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Édito 
n°60 

U
n numéro 60, ça se fête!!! Surtout parce que dans la presse écrite 

mensuelle, ce n’est pas forcément chose courante de pouvoir se 

targuer d’un aussi grand nombre de numéros. Certes, ce secteur 

d’activité doit faire face à internet et aux chaines d’infos en continue, 

pourtant, rien ne remplacera jamais le papier et l’esprit journalistique qui y 

est attaché. Face à la concurrence de l’information, nous devons, plus que 

jamais vous proposer un magazine de qualité et répondre à vos attentes 

tant au niveau des sujets traités que de la façon dont on les traite. Avec un 

magazine papier, nous avons le temps d’analyser, d’examiner, d’étudier, 

de construire, .... bien loin des articles de quelques lignes qui envahissent 

la toile et qui ne laissent qu’une impression d’inachevé. 

Et justement, ce mois-ci, nous avons, à travers des interviews, choisi 

de vous faire mieux connaître, en détail, deux sociétés très liées à 

l’agroalimentaire : Somafaco et Lesieur Cristal, nous avons enquêté sur le 

marché bio et sur les farines, dressé un bilan du Maroc Plan Vert, visité le 

supermarché du futur à Milan et fait une première analyse des dépenses 

alimentaires liées au Ramadan. 

Et justement, le mois de Ramadan se termine que les vacances pointent 

leur nez. La chaleur nous a envahi et nous ne pensons déjà qu’à la plage, 

les boissons fraîches et le farniente. Dans la partie HoReCa, dédiée à 

l’hôtellerie et à la restauration, nous vous proposons de découvrir le 

snacking du futur avec une étude exclusive de Vitagora® en partenariat 

avec Ipsos sur les nouvelles habitudes de consommation snacking des 

Français et vous emmenons en voyage sur les plus belles îles du monde. 

Nous avons également recueilli les témoignages des boulangers qui ont 

participé au Perfeckt Trophy à Casablanca.

Toute l’équipe de Resagro vous souhaite d’excellentes vacances et vous 

donne rendez-vous en septembre pour son numéro de rentrée avec plein 

de nouveautés.

Bonne lecture

Alexandre DELALONDE
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AGROALIMENTAIRE
BEL RACHETE SAFILAIT

Expansion au 
Maroc pour 
Bel. Le groupe 
fromager français 
a annoncé le 
28 mai dernier 
une prise de 
participation 
de 69,82 % du 
capital et des 

droits de vote de la société Safilait, via les 
sociétés de tête Fipar Holding et Sopar.
Safilait dont la marque principale est Jibal 
a enregistré en 2014 un chiffre d’affaires 
net d’environ 880 millions de dirhams (82 
millions d’euros). L’entreprise créé en 2006 
par le groupe familial Kettani emploie près 
de 1.300 salariés et exploite une usine à 
Azilal au pied de l’Atlas à 170km au nord-
est de Marrakech. Son siège se situe à 
Casablanca.

VISITE
DES CHINOIS A MEKNES
La Chambre de 
Commerce d’Industrie et 
de Services de Meknès 
a reçue, en mai dernier, 
une délégation Chinoise 
pour la promotion du 
commerce international, 
conduite par M.Chen 
Weijun, maire de la ville 
de Huzhou.
La visite rentre dans le cadre du renforcement des liens de 
coopération existant entre le royaume du Maroc et la République 
Populaire de Chine et fut l’occasion de plusieurs échanges sur le 
plan économique.
Cette rencontre a été couronnée par le paraphe d’une convention de 
partenariat entre le conseil Chinois pour la promotion du commerce 
international du comité sur Huzhou (Chambre de Commerce 
Internationale, Chambre de Commerce de Huzhou) et la Chambre 
de Commerce d’ Industrie et de Services de Meknès dans le but de 
permettre aux hommes d’affaires des deux pays de découvrir de 
nouveaux créneaux et des opportunités d’investissement.
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AGROALIMENTAIRE
COPAG DIVERSIFIE SES ACTIVITES
Après les produits laitiers 
et les jus de fruits, la 
coopérative Copag va se 
lancer dans les viandes 
rouges. En effet, elle a 
investi dans un abattoir 
privé de viande rouge. 
Situé dans le pôle urbain 
de Stah Lamdina dans 
la province de Lahmar - 
Taroudant, le projet aura 
coûté 96 millions de DH, 
qui ont servi à monter 
un abattoir, un atelier de 
découpe d’une capacité 
globale de 8.000 têtes 
bovines et 12.000 ovines 
qui fournira le marché national,  une chaîne de froid, une 
charcuterie et un centre de formation. Il cible la production de 
3.000 tonnes de viandes par an. 
Avec cet abattoir, Copag entre dans le rang des premiers 
opérateurs privés qui se lancent dans cette activité 
longtemps réservé aux communes..
Photo : My M’hamed El Oultiti - Président de Copag

CLASSEMENT
1ère PLACE POUR AWB

Attijariwafa bank a 
été désignée première 
entreprise marocaine 
dans le monde arabe, 
selon le classement 
des 200 plus grandes 
entreprises du monde 
arabe en 2015 réalisé par 
l’édition Moyen-Orient 
du magazine américain 
Forbes, classement 
rendu public la semaine 

dernière lors d’une cérémonie organisée à Dubaï par le 
magazine.
Le classement a été réalisé en analysant ces 200 entreprises 
cotées dans les marchés financiers arabes, sur la base de 
leurs recettes, leurs bénéfices nets, leurs actifs, et de leur 
évaluation boursière.
Pour aboutir à cette liste, le magazine a analysé 1.245 
entreprises cotées dans les marchés financiers arabes. Le 
classement ne prend pas en compte les compagnies se 
trouvant dans les pays ayant une situation politique instable. 
Également, les entreprises qui n’ont pu fournir leurs résultats 
financiers vérifiés pour l’année 2014 n’ont pas été prises en 
compte par Forbes Middle East.

SALON
CLIM’15 PLUS QUE JAMAIS RASSEMBLEUR

4, c’est le nombre de jours, dont le Salon 
International de l’Air Conditionné, du Chauffage, 
de la Réfrigération et de la Ventilation, a eu besoin 
pour réunir sous un seul et unique toit, plusieurs 
acteurs nationaux, aussi bien qu’internationaux du 
secteur. Ainsi, de 2012 à 2015, avec CLIM, les années 
se suivent mais ne se ressemblent point! Une fois 
de plus, le salon a conforté son positionnement 
sur le marché national de l’Air Conditionné, du 
Chauffage, de la Ventilation et de la Réfrigération. 
En effet, le rendez-vous majeur des secteurs en 
question, a confirmé son rôle de carrefour du 
secteur.
Placé sous l’égide du Ministère de l’Habitat, de 
l’Urbanisme et de la Politique de la Ville, la version 
4 du Salon CLIM a affolé tous les compteurs. Avec 
une cinquantaine d’exposants et ayant mobilisé 
plus de 3000 visiteurs, CLIM’15 peut se targuer 
d’être parmi les plus grands salons du royaume.
Rendez-vous pour la prochaine édition du salon en 
Mai 2016.

DENDRIS
SECURI-DIAL

Securi-Dial mise sur 
le multiplexe pour 
détecter sept espèces 
de pathogènes 
(Salmonella 
spp, Listeria 
monocytogenes, 

Staphylococcus aureus, E. coli, Yersinia enterolitica, 
Bacillus cereus, Shigella spp) à partir d’un seul 
échantillon. A terme il devrait en détecter le double!
Une solution simple, robuste et moins onéreuse.
Dendris, créée en 2009, est une société toulousaine 
qui travaille depuis plusieurs années sur le 
développement de cette nouvelle génération de 
systèmes de diagnostic basée sur la technologie des 
biopuces.

Commercialisation planifiée en 2016



N° 60 9w w w. r e s a g ro . c o m

PROJET
A NOUACEUR

Sa Majesté le Roi a procédé à l’inauguration du projet à 
Nouaceur, inscrit dans le cadre du Plan Maroc Vert, d’un 
investissement total de 58,18 millions de dirhams.
Le centre technique pour le développement des filières 
animales, prévu dans les contrats-programmes des 
trois filières (viandes rouges, lait, volaille), a pour 
missions la formation, l’apprentissage des métiers, 
l’encadrement, la recherche, l’amélioration de la qualité 
des produits, l’orientation des porteurs de projets et 
la promotion de la coopération Sud-Sud. Les trois 
fédérations FIVIAR (viandes rouges), Fimalait (lait) et 
FISA (volaille) chapoteront la gestion de ce centre.

CONVENTION
FIVIAR & ONCA

La Fédération Interprofessionnelle des Viandes Rouges 
(FIVIAR) et l’Office National du Conseil Agricole (ONCA) 
conjugueront leurs efforts pour la mise en place d’un 
programme de formations et d’encadrement des 
intervenants dans les différents maillons de la filière 
des viandes rouges.
La convention durera trois ans et consistera, entre 
autres, en l’organisation des actions de conseil et de 
sensibilisation, la mobilisation de l’expertise nationale, 
l’élaboration et la diffusion de référentiels techniques 
spécifiques et adaptés, ainsi que l’organisation de 
voyages d’études au profit des professionnels de la 
filière.

Le savoir-faire suisse 
à deux pas de chez vous

 

LEISTER Suisse :
Leader mondial, machines entièrement fabriquées 

en Suisse, solution durable pour le soudage, la 
réparation plastique et l’air chaud :

•Soudage de géomembranes pour bassin d’eau

•Fabrication et réparation des bassins, 
conduits et réservoirs en plastique

•Processus à air chaud dans l’agroalimentaire  
(rétraction, séchage…)

CCIC Maroc
•Exclusivité et couverture 

sur tout le territoire marocain

•Équipes commerciales et SAV formées par 
LEISTER, prix  raisonnables étudiés avec le fabricant, 

disponibilité de pièces d’origine et de matériel

 

150, Rue d’Ifni, 20 500- Casablanca
Tél: +212 522 44 10 33- Fax: +212 522 44 20 03

Email: contact@ccic.ma- Site web: www.ccic.ma
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MARQUE DISTRIBUTEUR
ASWAK ASSALAM LANCE JANIS

Dans le cadre de 
sa stratégie de 
développement 
et de croissance, 
Aswak Assalam 
lance Janis, 
sa marque 
distributeur dont 
les attributs sont 
: Qualité, Fiabilité, 

Disponibilité et stabilité dans la qualité. 
Janis, viendra étoffer l’offre Aswak Assalam et 
apporter une réponse supplémentaire aux clients et 
ainsi renforcer leurs choix. 
A travers les produits Janis, Aswak Assalam entend 
améliorer le confort d’achat tout en démocratisant 
l’accès à une qualité supérieure en termes de 
produits, de prix et d’emballages. 
Les références proposées par Aswak Assalam 
à travers sa marque Janis offrent toutes une 
qualité supérieure au meilleur prix. Le choix 
des fournisseurs pour les produits de Janis est 
rigoureux et draconien. Qualité, Hygiène, respect 
de l’environnement et biensûr coûts sont étudiés 
spécialement pour répondre au mieux aux besoins 
et aux attentes de la clientèle de Aswak Assalam.

