’usine de transformation ou aux commerçants détaillants. L’agriculteur vend aussi directement ses fruits à l’usine. Le « kherras » ne fait pas de séchage de fruits.

8. La prise en charge des fonctions
8.1. L’innovation : Quelques thèmes de recherche et de développement sont pris en charge par les instituts techniques tels que l’ITAF (Institut Technique d’Arboriculture fruitière) et les universités(Institut National Agronomique, l’Université de Batna.)

Il existe un centre de documentation spécialisé en arboriculture fruitière au niveau de l’ITAF à Tessala  Merdja  dans la wilaya d’Alger ainsi qu’au niveau de chaque station rattachée audit institut. Cependant dans certaines régions telle que Messaad N’gaous, Arris il n’y a pas de stations ni d’antennes de l’ITAF, ce qui fait que toute documentation spécialisée ou autre (revue, prospectus, etc) parviennent difficilement aux producteurs.

8.2. La formation – Vulgarisation : Il existe un Institut Technique Moyen Agricole (ITMA) à Djelfa qui forme des techniciens en agriculture, comme il existe un Institut Technique des Forêts (ITEF)qui forme des techniciens spécialisé. Le transfert des connaissances locales se fait, généralement, par héritage et tradition. Il existe des agents vulgarisateurs au niveau de chaque commune. Ce sont des techniciens ou des techniciens supérieurs formés par les Instituts Techniques Moyens Agricoles (ITMA). 

8.4. Echange de savoir et de savoir-faire : 

Il existe une gamme de produits fruitiers qui méritent d’être connus hors frontière pour les qualités qui les particularisent et qui sont surtout liées au terroir tel que :

· les oranges de Mohammadia ;

· les pêches de Bouhlou ;

· les olives de Sig ;

· les grenades de Messad ;

· les abricots de N’gaous ;

· les pommes d’Arris ;

Lors des enquêtes menées auprès des arboriculteurs de ces régions nous avons noté l’intérêt pour promouvoir ces produits et en faire des produits ayant un signe de qualité. Cette démarche est une opportunité qui se présente à eux pour pour valorise leur patrimoine local et pour également renouer avec le marché d’exportation. 

CONCLUSION :

Le présent  rapport a pris en charge l’analyse diagnostic de quatre filières de produits et de quatre groupes de produits, représentant en Algérie les principaux produits de terroir.

Au niveau de certaines filières et pour quelques produits, il a été possible de « déblayer le terrain » et de tracer les contours d’une démarche « qualité »  et « produits de terroir » (cas des vins d’appellations, de la datte « Deglet Nour », de l’huile d’olive de Kabylie). 

Concernant les autres filières, la démarche amorcée est encore peu évidente et les produits visés sont encore peu susceptibles de faire l’objet d’une qualification systématique . Nous avons éprouvé de grandes difficultés à les identifier en tant que tels. Mais ils peuvent toutefois faire l’objet dans l’avenir d’un travail de qualification de type « Indication géographique ».

Ce travail a eu également d’autres aspects liés aux conditions difficiles de production et de commercialisation des produits (agricoles et autres produits transformés). Il a révélé de ce fait la faible implication des pouvoirs publics dans la régulation des marchés et la construction d’un édifice visant la mise à la disposition des consommateurs des produits nouveaux et des produits de qualité nouvelle (produits de terroir, produits biologiques…). Il aussi montré la désormais faible implication des opérateurs économiques (hormis quelques rares producteurs distributeurs de vins, de dattes et d’huile d’olive) dans la démarche de construction de la qualité.

Ce travail constitue enfin pour nous un premier jalon d’un nouvel édifice qu’il faudrait commencer à construire. Il devrait constituer aussi une base de référence pour des programmes de recherche et 

d’action plus denses .
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