ACCORD
AWB & CEB

Dans le cadre de la visite de travail que M. Jan 
Mladek, Ministre de l’Industrie et du Commerce de 
la République Tchèque, effectuée au Maroc les 8 et 
9 juin 2015, Attijariwafa bank et la Banque Tchèque 
pour l’Export, Ceska Exportni Banka (CEB), ont procédé 
mardi 9 juin au siège de la banque à la signature d’un 
accord de coopération stratégique.
L’accord a été signé par M. Mohamed El Kettani, 
Président Directeur Général du groupe Attijariwafa 
bank et M. Miroslav Tym – Vice-Président de Ceska 
Exportni Banka, en présence de M. Jan Mladek, 
Ministre de l’Industrie et du Commerce, de la 
République Tchèque, Mme Michaela Fronkova, 
Ambassadeur de la République Tchèque au Maroc 
accompagnés d’une forte délégation de hauts 
responsables du Ministère, du Parlement et du 

patronat tchèques.
Les deux parties s’engagent à développer un partenariat riche et varié dans plusieurs domaines de coopération 
dont, principalement, le financement et la garantie des opérations d’import et d’export, de project finance et 
d’investissement (joint-ventures, entreprises mixtes..) entre le Maroc et la République Tchèque ainsi que dans les pays 
de présence et d’intérêt des deux Groupes.
De gauche à droite : M. Miroslav Tym – Vice-Président de Ceska Exportni Banka et M.Mohamed El Kettani, Président 
Directeur Général du groupe Attijariwafa bank.
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CERTIFICATION
APM TERMINALS TANGIER

APM Terminals Tangier, le premier opérateur du 
port Tanger Med, vient d’obtenir officiellement la 
certification ISO 27001:2013. Délivrée par la branche 
britannique de Bureau Veritas, cette certification 
reconnaît la validité de son système de gestion de 
la sécurité de l’information selon les exigences de la 
norme internationale. Le terminal tangérois devient 
ainsi la première entreprise du réseau APM Terminals 
à obtenir la certification ISO 27001 avec, cerise sur 
le gâteau, aucune non-conformité lors de l’audit de 
certification.

LABEL
HALAL IMANOR POUR FARMRITES

Après la viande rouge et le 
pain, les frites de McDonald’s 
Maroc viennent d’obtenir 
le Label Halal de l’Institut 
Marocain de Normalisation 
(IMANOR). Le fournisseur 
Egyptien de McDonald’s Maroc 

en Frites fait désormais partie du club des entreprises 
ayant opté pour l’adoption de la norme Halal marocaine 
NM 08.0.800.
Tous les aspects de la production de FarmFrites ont 
été passés sous la loupe des auditeurs d’IMANOR, des 
matières premières aux méthodes en vigueur dans la 
préparation des pommes de terre. En effet, l’Institut 
Marocain de Normalisation est très vigilant quant à 
l’utilisation du moindre produit, de la moindre technique, 
dont la conformité HALAL porterait à interprétation.
En plus de la certification Halal délivrée par la Mosquée 
Al-Azhar El-Sharif du Caire, FarmFrites obtient donc 
le label halal IMANOR devenant ainsi le deuxième 
fournisseur international de la chaîne à le détenir.
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Nouveaux produits
PANZANI
LES PATES FRAICHES

Laissez-vous bluffer par les Qualité* 
Pâte Fraîche de Panzani ! Des pâtes 
sèches avec un goût proche des 
pâtes fraîches grâce à un savoir-faire 
unique. Elles ont été préparées, 
pétries et façonnées comme des 
pâtes fraîches, ce qui leur donne ce 
goût exceptionnel et cette texture 
ferme et fondante.
Même les restaurateurs ne voient 
pas la différence : 75% les trouvent 
aussi bonne que des pâtes fraîches !
Liste des ingrédients : Semoule de 

blé dur de qualité supérieure, œufs 9 %.
Substances ou produits provoquant des allergies ou intolérances: 
Œufs, Gluten

CENTRALE LAITIERE DANONE
DANAO REVIENT!
Pour répondre au mieux aux envies et 
aux attentes de ses consommatrices et 
consommateurs, Danao se réinvente et revient 
en force sur le marché marocain avec une 
nouvelle recette rafraichissante qui se décline 
en deux saveurs délicieuses: Orange Ananas et 
Pêche Abricot. 
Danao promet d’être l’offre idéale pour vous 
faire le plein d’énergie dès le matin car c’est la 
combinaison parfaite entre jus de fruits et lait, le 
tout enrichi en vitamine C ! 
Cette offre est proposée à 4dhs seulement 
dans un format individuel de 315 ml, pratique et 
accessible à tous. 

POTION M
JUS D’HERBE D’ORGE
D’un point de vue nutritionnel, les jeunes pousses d’orge 
concentrent dans leur sève tous les nutriments nécessaires à la 
croissance de la plante. Elles :
- sont une bonne source de vitamines A, B (dont un taux 
important de B12, précieuse pour les végétariens), C et E, 
de minéraux et oligo-éléments (notamment fer, potassium, 
magnésium, sélénium et zinc) et sont donc reminéralisantes.
- renferment les 8 acides aminés essentiels.
- contribuent à stabiliser le taux de sucre dans le sang.
- possèdent une action anti-inflammatoire.
Sans OGM, sans gluten.

NU SMOOTHIE
KIWI POMME ANANAS

Le Smoothie 
Kiwi Pomme 
Ananas de Nu 
Smoothie est un 
mélange de jus 
de fruits 100% 
naturels et sans 
additif.
 Elaboré base 
de kiwi d’ananas 
et de pomme, 

ce cocktail contient également du raisin, du citron 
vert et un extrait de spiruline.
 Riche en vitamines C, E et B9, ce frappé aux 
fruits est commercialisé en GMS dans des 
briques de 33cl

 INGRÉDIENTS
 - Pomme,  - Kiwi,   - Ananas, 
 - Raisin,   - Poire,   - Citron Vert, 
 - Extrait de spiruline  
 

NU
Communiqué de presse

SMOOTHIE
100% FRUITS MIXÉS

Fabriqué en France

Contact lecteurs : info@nemeco.fr     www.nusmoothies.com      Facebook : Nu Smoothies
Instagram : @nusmoothies - #nusmoothie

RECOMMENDATION PNNS  Nu rentre dans le cadre du Programme National Nutrition Santé en suivant ses 
recommandations : au moins 5 fruits et légumes par jour.

En effet un verre peut compter pour 2 des 5 portions de fruits et légumes journaliers. Le Programme National Nutrition Santé (PNNS) est un plan de santé publique visant à améliorer l’état de santé 

de la population en agissant sur l’un de ses déterminants majeurs : la nutrition. Pour le PNNS, la nutrition s’entend comme l’équilibre entre les apports liés à l’alimentation et les dépenses occasionnées 

par l’activité physique.

asap communication • 5 rue d’Argout 75002 Paris • 01 55 80 70 50 • www.asap-com.fr

contacts presse : Sophie Teston • sophie.teston@asap-com.fr • 01 55  80  70 56

Fabien Sommer • fabien.sommer@asap-com.fr • 01 55  80  70 55

DÉCOUVREZ NOS AUTRES SAVEURS

NOUVELLE SAVEUR : KIWI / POMME / ANANAS

ANANAS BANANE 
COCO

MYRTILLE 
FRAMBOISE

FRAISE BANANE ORANGE MANGUE 
PASSION

GRENADE AÇAÏ 
CRANBERRY

NOUVEAUTÉ !

Disponible également en 25cl et 1L

Existe uniquement en format 33cl

Brique Tetra Pak avec bouchon

Prix de vente conseillé en GMS: 1,99 €

Pour les amateurs 
d’exotisme !

Un délice de fruits 
rouges !

Idéal pour une pause 
douceur !

Le plein de 
«Superfruits» !

Votre rayon de soleil 
de la journée !

ATOUTS DU PRODUIT
 

- Produit en France  
- 100% naturel 
- Riche en fibres et en 
Superfruits 
- Présence de spiruline  
- Smoothie sans gluten 

KIWI POMME ANANAS
LE 1ER GREEN SMOOTHIE DE NU !

LA SPIRULINE
La spiruline est une micro-algue qui regorge de bienfaits nutritionnels et thérapeutiques. 
Il s’agit là d’un aliment 100% naturel et non transformé. Appelée aussi l’algue bleue, la 
spiruline est un concentré de vitamines, de fer, d’antioxydants, de protéines, d’oligo-
éléments, de 
bêta-carotène, de pigments, de sels minéraux et d’acides gras.
SES BIENFAITS 

- lutte contre les maladies cardiovasculaires et neuro-dégénératives, les pathologies 
digestives, les allergies
- préserve la vue  - améliore la résistance et la récupération chez les sportifs
- retarde le vieillissement - lutter contre la fatigue, le stress, la perte de mémoire

LE KIWI, UN PRODUIT SANTÉ RICHE EN:
- vitamines C, E, B9  - Minéraux  - Potassium 
- Magnésium   - Fibres alimentaires - Antioxydants
- Chlorophylle

SES ATOUTS

- Très peu calorique  - Adapté à tout âge
- Convient parfaitement à un régime alimentaire léger et tonifiant

Apport nutritionnels pour 100 mL

Valeurs énergétiques : 58kcal

Glucides : 13g

Fibres: 1,8g

Protéines: 0,7g 

Les green smoothies ont le vent en poupe ! Déclarés chouchous des stars 
en 2015, ces cocktails vitaminés sont de véritables mariages de saveurs et de 
peps. Ils ont aussi de nombreuses fonctionnalités : hydratantes, énergisantes, 
détoxifiantes… 
Pour son 1er smoothie vert, Nu a choisi d’associer le kiwi, la pomme et 
l’ananas pour créer un délicieux cocktail prêt-à-boire et sans gluten !

LA NOUVELLE RECETTE VITALITÉ !

A propos de Nu : Nu est une marque de smoothies du groupe Nemeco lancée en 2009. Nu est le premier smoothie flash pasteurisé à conservation ambiante et 

à DLUO longue. Le groupe NEMECO créé en 1995, a pour but d’offrir aux consommateurs nomades des boissons 100% naturelles en format individuel. NEMECO 

innove par le lancement des premiers 100% jus de fruits en boite 33cl. L’entreprise connaît un vif succès en répondant à la demande latente du marché de « boire 

sain et manger sain ». Aujourd’hui NEMECO est leader de son marché de la vente à emporter : 25 millions d’unités par an ou 3 boissons vendues par seconde dans 

le monde. Nu est présent dans plus de 35 pays dont : Etats-Unis, Canada, Chine, Brésil, Japon, Dubaï, Hong Kong et Singapour.

 comme un fruit nu     comme Nutrition    , du fruit et c’est tout 

, des délicieux mélanges de fruits mixés !
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AMORINO
SORBET DRINK

Cette nouvelle 
boisson glacée 
est composée 
d’un ou deux 
sorbets au choix 
et mixée avec de 
l’eau minérale. 
Mangue 
Alphonso d’Inde, 
Banane du Brésil, 
Agrumes de 
Sicile,... autant 
de parfums 
qui offriront 
de savoureux 

moment fruités à consommer sans modération!
Morocco Mall Casablanca

HAAGEN DAZS
EN BATONNETS

Haagen-Dazs relance totalement 
sa gamme de bâtonnets glacés 
avec 5 parfums : Macadamia Nut 
Brittle, Salted Caramel, Pralines & 
Cream, Vanilla Caramel Almond 
et Chocolate Choc Almond.
La gamme des bâtonnets glacés 

Haagen Dazs a été retravaillée sur tous ses aspects 
d’après Elodie Rebeix, leader du projet pour Haagen 
Dazs. La texture est plus crémeuse et le chocolat de 
meilleure qualité.
Ces résultats sont le fruit de deux années de 
recherches et les inclusions qui font la signature de 
glaces Haagen Dazs aujourd’hui dans les pots sont 
annoncées également dans les bâtonnets avec la 
promesse d’une surprise à chaque bouchée.

Nouveaux produits
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Qu’est ce qu’un vrai produit 
bio?
Un produit bio est avant tout un produit 
qui respecte une réglementation 
stricte et très précise qui se trouve 
détaillée dans un cahier des charges 
dont l’application est contrôlée par 
un organisme de certification. Le 

terme biologique fait référence à la 
façon dont sont cultivés les produits 
agroalimentaires.
Pour les cultures
- Pas de pesticides ni d’herbicides 
chimiques. On effectue plutôt du 
désherbage mécanique ou thermique. 
On pratique la lutte biologique pour 
protéger les cultures;

L’agriculture biologique et les produits bio en général 
connaissent un engouement dans beaucoup de pays. Bien 
qu’ils soient encore marginaux, de plus en plus d’entreprises 
agricoles et de consommateurs s’y intéressent. Cependant, 
des règles claires ont été mises en place afin de réglementer 
l’appellation « biologique ». 
Ainsi, pour porter ce terme, la production des aliments doit 
respecter ces règles.

Logo Bio Maroc
L’année 2014 a été consacrée année 
du Bio par les professionnels. Cette 
même année, on a vu l’adoption par la 
Commission Nationale du Bio (public/
privé) et présidée par le Ministère 
de l’Agriculture (MAPM) du logo Bio 
Maroc qui distingue tous les produits 
certifiés selon le mode de production 
biologique par les organismes 
certificateurs au Maroc. Reste à 
valider et à mettre en pratique, 
trouver les justes 
prix, proposer 
des produits 
intéressants, 
communiquer et 
se faire connaître! 
Le chemin semble 
encore long!

Les produits bio ont la cote! 
Par Fanny Poun
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- Pas de fertilisants de synthèse ni de 
boues d’épuration. On renforce plutôt le 
sol grâce à des méthodes d’agriculture 
éprouvées comme la rotation des 
cultures, l’usage d’engrais naturels et 
l’épandage de matières organiques 
compostées;
- Pas de semences issues d’OGM 
et emploi exclusif des semences 
originales.
Pour l’élevage
-  Pas d’antibiotiques ni d’hormones 
de croissance. On fait plutôt usage 
de thérapeutiques alternatives, dont 
l’homéopathie pour traiter les animaux;
- Pas de farines animales dans la diète 
alimentaire. Les animaux mangent 
plutôt des aliments (fourrages par 
exemple) cultivés selon les normes 
biologiques, sans OGM;
- Pas de surpopulation animale dans 
des bâtiments fermés . Les animaux 
jouissent de conditions de vie décentes 
comme de l’espace pour bouger, de la 
lumière solaire et de l’air frais.
Pour les produits transformés
- Pas de colorant chimique, d’arôme 
artificiel, ni d’additifs de synthèse, 
afin de préserver le goût original des 
aliments.
- Pas d’agent de conservation chimique;
- Pas d’irradiation des aliments.

Produits bios et agriculture 
biologique au Maroc
Au Maroc, huit régions principales 
sont concernées par la production 
biologique. Les plantations cultivées 
sont localisées à Rabat, Azzemour, Fès, 
Taza, Béni Mellal, Marrakech, Agadir 
et Taroudant. Les plantes médicinales 
et aromatiques se retrouvent au 
niveau de presque toutes les régions, 
avec cependant une spécificité de la 
région de Marrakech pour la verveine, 
Taroudant (Taliouine) pour le safran et 
Fès pour le câprier. La vallée de Souss-
Massa ressort comme la principale 
région maraîchère, en raison de son 
climat subtropical propice pour les 
productions hors-saison. Certaines 
régions côtières (Azemmour et Rabat) 
sont également qualifiées pour ce 
genre de production.
Les productions fruitières émanent de 
deux régions essentielles : Marrakech 
et Agadir. Les autres régions fruitières 
du royaume telles que Meknès, Azrou, 

Midelt et Errachidia sont encore exclues 
du paysage agro-biologique actuel. 
Ces régions présentent cependant un 
potentiel énorme à exploiter.
Les agriculteurs et les entreprises 
opérant après la récolte qui s’efforcent 
de vendre leurs produits dans les pays 
développés doivent avoir recours aux 
services d’un organisme de certification 
biologique afin de confirmer que ces 
exploitations agricoles et entreprises 
se conforment aux normes établies 
par divers partenaires commerciaux 
nationaux et internationaux.
Plusieurs organismes certificateurs 
sont présents au Maroc parmi lesquels: 
Ecocert Qualité France, Afaq-Ascert 
International, Sygma-Procert.

Au niveau législation
Adoptée en décembre 2012, la loi 39-
12 relative à la production biologique 
des produits agricoles et aquatiques 
(bulletin officiel n° 6128), définit les 
points essentiels suivants :
- Le champ d’application et définitions;
- Les règles de production, de 
préparation et de commercialisation 
des produits biologiques;

- La Commission Nationale de la 
Production Biologique;
- Le système de contrôle et de 
certification des produits biologiques;
- Les conditions d’étiquetage se 
rapportant aux produits issus du mode 
de production biologique.
En vertu de cette loi, les intervenants 
dans le système de la production 
biologique vis à vis des opérateurs sont:
- Le Ministère de l’Agriculture et 
de la Pêche Maritime (MAPM) en 
tant qu’autorité compétente pour 
l’homologation des cahiers des 
charges types et la gestion du système 
d’accréditation des organismes 
certificateurs.
-  Les organismes de contrôle et de 
certification privés et/ou étatiques 
agréés par le MAPM, après avis de la 
Commission Nationale de la Production 
Biologique. La Commission Nationale 
de la Production Biologique en tant 
qu’entité consultative.
Mais le Maroc reste à la traîne. Selon les 
chiffres de la Fédération Internationale 
des Mouvements de l’Agriculture 
biologique (IFOAM), 120 exploitations 
agricoles bio ont été recensées en 

Produits

Le couscous complet bio Dari
Le « Couscous Complet Bio » est fabriqué à partir 
des meilleures semoules de blé dur issues de 
l’agriculture biologique au Maroc. Cette méthode 
de culture offre un produit sain, dépourvu de tout 
produit chimique et respecte l’environnement et la 
nature.
Le «Couscous Complet Bio » de Dari Couspate 
est le premier et unique couscous marocain à 
bénéficier d’une double certification biologique 
selon les normes européennes et américaines. 
De plus c’est un couscous de qualité « Premium 
» riche en fibres et en protéines végétales 
excellentes pour la santé. 
Certification biologique selon les normes 
américaines : USDA
L’organisme certificateur USDA certifie la conformité du « Couscous Complet 
Bio » à la réglementation américaine propre aux produits issus de l’agriculture 
biologique.
Certification biologique selon les normes européennes :
La présence du logo « MA BIO 154 » sur le packaging du « Couscous Complet 
BIO » apporte la preuve que le produit est 100% bio selon la réglementation 
européenne. Il garanti un couscous produit à partir de blé dur cultivé sans usage 
de produit chimique de synthèse permettant un meilleur respect de la nature.
A l’occasion du salon international de l’agriculture de Meknès (SIAM) 2014, 
Dari Couspate a obtenu le « Prix de la Meilleure Innovation et Valorisation » de 
produit pour son nouveau « Couscous Complet Bio ».
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2011. La production bio s’étend sur 
une surface de 17.030 ha (dont 6.000 
ha certifiés bio par un organisme de 
contrôle), soit une part de 0,06% dans 
l’agriculture du pays. Ils placent le 
Maroc au 80e rang mondial en termes 
de superficie, et 109e pour le nombre 
d’exploitations.

Contrat programme 2011-
2020
Pour remédier à ce retard, un contrat 
programme 2011-2020 de 1,121 
milliard de DH a été signé entre les 
Pouvoirs Publics et l’Association 
Marocaine de la Filière des Productions 
Biologiques (AMABIO).
Courant jusqu’en 2020, cette feuille 
de route engage les signataires à 
améliorer la productivité de la filière 
biologique et sa compétitivité sur les 
marchés national et international. 
Pour cela, le contrat-programme 
mise sur le « développement de la 
composante recherche/développement 
et le transfert de technologie, sur 
l’amélioration des conditions cadres 
de la filière et sur l’amélioration des 
technologies de valorisation et des 
conditions de commercialisation et de 
promotion des produits ».
Afin de réaliser les objectifs fixés, 
les deux parties s’engagent à 
entreprendre, dans un cadre concerté, 
toutes les mesures nécessaires en vue 
de lever les freins au développement 
de la filière biologique et de façon 
générale, à améliorer l’environnement 
professionnel de cette filière.

Qui sont les consommateurs 
de produits bios? L’étude 
BioNutriNet
Une analyse statistique française, par 
“cluster” (groupes), a permis d’identifier 
des « comportements types » vis-à-vis 
de la consommation de produits Bio 

dans une population étudiée*.
- Les non-consommateurs (35 %). Ils 
se répartissent en 3 groupes différents 
en fonction de la raison de non-
consommation de produits Bio : 
a) manque d’intérêt pour ces produits, 
b) attitude d’évitement (évitent de 
consommer ces produits) ou 
c) coût trop cher (ne consomment pas 
ces produits car considèrent que le prix 
est trop élevé).
- Les consommateurs de produits Bio: 
consommateurs occasionnels (51 %) 
ou réguliers (14%).
Les consommateurs réguliers 
de produits Bio présentent des 
caractéristiques différentes, par 
rapport aux non-consommateurs :
• ils ont un niveau plus élevé d’éducation 
et sont physiquement plus actifs, mais 
ont un niveau de revenus comparable 
aux non-consommateurs de produits 
Bio (excepté pour le groupe des non-
consommateurs qui invoquent un coût 
trop cher pour ne pas les consommer).
• leurs choix alimentaires tendent plus 
vers des produits végétaux et peu 
raffinés chez les hommes (H) et les 
femmes (F) : plus de fruits (H+20% 
et F+31%), de légumes (HF+27%), de 
légumes secs (H+49% et F+85%), de 
fruits à coque (noix, amandes, noisettes 
: H+239% et F+381%), d’huiles 
végétales (HF+37%), de céréales 
complètes (H+247% et F+153%), avec 
moins de boissons sucrées (H-34% 
et F-46%) ou alcoolisées (H-18% et 
F-8%), de charcuteries (HF-31%), de 
lait (HF-43%) et de fastfoods (H-22% 
et F-25%). 
• leurs apports caloriques moyens 
journaliers sont identiques, mais leurs 
apports sont plus élevés pour les 
vitamines et minéraux (+10 à 20%), 
les acides gras oméga-3 (+20%) et les 
fibres (+27%).
Enfin, après ajustement (prise en 
compte des différences observées par 
ailleurs entre les non-consommateurs 
et consommateurs), ils ont une 
moindre probabilité d’être en surpoids 
(H-36% et F-42%) ou d’être obèse (H-
62% et -48%).
Il est observé que les consommateurs 
occasionnels ont des données 
intermédiaires entre les non-
consommateurs et les consommateurs 

réguliers pour les paramètres étudiés.
Au total, cette première analyse 
a permis de montrer que les 
consommateurs réguliers de produits 
Bio ont des caractéristiques socio-
démographiques particulières et 
globalement un profil plus en accord 
avec le concept d’alimentation durable, 
et plus bénéfique pour la santé.
Le nouveau protocole BioNutriNet 
cherche à aller plus loin et permettre de 
mieux préciser les déterminants de la 
consommation ou non-consommation 
d’aliments « Bio » ainsi que les effets 
de la consommation des aliments Bio 
sur l’état nutritionnel et toxicologique 
(mesuré par des marqueurs sanguins) 
et, à terme, le risque ou la protection 
vis-à-vis de maladies chroniques 
(cancers, maladies cardiovasculaires, 
obésité, diabète, etc.).

Pour accompagner le développement 
de la filière biologique dans le cadre 
du contrat programme, le groupe 
Crédit Agricole du Maroc (CAM) 
et l’Association Marocaine de la 
Filière des Productions Biologiques 
(AMABIO) ont signé une convention 
de partenariat. Cette convention offre 
aux professionnels du secteur les 
moyens nécessaires pour développer 
leurs activités et améliorer leurs 
revenus au niveau national et 
international.
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Produits

* Dans un protocole préliminaire réalisé 
dans le cadre de l’étude NutriNet-
Santé, l’attitude et la fréquence de 
consommation de 18 produits Bio, 
dont 16 aliments, ont été évalués dans 
un sous-échantillon de plus de 50 000 
Nutrinautes adultes.

10 bonnes raisons 
de manger bio
Contrairement à ce qu’affirme 
l’industrie agrochimique, les aliments 
certifiés biologiques sont de bien 
meilleure qualité nutritive, sanitaire 
et environnementale. Voici donc dix 
bonnes raisons de manger le plus 
souvent possible des aliments certifiés 
biologiques.
1 – Moins de résidus de pesticides
Les aliments certifiés biologiques 
recèlent des résidus de pesticides à 
l’état de traces alors que les aliments 
de culture industrielle en sont la 
plupart du temps significativement 
contaminés. 
2 – Une valeur nutritive supérieure
Une multitude de recherches 
scientifiques indépendantes prouvent 
que les produits biologiques détiennent 
une meilleure valeur nutritive que 

les aliments issus de l’agriculture 
industrielle. 
3 – Plus de vitalité
L’agriculture biologique travaille en 
collaboration avec la vie. Il en résulte 
des aliments dont l’indice de vitalité est 
plus élevé. Les fruits et légumes frais, 
bios et crus, tout comme les jus frais 
à l’extracteur ainsi que les pousses et 
les germinations, ont une plus grande 
vitalité.
4 – Protéger les cours d’eau et les 
nappes phréatiques
L’agriculture industrielle, avec ses 
pesticides, ses engrais solubles et ses 
lisiers liquides, constitue la principale 
source de pollution de l’eau, alors 
qu’avec l’agriculture biologique, en 
raison de la nature moins soluble et 
moins polluante des produits utilisés, 
les cours d’eau sont protégés.
5 – Protéger la biodiversité
Par ses cultures diversifiées, ses 
techniques de rotation et de cultures 
associées, l’agriculture biologique 
crée des milieux riches, diversifiés et 
accueillants pour la faune indigène. Le 
non-recours à des pesticides de synthèse 
et à des plantes transgéniques protège 
les micro-organismes et insectes utiles, 
les papillons, les oiseaux, les abeilles, 
les batraciens et les mammifères.
6 – Produire de la terre arable
Alors que l’agriculture industrielle a 
fait perdre au sol plus de 50 % de sa 
matière organique depuis les années 
1960, les techniques de fertilisation 
biologique permettent de produire 1,5 
cm de terre arable en cinq ans.
7 – Économiser l’énergie et lutter contre 
les changements climatiques
Les fermes biologiques sont souvent 
de dimensions réduites et moins 
mécanisées. Elles seraient jusqu’à 200 
fois plus productives à l’acre sur le 
plan énergétique. De plus, l’agriculture 
biologique, grâce aux taux de matière 
organique plus élevés qu’elle engendre, 

triple la séquestration de carbone par 
rapport à l’agriculture industrielle.
8 – Éviter les OGM
Il est interdit, en agriculture biologique, 
de cultiver des aliments modifiés 
génétiquement. La presque totalité 
des OGM sont des plantes à pesticides: 
62 % sont tolérantes à un ou à 
plusieurs herbicides, 16 % produisent 
des molécules insecticides et 21 % 
tolèrent un ou plusieurs herbicides et 
produisent des molécules insecticides. 
9 – Un meilleur goût
Une majorité de grands chefs 
s’entendent pour affirmer que le goût 
des aliments biologiques est supérieur. 
10 – Encourager les producteurs
Les agriculteurs bios sont la plupart 
du temps laissés à eux-mêmes, sans 
grand soutien gouvernemental. Ils 
méritent votre encouragement!

Remerciements au Crédit Agricole du 
Maroc, au Ministère de l’Agriculture, à 

l’AMABIO, et à etude-nutrinet-sante.fr

Selon le Centre marocain de promotion des exportations ces commandes de plus 
de 660.000 euros ont été passées lors de la participation marocaine au salon 
international des produits bios «BIOFACH 2015» en Allemagne. Les commandes 
passées lors du salon allemand, du 11 au 15 février, des produits bio portent sur 
les huiles essentielles, l’huile d’argan alimentaire et cosmétique, l’huile d’olive 
et poudre de nopal et conserves d’olives. Plus de 520 contacts ont été établis, 
dont 90% en provenance d’Europe, alors que le reste est issu des États-Unis, du 
Japon, de la Malaisie, de la Corée, de la Jordanie et de l’Arabie Saoudite.

Lors du concours OLIVENEL 
«Experience the world of Olive Oil», 
les entreprises marocaines Conserve 
Bio et les Huiles d’Essaouira ont été 
primées et classées parmi les top 20 
sur 90 échantillons pour la qualité de 
leur huile d’olive. En 2014, le Maroc 
est entré de plain-pied dans le bio 
à l’international avec une grande 
dynamique pour un «Maroc Vert» 
bio. La production marocaine, en 
particulier le terroir bio, est ainsi en 
pleine effervescence. Selon Fellah 
Trade, publication électronique du 
Groupe Crédit Agricole du Maroc, 
huit régions sont concernées par la 
production biologique.
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Depuis notre dernier entretien en 
2012 quels ont été les principaux 
changements dans votre société ? 
Depuis 2012, nous continuons notre 
politique d’innovation en terme d’offre 
produit aides à la cuisine. Ces dernières 
trois années nous avons lancé plusieurs 
nouveaux produits, ceux-ci ont pour 
objectif de s’adapter aux nouveaux 
besoins de nos consommateurs et 
aux nouvelles tendances culinaires. 

A cet effet, sur la gamme des aides à 
la pâtisserie de notre marque phare 
IDEAL nous avons lancé une ligne de 
produits faciles à préparer, il s’agit 
de préparations pâtissières prêtes à 
l’emploi. Celles-ci permettent  aux 
consommateurs de réaliser facilement 
et en un temps record des recettes 
pâtissières habituellement nécessitant 
beaucoup de temps de préparation 
et pas toujours évidentes à réussir. 
Nous avons lancé une ligne assez 
variée entre préparations marocaines 
et occidentales, Brownies, Cookies, 
Crêpes, Muffins, Cakes, Ghouriba, 
Harcha…Et  la liste est amenée à se 
développer.

Bouillon cube aux épices 
100% Bio
Une innovation signée SOMAFACO

SOMAFACO est une société agro-industrielle marocaine créée en 1958 et filiale du 
groupe fondé par M.Hamza El Eulj.  Cette enseigne spécialisée dans la conception, 
le développement, la fabrication et le conditionnement de produits alimentaires 

déshydratés et humides propose plus de 400 références. La dernière née est le bouillon 
cube aux épices 100% Bio. Entretien avec M. El Eulj, Directeur de la société SOMAFACO

« Damti, Gout et santé, c’est dans ma 
nature »
Somafaco innove et lance le cube de 
bouillon Damti aux épices 100% Bio 
puisées du meilleur de la nature. Le 
cube de bouillon Damti aux épices 
100% Bio conserve les saveurs 
naturelles des épices et donne  
plus de goût à vos préparations.
Sans conservateurs, sans engrais 
chimiques ni pesticides, Damti aux 
épices 100% Bio préserve le bien être 
de la famille. Découvrez la gamme 
Damti aux épices 100% Bio disponible 
en 3 variantes : Damti Bœuf, Damti 
Poulet et Damti Mouton.

SOMAFACO a une démarche qualité 
de haut niveau approuvée par 2 
certifications ISO 9001 et ISO 22000 
afin de garantir la qualité et la 
sécurité alimentaire.



N° 60 19w w w. r e s a g ro . c o m

Sur la gamme des aides culinaires 
nous avons lancé une ligne de sauces 
déshydratées faciles à préparer, sauce 
aux champignons, sauce au poivre, 
sauce bolognaise, sauce béchamel et 
sauce béchamel au fromage.
Le dernier né de notre stratégie 

d’innovation est l’introduction 
d’épices BIO dans notre produit 
bouillon cube commercialisé 
sous la marque DAMTI. C’est un 
exhausteur de goût qui s’ajoute aux 
préparations culinaires afin de leur 
apporter une belle saveur de viande 
et d’épices. Le bouillon cube aux 
épices 100% BIO se décline en trois 
saveurs, Bœuf, Mouton et Poulet.
Pourquoi avoir souhaité lancer un 
produit aux épices 100% bio? 
Le marché des bouillons cubes 
est très concurrentiel, ceci nous 
pousse à nous dépasser à chaque 
fois en terme de recherches et 
développement pour gagner des 
parts de marché, Nous n’hésitons 
pas à apporter tout "plus produit" 
qui pourrait être bénéfique au 
consommateur et qui nous 
permettrait de nous démarquer de 
la concurrence. Les épices BIO dans 
le cas du bouillon cube apportent 
deux bénéfices principaux aux 

consommateurs, premièrement un 
gout d’épices original issus d’agriculture 
bio sans pesticides qui exclut tout 
produit chimique ou de synthèse, 
deuxièmement la consommation BIO 
rassure et permet une consommation 
saine et libre de doute quant aux 
éventuelles conséquences sur la 
santé liées à l’utilisation de produits 
chimiques dans l’agriculture. 
Quelle est sa composition? 
Le bouillon cube est une sauce 
déshydratée qui se compose de quatre 
ingrédients principaux à savoir les 
matières grasses, les légumes, les 
arômes et des épices 100% BIO pour un 
goût plus savoureux. 
Pensez vous que le bio a un bel avenir 
au Maroc? 
La consommation des produits BIO a 
bien évolué dans d’autres pays ou le 
consommateur est averti et conscient 
des bienfaits de la consommation BIO. 

Pour le cas du Maroc, je pense que le 
consommateur fait de plus en plus 
attention à son assiette. Je pense que 
le BIO aura bien sa place sur le marché, 
tout est question de temps.
Quels sont vos nouveaux challenges
Nous avons lancé assez d’innovations 
sur le marché, notre challenge 
est de réussir leur adoption par le 
consommateur. Nous restons toujours 
à son écoute pour améliorer, innover et 
répondre de manière pertinente à ses 
besoins, ses attentes et ses nouvelles 
tendances.

Recherche & Développement
La société SOMAFACO dispose 
d’un département recherche et 
développement ayant pour missions 
principales 
 • Conception des nouveaux produits 
conformément aux demandes et 
attentes spécifiques.
• Assurance d’une veille 
technologique, réglementaire et 
concurrentielle
• Optimisation des coûts
• Amélioration continue

Panel
Un panel dégustateur interne a été 
formé spécifiquement à l’analyse 
sensorielle pour assurer une meilleure 
fiabilité des résultats.

Innovation
SOMAFACO cherche chaque jour à 
innover pour que les préparations 
soient plus faciles et réussies. 
Innover en proposant des produits 
correspondant aux nouvelles 
tendances de consommation. Innover 
pour anticiper les besoins d’une 
cuisine nouvelle, Somafaco a placé 
l’innovation au centre de sa culture 
d’entreprise.

Nouveau produit
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Ramadan 2015
Toujours plus de consommation!
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Les ménages consomment 
toujours plus.
Comme chaque année, la plupart des 
entrepreneurs n’ont pas compté les 
acomptes et avances faites à leurs 
ouvriers, les ménages ont encore 
abusé de l’«ardoise» chez l’épicier 
ou le vendeur des fruits et légumes. 
Le crédit s’est rallonge chez tous 
les commerçants et même ceux de 
vêtements ou d’ustensiles de cuisine. 
Le mois de Ramadan a confirmé son lot 
d’endettement et de surconsommation!
Mais pourquoi une telle fièvre de la 
consommation en totale contradiction 
avec le budget mensuel des familles 
et les préceptes de la religion qui 
déconseille les dépenses superflues?
Plusieurs raisons à cela. Pour exister, 
il faut consommer. Notre société est 
aujourd’hui gagnée par la frénésie 
des marques et le paraître. Tout vous 
incite à dépenser : télévision, panneaux 
publicitaires, étals achalandés comme 
jamais, produits de plus en plus variés
Le Ramadan est le concentré du 
«tout consommer». Ceux qui se 
frottent les mains sont les boites de 
communication et les «marketeurs» et 
non pas le consommateur pris dans une 
folie acheteuse et qui se laisse emporter 
dans une frénésie du consommer à tout 
prix et à tous les prix. 
Les supports de publicité nous ont 
envahi et les enseignes savent que c’est 
le mois où il faut faire un maximum de 
profit car les indices du marché et la 
demande des clients explosent. 

Le Ramadan qui devrait être un mois 
de recueillement, de méditation, 
de partage a été le plus propice aux 
dépenses. 

Les enseignes 
agroalimentaires se frottent 
les mains
Le budget alimentaire moyen d’un 
ménage musulman pendant le mois 
de ramadan est multiplié par deux ou 
trois.
Cette année encore, la viande a pesé 
très lourd dans le budget des ménages 
même si ce n’est pas le produit qui 
enregistre la plus grande hausse de 
vente (+20%). Ce sont plutôt les 

produits associés traditionnellement 
au Ramadan comme les feuilles de 
brick, les dattes, les oeufs et le lait 
fermenté et plus généralement le lait 
et les produits laitiers (+60%) qui ont 
été beaucoup plus prisés durant ce 
mois sacré. 
Mais ce ne sont pas les seuls à rencontrer 
du succès. Sorti du cadre des produits 
traditionnels, d’autres produits ont été 
surconsommés comme les sodas, les 
jus de fruits et plus généralement les 
boissons (+50%). D’ailleurs, les grandes 
marques de soft-drink concentrent leur 
communication pendant cette période 
qui en plus coïncidait avec l’été et ses 
abus de sodas! Tomates, fromages 
à pâtes fondues, farines, semoules, 
pâtes, et bien sûr thé et café ont 
enregistré aussi une belle hausse des 
ventes. Et de nouveaux produits ont 
fait leur entrée dans le monde de la 
surconsommation comme les barres 
chocolatées, les céréales et les produits 
surgelés.... 
La manne économique qu’a enregistré 
le commerce alimentaire en général et la 
grande distribution en particulier n’est 
pas le fruit du hasard. Tout a été fait 

Cette année encore, le mois de Ramadan a confirmé un chiffre impressionnant de 
dépenses alimentaires pour les ménages, et le secteur agroalimentaire a connu un 
pic de ventes. Mais ce n’est pas le seul secteur à profiter de cet engouement pour la 
sur-consommation. Essayons d’analyser pourquoi cette période a été si propice aux 
dépenses.

Le roi Mohammed VI, accompagné du prince héritier Moulay El Hassan, s’est 
engagé, comme chaque année, à faire de l’opération nationale de soutien 
alimentaire un vrai succès. Dénommé «Ramadan 1436» et initiée par la 
Fondation Mohammed V pour la Solidarité, cette action de générosité, a 
traduit, comme toujours, la sollicitude royale constante envers les personnes 
démunies et est venue consacrer les valeurs de solidarité, d’entraide et de 
partage caractéristiques de la société marocaine. Cette opération a mobilisé une 
enveloppe budgétaire de 55 millions de dirhams et a bénéficié à près de 2,37 
millions de personnes regroupées au sein de 473.900 ménages, dont 403.000 en 
milieu rural, à travers les différentes régions du Royaume.

Consommation
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pour inciter à consommer : prospectus 
ciblés, affichage 4x3, spots télévisés, 
journaux, magazines et radios, visibilité 
et mises en avant des offres. 
La technique semble bien rodée : il 
s’agit d’inciter, à coups de publicités, 
les clients à acheter des produits bien 
spécifiques (même s’ils n’en ont pas 
vraiment besoin) à cette période de 
l’année où tradition, convivialité et 
partage sont les maîtres mots.

Des contrôles toujours plus 
poussés.
Dans le cadre de son plan d’action annuel 
en matière de contrôle de la sécurité 
sanitaire des aliments, l’Office National 
de Sécurité Sanitaire des Produits 
Alimentaires (ONSSA) a effectué 
durant le mois sacré du ramadan une 
campagne de contrôle de la qualité et 
de la sécurité des produits alimentaires 
sur l’ensemble du territoire national. 
Au titre de ce mois de ramadan, le 
bilan global se présente comme suit. 
A l’importation, 184 600 T de divers 
produits alimentaires d’origines 
animale et végétale ont fait l’objet de 
contrôle au niveau des différents postes 
frontaliers par les services compétents 
de l’Office. A l’issue de ces contrôles, 
14.8 T de produits alimentaires (fruits 
frais, produits de la pêche, produits 
laitiers, etc.) ont été refoulés pour non-
conformité aux normes réglementaires 
en vigueur.
Au niveau du marché local, les brigades 
de contrôle de l’ONSSA ont réalisé 7 

513 sorties de contrôle sur le terrain 
dont 3 561 en commissions provinciales 
et préfectorales, qui ont donné lieu à 1 
097 procès-verbaux de prélèvements 
d’échantillons aux fins d’analyses et 
298 procès-verbaux de constatations 
directes d’infraction. 
Les investigations effectuées ont 
abouti à la saisie et à la destruction 
de 1 221 T de produits impropres à la 
consommation, dont 99,5 T de dattes, 
132 T de farines, 8 T de fruits secs, 
24.5 T de préparations sucrantes, 
113 T de boissons, 59 T de conserves 
végétales,  50 T de margarine et 
d’huiles alimentaires,  34 T de pâtes 
alimentaires et de couscous, 50 T 
de chocolat, 38 T de produits de la 

biscuiterie et de la pâtisserie, 7 T 
d’épices,  85 T de viandes et produits à 
base de viandes,  99 T de produits de la 
pêche et 120 T de produits laitiers. 
Plus de 1 500 inspecteurs (ingénieurs, 
vétérinaires et techniciens) relevant de 
l’ONSSA ont été mobilisés partiellement 
ou à plein temps pour la réalisation de 
ces opérations de contrôle.
Il est à signaler que depuis le début de 
l’année 2015, ce sont environ 6 millions 
de tonnes de produits alimentaires 
qui ont été contrôlés, entre marché 
local et aux frontières; à l’importation 
et à l’exportation. Ces opérations ont 
abouti au refoulement de 1 129 tonnes 
de produits importés et à la saisie de 2 
705 tonnes sur le marché local.

Une aubaine pour les 
boulangeries
Tentes sur le trottoir, étals de 
pâtisseries, pains spéciaux, plateaux 
complets de victuailles, les boulangeries 
ont sorti le grand jeu!
Pour elles, le ramadan est un peu 
l’équivalent des fêtes de fin d’année 
pour un magasin de jouets. Il faut 
dire que les gens ont tendance à 
se «goinfrer» de gâteaux pendant 
le ramadan, et certaines enseignes 
réalisent le tiers de leur chiffre 
d’affaires annuel en un seul mois. Les 
ventes décollent dès le début du mois 
de jeûne et c’est durant les dix premiers 
jours que les ventes de pâtisseries, ont 
explosé. Les gens attendent cela depuis 
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plus d’un an; ils ont donc tendance à 
se faire plaisir. Après ces 10 jours les 
gens sont rassasiés et ont dépensé 
moins même si la consommation de 
ces produits sucrés est restée très forte 
tout au long du mois de Ramadan.
Pour le boulanger, en cette période 
particulière, ses cadences sont 
accélérées et il est soumis à un rythme 
infernal et à une pression accrue car 
la demande en pain, viennoiserie et 
autres pâtisseries croît de manière 
exponentielle en période de jeûne. 
D’ailleurs, le gros soucis pour ses 
artisans a été trouver de la main 
d’oeuvre dont ils ont cruellement 
besoin. C’est déjà difficile en période 
estivale de trouver des bras pour 
manœuvrer près des fours, et c’est 
encore plus dur quand se cumulent l’été 
et le Ramadan.
Car dans le laboratoire, le thermomètre 
tutoie les 50° et extraire le pain du 
fournil réclame de grands efforts car 
quand les portes du four s’ouvrent, 
c’est une chaleur infernale qui cueille 
le boulanger et qui se répand dans tout 
le laboratoire. Et ce geste est répété 
plusieurs fois par jour. Le bénéfice 
qu’ils ont tiré de ces ventes records 
n’est donc pas démérité!

Et les restaurants?
Certains commerces comme les 
restaurants se sont adaptés à leur 
clientèle pendant cette période en 
modifiant leurs horaires et leurs cartes. 
Le temps étant propice aux sorties et 
parce que beaucoup en ont marre de 
rester enfermés devant la télé pendant 
le ftour, de nombreux restaurants 
proposaient de profiter d’un cadre 
agréable tout en dégustant des plats 
d’ici et d’ailleurs en buffet ou à la carte.
Les prix sont allés de 100 à 500 dh en 
moyenne suivant le lieu et le menu. 
Les restaurants d’hôtels se sont 
d’ailleurs fait une spécialité de ces 

ftours en famille ou entre amis. Il n’y 
avait qu’à voir la file d’attente d’un 
célèbre hôtel 5* de Casablanca pour 
comprendre l’engouement de certains 
marocains pour ce genre de sortie. 
Le mois du ramadan, a révélé, cette 
année encore, la nouvelle tendance 
de rupture du jeûne au restaurant, 
surtout chez les trentenaires. Toute 
une génération de jeunes restaurateurs 
l’ont bien compris et ont, tout cet été, 
habilement allié exigence commerciale 
et préceptes culturels. Lieux branchés, 
clientèle mixte, menus appétissants et 
accessibles, ambiance conviviale... 
Pourtant, le climat général actuel 
marqué par les inquiétudes d’attentats 
et le pouvoir d’achat qui s’effondre s’est 
fait ressentir sur la consommation. 
Et ces impacts négatifs ont toucher 
en priorité les restaurateurs avec des 
clients un peu moins nombreux qu’à 
l’habitude. 

Quoi d’autres?
Les programmes de télévision 
des chaînes évoluent également 
pendant cette période pour satisfaire 
des audiences plus tardives et les 
spots publicitaires ont envahi les 
programmes. 
Des secteurs comme la téléphonie 
ont été impactés positivement par le 
mois de Ramadan avec des besoins 
plus importants de communiquer 
avec ses proches. Certains opérateurs 

proposaient d’ailleurs des offres 
spécifiques qui incitent à communiquer 
plus. 
Plus terre à terre, l’art de la table a été 
aussi en forte progression pour ce mois 
sacré. Assiettes, soupières, verres à 
thé mais aussi couscoussières, tajines, 
robots mixeurs, poêles, blenders, etc. 
ont été mis en avant dans les rayons 
des supermarchés, incitant les gens à 
ajouter à leurs courses alimentaires un 
ensemble en porcelaine ou des plats de 
services dont ils n’ont pas forcément 
besoin.
Et l’électroménager n’est pas en reste. 
Il a semblé, à en croire les grandes 
marques, que pour Ramadan, il faille 
tout changer! Four, réfrigérateur, 
cuisinière mais aussi télévision et 
machine à laver! Les offres étaient 
alléchantes, les promotions bien fichus 
et tout le monde a semblé y trouver 
son compte... Sauf que là encore, il a 
souvent fallu s’endetter ou engager un 
crédit pour acheter!

Consommation
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Plan Maroc Vert
L´heure du bilan à mi-étape
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Force est de constater qu’à mi-parcours 
de sa réalisation, le Plan Maroc Vert a 
d’ores et déjà enclenché un dynamisme 
sans précédent du secteur agricole, 
en hissant le Royaume au rang de 
troisième exportateur des produits 
agro-alimentaires de la région MENA 
et quatrième plus grand exportateur 
de produits agro-alimentaires sur le 
continent africain.
Selon le département de l’Agriculture, 
les conditions de vie et revenus des 
agriculteurs ont également connu une 
amélioration significative caractérisée 
par une diminution de la part de la 
population souffrant de malnutrition 
passée de 7,1 % en 1990 à 4,9 en 2015, 
ainsi qu’une quasi disparition de la part 
de la population souffrant de la faim 
en zone rurale qui a reculé de 4 points, 
représentant aujourd’hui 0,5 % de la 
population rurale contre 4,6 % en 1990.
A moins de 5 ans de son achèvement, le 
Plan Maroc Vert amorce aujourd’hui une 
nouvelle phase qui vise la pérennisation 
d’une dynamique forte et nouvelle 
insufflée à l’agriculture nationale. 
Le maintien du cap stratégique de 
cette stratégie ambitieuse permettra 
au Maroc d’asseoir durablement 
une agriculture du futur articulée 

autour de 5 critères fondamentaux, à 
savoir la performance, une vocation 
humaine et inclusive, la compétitivité 
à l’international, la durabilité et 
protection de l’environnement, et 
la mise en place d’une agriculture 
garante d’une plus grande disponibilité 
alimentaire de produits de qualité.
Ces 5 leviers feront de l’agriculture de 
demain, une agriculture à même de 
jouer pleinement le rôle de moteur et de 

levier de développement économique 
et social du Royaume.
Les résultats probants réalisés 
sont là pour justifier la donne 
avec la multiplication par 1,7 de 
l’investissement agricole entre 2008 
et 2014, la hausse de 34 % des 
exportations agro-alimentaires depuis 
2008, outre la contribution du Plan 
Maroc Vert à la consolidation du label 
Maroc Vert, sur le terrain de l’export, 

Le Plan Maroc Vert, ambitieuse stratégie  lancée en 2008, a pu projeter l’agriculture 
marocaine dans le futur, en faisant d’elle un moteur de développement économique 
et social, avec un dynamisme inédit insufflé par des résultats très encourageants à 

mi-étape.

Bilan

2015-2020
Pour la période 2015-2020, Monsieur 
Akhannouch insiste, dans le cadre du 
pilier I, sur la multiplication par 2 à 
l’échéance 2020 des investissements 
orientés vers l’aval, la rationalisation 
du périmètre irrigué pour in fine 
augmenter la valeur ajoutée des 
terres irriguées de plus de 4000 
DH/ha, au lieu de 3500 DH/ha 
actuellement. Il faudra également 
doubler les exportations agricoles. 
Concernant le pilier II, L’Economiste 
note qu’il s’agira de pérenniser 
les acquis à travers le lancement 
de nouveaux projets, visant à 
multiplier par deux les revenus et les 
rendements des projets initiés dans le 
cadre de l’agriculture solidaire.
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faisant du Royaume un géant de l’export 
en devenir qui occupe actuellement les 
rangs de 1er exportateur mondial de 
Câpres, haricots verts et huile d’Argan, 
3ème exportateur de conserves d’olives 
et 4ème exportateur de clémentines et 
de tomates.
L’agriculture nationale a également 
réussi, grâce aux efforts du Plan Maroc 
Vert, à diminuer sa dépendance et 
fragilité face aux aléas climatiques, à 
travers notamment une augmentation 

des plantations à forte valeur ajoutée 
de l’ordre de 37 % et une meilleure 
optimisation de la valeur ajoutée 
agricole avec une augmentation de 
l’ordre de 3500 DHS par hectare pour ce 
qui concerne la surface irriguée.
Force est de constater aussi que l’année 
2014 constitue une étape charnière  
dans la réalisation du Plan Maroc Vert, 
à travers le lancement d’initiatives 
majeurs ayant trait à la modernisation 
du secteur agricole, en vue de préparer 
l’agriculture de demain.

Cette année charnière, à mi-étape de 
la réalisation du Plan Maroc Vert, a 
notamment permis un renforcement 
de la gestion des ressources hybrides 
et de l’irrigation, avec non moins 
de 2,7 milliards de dirhams investis 
pour la préservation de la nappe de 
Chtouka Ait Baha, une amélioration 
de la traçabilité, qualité et assurance 
des produits agricoles (3 millions de 
têtes bénéficient aujourd’hui d’une 
traçabilité totale), un ancrage de plus 
en plus fort du Maroc dans les marchés 
internationaux et une poursuite des 
efforts et engagement en faveur d’une 
agriculture solidaire, viable et durable.

Remerciements au 
Groupe Crédit Agricole du Maroc

Qu’en est-il du futur?
La stratégie agricole change de main. En 
effet, dans 18 mois le plan Maroc Vert 
sera transféré à des professionnels, 
notamment au niveau du pilotage. 
C’est le secteur privé qui aura en 
charge de piloter toutes les activités 
de production, de valorisation, de 
distribution et de promotion aussi bien 
sur le marché local qu’international. 
L’état sera bien sûr toujours présent 
pour faciliter ce partenariat public-
privé. 

Le 1er zoopôle opérationnel
Sa Majesté vient d’inaugurer le 
zoopôle de Aïn Jemaâ, un centre 
technique pour le développement 
des filières animales. Il est géré 
par les professionnels de trois 
filières (laitière, avicole et viande 
rouge). Réalisé conformément aux 
contrats-programmes signés entre le 
gouvernement et les interprofessions 
des filières animales, c’est la 
réussite d’un partenariat public-
privé. Ce centre a pour missions 
la formation, l’apprentissage des 
métiers, l’encadrement, la recherche, 
l’amélioration de la qualité des 
produits, l’accompagnement et 
l’orientation des porteurs de projets. 
Sur 66.200 m2, il comprend trois 
pôles dédiés à la Fimalait, à la 
Fiviar et à la Fisa, ainsi qu’un centre 
technique de formation agricole 
avec salle de conférences, salles de 
formation, bibliothèque, réfectoire et 
dortoirs. Sa gestion sera assurée par 
l’AMAZO.
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Le Roi a d’ailleurs posé le premier jalon 
de cette nouvelle orientation avec le 
Centre technique interprofessionnel 
pour le développement des filières 
animales.
Autre information, la Banque Africaine 
de Développement vient de signer 

avec la Maroc une convention de don 
visant l’accompagnement du Plan 
Maroc Vert et la nouvelle stratégie de 
développement durable 2015-2030. 
Ce don concerne l’appui technique à la 
promotion de la croissance inclusive 
et verte. Ce soutien technique, d’une 

durée de 24 mois, comprend trois volets
- le développement d’outil stratégique 
et opérationnel pour la transition vers 
l’économie verte, 
- la mise en œuvre d’une feuille de 
route au niveau régional en impliquant 
la société civile 
- et la promotion de l’entreprenariat 
vert à travers la création de 100 micro-
entreprises vertes.
Rappelons enfin que dans le cadre 
du Plan Maroc Vert, la stratégie du 
Conseil agricole a prévu la mise en place 
de nouveaux modes de diffusion de 
l’information, afin de faciliter l’accès à 
la connaissance. 

Le ministre éthiopien des Affaires étrangères en 
visite officielle au Maroc, a souligné que l’Ethiopie 
souhaite tirer profit de la « success story » du 
Maroc, qu’incarne le Plan Maroc Vert » comme 
modèle de développement du secteur agricole 
pertinent.
Il a affirmé que les deux pays prévoient, à cet 
égard, de signer un accord de coopération agricole 
lors de la commission ministérielle mixte qui se 
tiendra en juillet à Addis-Abeba.

Bilan
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Lesieur Cristal
Excellence, innovation et engagement 

Depuis plus de 70 ans, Lesieur Cristal opère sur l’ensemble 
des métiers du secteur des corps gras, dont elle stimule le 
développement par ses innovations constantes et par ses 

standards de qualité. La trituration des graines oléagineuses, le 
raffinage des huiles, le conditionnement d’une gamme d’huiles 
de table et d’olive, ainsi qu’une gamme de savons représentent 
le cœur d’activité de l’entreprise. Elle occupe la première place au 
sein des sociétés agro-industrielles marocaines.

Par Claude Vieillard

Avec son portefeuille riche et diversifié 
de marques fortes et mythiques, 
Lesieur Cristal fidélise et contribue au 
bien-être de toutes les générations. 
L’entreprise est également l’un des 
opérateurs leaders dans son secteur à 
l’échelle continentale et a su conquérir 
l’adhésion et la fidélité renouvelée de 
millions de consommateurs. 

Entretien avec Monsieur Oudghiri 
Idrissi, Directeur Général.

2015 sera t’elle une bonne année pour 
Lesieur Cristal?
Le 1er semestre est conforme à nos 
prévisions budgétaires. Le marché des 
huiles de table est largement mature 
avec de faibles croissances en volume. 
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Pour le faire croitre en valeur, nous 
devons introduire des produits à forte 
valeur ajoutée. Pour notre part je citerai 
pour les huiles de table Huilor Duo et 
bien sûr, plus encore, Lesieur 3G, qui 
pour la première fois combine les 3 
graines de Soja, Colza et Tournesol, 
dans une seule huile de table, saine 
et équilibrée. Cette formulation 
particulièrement performante allie 
goût, santé et vitamines. Notre R&D 
travaille durant 18 mois pour trouver la 
bonne formulation.
Quels sont vos objectifs?
Malgré le contexte difficile, la stratégie 
que nous avons mise en place porte 
ses fruits et nous continuons à mener 
une politique dynamique d´innovation, 
un développement et une valorisation 
de nos marques emblématiques à 
l´attention de nos clients. Nous avons 
également une volonté de conquérir de 
plus en plus de marchés internationaux. 
Nous souhaitons créer de nouvelles 
valeurs ajoutées à travers la promotion 
des filières oléicoles et oléagineuses. 
Cette stratégie est d´ailleurs soutenue 
par une politique d’excellence 
industrielle, fondée sur un système de 
management QSE et une amélioration 
continue et logique de développement 
durable. 

Les Produits 
A quel moment décidez-vous de lancer 
un nouveau produit et quelles sont les 
conditions requises?

La raison stratégique consiste à 
compenser un manque de croissance 
du marché. 100% des ménages 
utilisent des huiles. Quand vous 
êtes sur un marché qui assure une 
croissance de 4 à 5% par an, vous 
essayez simplement de l’accompagner 
au mieux. Mais quand vous êtes dans 
un secteur comme le nôtre qui n’assure 
pas cette croissance il faut la créer. 
Deux choix s´offrent alors à vous : soit 
vous prenez les parts de marché de 
la concurrence et ça se traduit par la 

destruction de valeur, soit vous misez 
sur l’innovation et le développement, 
c´est le choix que nous avons fait. 
D´ailleurs, notre développement ne se 
limite pas simplement aux nouveaux 
produits, il est aussi sur l´étude de 
nouveaux territoires, d’où l’importance 
de l’export, ou sur d’autres activités, 
comme nous l’avons fait en 2014 avec 
l’amont agricole.
Après il faut considérer deux facteurs 
pour rencontrer le succès lorsqu’on 
lance un nouveau produit : être crédible 
dans le domaine de l´activité choisie et 
maîtriser une compétence comme un 
savoir-faire distribution, un savoir-faire 
marketing ou technique. Mais avant 
tout cela il faut bien sûr qu’il y ait une 
demande consommateur importante 
pour ce produit. Si le produit n’existe pas 
on essaye de se projeter en regardant 
dans d’autres pays comment il s´est 
comporté. Un exemple, le savon liquide. 

Une force agro-industrielle
• Un brand maker à l’écoute du marché : 5 nouveaux produits lancés depuis 2014
• Une amélioration continue des performances industrielles et opérationnelles
• Une stratégie durable d’intégration des filières oléicole et oléagineuse

Mission
Brand maker, Lesieur Cristal s’attache 
à soutenir le développement de ses 
marques à travers une constante 
innovation produit qui réponde 
aux attentes du marché, tout 
en s’appuyant sur une stratégie 
d’intégration des filières agricoles et 
d’excellence industrielle.

Entreprise du mois
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Le marché marocain n’était pas mature 
mais nous nous devions d’y aller en tant 
que leader du savon corporel, même 
si pour cela nous avons encouragé le 
changement des habitudes en mettant 
à la disposition des consommateurs un 
produit accessible et de qualité.
Pourquoi un Lesieur 3 Graines?
Pour réussir les nouveaux lancements, 
il est important de s’appuyer sur une 
de nos marques phares. Lesieur 3G 
est dans cette optique. Ce qui est 
important de signaler pour cette huile, 
c’est que contrairement à ce que nous 
avons l’habitude de faire où on vient 
apporter un produit supplémentaire qui 
est quasiment tout le temps en haut de 
la gamme pour créer de la valeur, avec 
la 3G nous avons pris notre marque 

phare qui représente la majeure partie 
de notre business et nous l’avons 
transformée pour prendre la place de 
l’huile Lesieur. 

L’Excellence
Pourquoi avoir des certifications est-il 
important pour votre société?
C’est très important. La majeure 
partie de nos clients sont le BtoC 
(80%) mais nous travaillons aussi 
le BtoB (10%) avec des entreprises 
marocaines qui utilisent notre huile 
comme les conserves de poissons, les 
fabricants de margarine, les peintures. 
Et enfin avec l’export (10%).  Ces 
certifications mettent en confiance 
ces 3 catégories chacune à leur niveau 
de manière différente. L’industriel par 
exemple est tenu par des cahiers de 
charges et des exigences et avec nos 
certifications il est rassuré. Beaucoup 
de société d’ailleurs, elles mêmes 
certifiées, auditent nos process. Donc, 
si vous n’êtes pas certifiés, vous n’avez 
pas accès à ces clients. Et au niveau 
de l’export c’est pareil. De manière 
générale, la certification impose un 
mode de management interne qui tend 
vers l’excellence. Aujourd’hui on ne 
peut pas imaginer abandonner notre 
système de management de la qualité. 
Ce système fait partie de notre ADN. 
Outre ces certifications, maintenant, 
c’est la RSE, la Responsabilité 
sociétale de l’Entreprise, qui me parait 
importante et qui personnellement 
m’interpelle beaucoup. Au delà des 
devoirs que nous avons envers notre 

actionnaire, nous avons un devoir envers 
toutes les entités avec lesquelles on 
interagit. Il est important de créer les 
conditions idéales pour une croissance 
de l’ensemble de ces composantes qui 
s’imbriquent dans notre société. Si nos 
fournisseurs, nos clients ont une belle 
croissance nous allons en profiter, si 
l’état va bien, nous allons bénéficier 
de nouvelles infrastructures, si notre 
personnel va bien, nous gagnerons en 
productivité. Globalement c’est comme 
ça que j’interprète la RSE, ce n’est pas 
seulement limité au bien-être social du 
personnel il faut le voir d’une manière 
plus large.
En quoi votre unité de raffinage est-
elle l’une des plus performantes 
d’Afrique?
Le complexe de Aïn Harrouda est 
d’une taille assez significative. On 
cumule aujourd’hui 1.450 tonnes/jour 
de raffinage et une unité, de cette 
taille là est assez rare. Nous sommes 
particulièrement performants sur 
la partie rendement et rendement 
énergétique. Nous sommes passés 
de 600 à 700 tonnes avec les mêmes 
coûts énergétiques. Aujourd’hui, le fait 
d’être une filiale du groupe Avril nous 
permet de comparer ces chiffres avec 

5 nouveaux produits
Fidèle à sa stratégie d’innovation et 
dans une logique de consolidation et 
de développement de ses marques, 
Lesieur Cristal a lancé cinq nouveaux 
produits en l’espace de moins d’un an: 
Lesieur 3Graines, HuilOr Duo, Cristal 
EcoPro, El Kef poudre et Taous gel 
douche.

Lesieur 3Graines
La marque Lesieur révolutionne l’huile 
de table en lançant 
une nouvelle formule 
unique, qui pour 
la première fois 
rassemble en une 
seule huile de table, 
les graines de Soja, 
Tournesol et Colza. 
Cette combinaison 
des 3 Graines, 
parfaitement 
équilibrée, présente 
tous les atouts 
nutritionnels :
• Soja : bonne 
pour le système 
cardiovasculaire, 
riche en Oméga 3 et 
Oméga 6
• Tournesol : légère, 
digeste, riche en Vitamine E
• Colza : aide à diminuer le taux de 
cholestérol
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les différentes unités du groupe. On 
voit où on se situe et nous sommes très 
satisfaits, que ce soit en rendement, en 
ratio, en consommation des intrants, 
etc.
Comment gérez-vous la traçabilité de 
vos produits?
Nous avons mis en place un système 
extrêmement puissant et assez 
unique dans son genre via une 
application développée sur la base de 
l’informatique embarquée de notre 
organisation commerciale. Aujourd’hui, 
nous sommes capables de savoir 
quelle épicerie, de quelle ville, de quel 
quartier détient une bouteille X. Et ce 
n’est pas évident car nous couvrons 
quelques 55.000 points de vente et des 
millions de bouteilles par mois. Il a donc 
fallu un système informatique très 
puissant. Nous sommes obligés d’avoir 
un système de traçabilité, la norme 
marocaine le demande en cas de rappel. 
Cette traçabilité est extrêmement 
puissante et nous permet de retrouver 
en moins de deux heures la totalité 
d’un lot d’une manière très précise.

La Stratégie
En quoi est-il important de développer 
une politique d’intégration complète 
de votre filière oléicole?
La partie filière part d’un constat 
basique et un peu amer : la quasi 
totalité des produits pour la fabrication 
des huiles marocaines est importée. 
Partant de là, il y a une nécessité 
d’assurer une production minimale 
pour un produit de première nécessité. 
Le deuxième point c’est que grâce à 
l’expérience et à l’expertise du Groupe 
Avril, nous pourrons apporter tout ce 
savoir faire à la filière des oléagineuses. 
En plus, nous préconisons le système 
tête de rotation. Aujourd’hui quand 
vous faites du blé 3 années de suite, la 
quatrième année le rendement baisse 
car il faut laisser le sol se reposer. 
Actuellement il est bien souvent en 
jachère et les graines oléagineuses 
sont une excellente réponse à ce 

problème, elles améliorent la terre et 
quand vous repartez en culture de blé, 
vous avez un rendement meilleur, vous 
évitez ainsi certaines maladies, ... Il y 
a donc un besoin et il y a une solution 
technique qui vient se combiner. Après 
il faut mettre cela en place, réhabituer 
l’agriculteur à ce procédé, et lui assurer 
un débouché pour sa récolte. Ainsi, 
nous avons défini un prix correct avec 
lui. Il faut aussi un produit de bonne 
qualité en mettant à disposition de 
l’agriculteur une bonne semence 
sélectionnée, qui permet un excellent 
rendement. Ce produit doit être traité 
correctement et pour cela nous nous 
sommes engagés à accompagner 
l’agriculteur pour l’aider à se développer 
notamment sur le tournesol et le colza. 
On s’est également occupé d’autres 
points comme l’assurance climatique, 
le financement, ... et on garantit à 
l’arrivée un achat du produit avec un 
prix intéressant pour le cultivateur.
Quelques chiffres? Le plan prévoit 
120.000 hectares en 2020 pour 
produire 170.000 tonnes en partant 
de 0 en 2013. Ce plan a eu un peu de 
retard administratif et a débuté avec 

Filière oléagineuse 
(Colza et Tournesol)
La stratégie d’intégration de la filière 
oléagineuse au Maroc bénéficie du 
soutien et de l’expérience du Groupe 
Avril, agrégateur historique des filières 
de Tournesol et Colza en France.

Filière olive
En s’appuyant sur ses deux filiales, 
la Société d’Exploitation de l’Olive et 
les Domaines Jawhara, Lesieur Cristal 
développe une politique d’intégration 
complète de sa filière oléicole, 
contribuant ainsi à la sécurisation 
de ses approvisionnements mais 
également à l’essor d’une filière 
nationale répondant aux meilleurs 
standards. Aujourd’hui, plus de 90 
agriculteurs agrégés, qui opèrent sur 
environ 900 Ha, sont associés à cette 
dynamique, avec l’objectif de tripler 
ces chiffres d’ici 2020.

Entreprise du mois
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un décalage d’un an. En 2014 on a 
semé 10.000 hectares, en 2015 on fera 
25.000 et 50.000 en 2016.
Outre le côté social de ce plan, pour la 
société il y a aussi un intérêt avec un 
produit qui est hors fluctuation parce 
qu’on l’achète avec un prix one-shot 
et il est à disposition, sur place. De 
plus on considère que plus de 20.000 
personnes sont concernées par ce 
projet, 3 millions de journées de travail 
par an et 2 milliards de dirhams qui ne 
sortirons pas pour acheter les produits 
à l’étranger.
Et il y a encore beaucoup de marge car 
il faut savoir que ces 120.000 hectares 
cultivés pour l’huile ne représentent 
que 18% de nos besoins. Vous imaginez 

le potentiel de 
croissance! On peut 
encore aller plus 
loin. 
Je tiens à saluer 
le ministre de 
l ’ A g r i c u l t u r e , 
M o n s i e u r 
Akhannouch et 
ses équipes. Sans 
eux on ne pourrait 
pas mener à bien 
ce projet. On 
travaille avec eux 
de manière très 
efficace. Il faut dire 
que nous sommes 
une société privée 

et que l’on ne peut pas se substituer 
à l’état. Nous n’avons ni les moyens 
financiers ni les moyens humains pour 
travailler à très grande échelle. Nous 
sommes un facilitateur, on met les 
moyens à disposition, on est acheteur 
de la totalité des graines, on a le savoir-
faire. Mais par exemple l’année dernière 
on a travaillé avec 600 agriculteurs et 
l’année prochaine on en prévoit 2.000 
et je vous rappelle qu’on doit atteindre 
20.000 agriculteurs et si nous n’avons 
pas l’aide du ministère de l’agriculture 
nous ne pourrons pas y arriver que 
ce soit au niveau des journées de 
formation, du suivi, ... il nous faut 
des relais. Nous avons une limite tant 
financière qu’humaine. Le rôle de 
l’ONCA, présente sur tout le territoire, 
est fondamental pour démultiplier ces 
efforts; ils disposent de personnes avec 
un grand savoir-faire qu’ils mettent au 
service de ce projet. 
Au niveau export quels sont vos 
objectifs?
Nos objectifs sont très ambitieux. 
C’est une croissance à deux chiffres 
chaque année. Et pour arriver à cela, 
il y a plusieurs leviers, une expansion 
territoriale et une extension de 
gamme. Les résultats sont bons sur 
les 3 dernières années et on peut 
estimer qu’on y arrivera encore dans 
les années qui viennent. L’huile d’olive 
représente une partie importante de 
nos ambitions à l’export. Nous avons 

aujourd’hui notre propre ferme, à peu 
près 1.200 hectares, et travaillons avec 
d’excellents agriculteurs agrégés, ce 
qui nous permet de proposer une huile 
d’olive de très bonne qualité. Nous 
n’avons pas encore notre rythme de 
croisière mais une belle progression et 
une excellente production, dans notre 
usine, avec des olives de qualité pour 
une huile aux normes internationales.
Votre société s’investit-elle dans le 
développement durable? Sous quelles 
formes?
On a deux volets importants en terme 
de développement durable. Concernant 
les rejets nous avons des stations de 
traitement de l’eau depuis 2004 et 
nous avons doublé leur capacité il y a 
quelques temps. Nous avons aussi 2 
chaudières à grignons qui fournissent 
65% de notre vapeur et nous 
avons une politique de transformer 
progressivement nos chaudières à fuel 
avec de nouvelles à grignon. 
Quels sont vos projets?
Comme je vous l’ai dit nos projets 
sont d’augmenter la valeur par de 
l’innovation, l’axe stratégique export 
est très important, développer l’amont 
agricole, et faire tout ça dans un cadre 
de management RSE

Engagement
La démarche de Lesieur Cristal est 
de se dépasser en permanence pour 
valoriser les ressources naturelles dans 
une logique de création de richesse 
partagée, source de valeur pour le 
monde agricole et permettant d’offrir 
au consommateur le meilleur de la 
nature.
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Pour mieux connaître les 
farines de blé Par Claude Vieillard
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La farine peut être issue du broyage de diverses denrées que ce soit du seigle, de la 
châtaigne, du sarrasin ou du maïs. Nous avons choisi de nous intéresser à la farine de 
blé qui est la plus répandue. Laquelle choisir? Pour quels usages? A quoi servent les 
améliorants? Autant de questions auxquelles nous allons essayer de répondre...

Principales caractéristiques 
de la farine de blé 
Les deux caractéristiques les plus 
intéressantes d’une farine de blé sont 
sa proportion en son et sa proportion en 
gluten. Il existe plusieurs types de blés 
qui produisent des farines de qualités 
différentes:
- les blés tendres ou froment : forte 
proportion de son, contient 8 à 10% de 
gluten. C’est la farine qu’on trouve le 
plus souvent en supermarché.
- les blés durs : moins de sons, 12 à 
14% de gluten. Ils sont utilisés le plus 
souvent pour faire des nouilles.
- les blés mitadins : qualités et 
caractéristiques intermédiaires entre 
les blés tendres et durs.
- le petit épeautre et le grand épeautre: 
ce sont 2 variétés distinctes de blés 
qui sont peu utilisées en pâtisserie. 
Le grand épeautre contenant plus de 
gluten que le petit, il peut servir en 
boulangerie pour faire du pain.

La nomenclature
Les farines de blé et de seigle sont 
classées par type, désigné par un «T». 
Le chiffre situé derrière correspond au 
degré de raffinage de la farine. Plus 
le chiffre est petit, plus la farine est 
raffinée. 
T45
La farine T45 est la plus pure des farines 
de blé. On l’appelle farine blanche. 
Elle a été totalement débarassée de 
son écorce (le son). On la réserve à la 
préparation des pâtisseries.
T55
La T55, dite farine blanche, comme la 
T45, reste une farine pure. On l’utilise 

aussi bien pour les pâtisseries en 
remplacement de la T45, mais surtout 
pour les viennoiseries.
T65
La T65 est biologique. On la qualifie 
également de farine blanche. On peut 
l’utiliser en pâtisserie mais elle est 
plutôt destinée au pain blanc classique. 
T80
La farine T80 est également appelée 
farine bise. On peut l’utiliser seule dans 
un pain ou la mélanger avec de la farine 
T65.
T110
La T110, ou farine semi-complète, est à 
utiliser en complément de la farine T65 
pour éviter d’obtenir un pain compact.
T130
La T130 ou farine complète, s’utilise 
de la même manière que la T130 : 
mélangée à la farine T65.
T150
La T150 est la farine intégrale. On 
l’utilise à petite dose en complément 
de la farine T65 pour le pain.
Les farines T80, T110, T130 et T150 
sont principalement utilisées pour 
le pain mais on peut également les 
utiliser dans les pâtisseries. 

Quelle farine pour quel 
usage? 
En viennoiserie, il est indispensable 

que la pâte lève au maximum. Il est 
ainsi recommandé d’utiliser des farines 
très fortes en gluten comme la farine 
de gruau ou les farines T45 (crêpes, 
gâteaux, flan, mais aussi pour les pâtes 
à tarte), voire T55 (brioches, croissants, 
pains au lait, etc.) 
En pâtisserie, on utilise des farines qui 
ne contiennent pas trop de son pour 
permettre au gâteau de lever. Si on 
réalise un gâteau très fin comme un 
financier, on utilise une farine T45 pour 
éviter le goût du son. En revanche, on 
peut prendre des farines T65 ou T80 
pour des gâteaux plus rustiques.
Pour faire du pain, on utilise une grande 
variété de farines en fonction du pain 
souhaité : de la T55 pour le pain blanc 

Tableau récapitulatif :

Type Nom Pains Pâte Pâtisserie Autres
T45 blanche feuilletée, 

à crêpe, 
briochée

viennoiserie, 
gâteau très 
fin (financier)

sauce, 
crème

T55 blanche blancs brisée, 
pizza

gâteau

T65 bise campagnes, 
traditions

brisée, 
pizza

gâteau

T80 bise ou 
semi-complète

spéciaux gâteau 
«rustique »

T110 complète complets
T150 intégrale au son

Process
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jusqu’à la T150 pour le pain de son.
Le mélange des farines permet souvent 
d’allier les avantages des unes et 
des autres. Il faut alors jouer, non 
seulement avec le type des farines, 
mais aussi avec leurs proportions.

Les farines de blé et leurs 
bienfaits
C’est dans l’enveloppe du grain de 
blé que l’on trouve les minéraux, les 
vitamines et les oligoéléments. Plus 
la farine est complète, plus elle garde 
ses nutriments et apporte bienfait 
à votre organisme. Les farines les 
plus intéressantes commencent à 
partir de la T80 et plus. Leurs glucides 
complexes apportent une très bonne 
énergie qui tient sur la durée. Elles sont 
par ailleurs riches en vitamines et en 
fibres. Les farines blanches T45, T55 et 
T65 sont pauvres en nutriments (elles 
perdent environ 80% des vitamines et 
75% des fibres) et leurs glucides sont 
dites rapides.

LES ADJUVANTS, ADDITIFS ET 
AUTRES AMELIORANTS...
Ces termes sont utilisés en boulangerie 
pour désigner l’ensemble des 
produits naturels ou de synthèses qui 
permettent de corriger les défauts des 
farines ou de faciliter les opérations de 
fabrication.

Les adjuvants :
Substance d’origine naturelle 
permettant de corriger, d’améliorer 
ou de faciliter la fabrication d’un 
produit donné. Les adjuvants les plus 
courants : gluten de blé, farine de blé 
malté, levure désactivée, germe de blé, 
farine de soja, farine de fèves, malt 
torréfié, levain déshydraté, dévitalisé 
ou désactivé, extraits de malt, gluten 
hydrolysé, fibres, dérivés laitiers 
(dont lactosérum), sucres (dextrose, 
fructose,...).
Les additifs en boulangerie :
L’additif est une substance, ou un 
mélange de substances autre qu’un 
ingrédient, ajoutée volontairement aux 
aliments à des stades différents de leur 
fabrication et ces dérivés deviennent 
directement ou indirectement un 
composant de ces denrées alimentaires. 
Tous les additifs sont codifiés de la 
façon suivante : 
E suivie d’un nombre à 3 chiffres.
La codification Union européenne 
utilise les nombres suivants:
- colorants E 100 à E 199
- conservateurs E 200 à E 299
- antioxygènes E 300 à E 399
- émulsifiants, épaississants E 400 à E 
499.
Les additifs les plus courants (selon 
le produit de destination) : acide 
ascorbique (E300), lécithine (E322), 
mono- et diglycérides d’acides gras 
(E471), Datem (E472e), SSL ou CSL 
(E481, E482), texurants, L-cystéine 
(E920), sorbates (E200-203), 
propionates (E280-283), poudres à 
lever.

Les auxiliaires technologiques :
Ce sont des substances, qui comme 
les additifs ne constituent pas 
habituellement des ingrédients 
alimentaires mais qui interviennent 
au cours de l’élaboration d’une denrée 
alimentaire.
Actuellement, toutes les enzymes 
sont classées dans les auxiliaires 
technologiques.
Tout ce qui se termine en «ase» est une 
enzyme.
Les enzymes les plus courantes: 
amylases, xylanases, glucose 
oxydases, cellulases, protéases, 
transglutaminases et lipases.
Procédé de fabrication des améliorants
Il consiste en des mélanges 
d’ingrédients, d’enzymes et d’additifs 
dosés avec précision, et homogénéisés. 
Chaque composant est sélectionné 
et dosé de manière à obtenir un effet 
optimum sur la pâte. De nombreux 
tests en laboratoire sont nécessaires à 
la mise au point des améliorants.

Les améliorants, faciles à doser, se 
présentent généralement sous forme 
de poudres, mais également sous 
forme liquide ou pâteuse.
Rôles et actions spécifiques des 
améliorants 
Le choix d’un améliorant se fait en 
fonction des besoins recherchés et 

Les correcteurs
Les correcteurs sont des formulations 
adaptées à chaque nouvelle récolte de 
blés et sont utilisées par les meuniers 
pour réguler leur farine.
Les fonctionnalités sont :
    Volume
    Tolérance
    Allongement
    Hydratation
    Développement des grignes
    Couleur de mie
    Facilité du travail de la pâte

Pourquoi la farine américaine est-elle pleine d’additifs alimentaires?
Faites le test. Regardez les ingrédients qui figurent sur un paquet de pâtes 
courant : farine de blé, eau, sel, parfois de l’oeuf. Et c’est tout. Maintenant, 
faites la même expérience aux Etats-Unis. Vous y trouverez, en plus des 
ingrédients cités plus haut, de la niacine, du fer, du mononitrate de thiamine, de 
la riboflavine et de l’acide folique.
Aux Etats-Unis, la FDA (Food and Drug Administration) recommande à tous les 
producteurs et utilisateurs de farine de blé de l’enrichir avec ces cinq additifs, 
dans des quantités déterminées. C’est pourquoi ces ingrédients se retrouvent 
dans la farine vendue en supermarché, et dans tous les produits qui en 
contiennent comme les pâtes, les gâteaux, les pains.
Pour infos, la thiamine est aussi connue sous le nom de vitamine B1. La 
riboflavine est la vitamine B2. La niacine est un élément de la vitamine B3. 
L’acide folique correspond à la vitamine B9, et permet d’éviter certaines 
malformations des fœtus (anomalies de fermeture du tube neural). Le fer 
permet d’éviter les situations d’anémie.

Blé noir
La farine dite « de blé noir » est de la 
farine de sarrasin qui n’est pas une 
variété de blé.
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de la réponse technique à apporter 
aux différentes méthodes et recettes 
de fabrication. Les améliorants ont 
pour fonction de renforcer ou de 
moduler les propriétés des farines afin 
qu’elles s’adaptent aux contraintes 
imposées par chaque méthode et 
recette de fabrication, et aux modes de 
conservation du produit fini.
Dans les fabrications de pains et de 
pains spéciaux, les améliorants sont 
ajoutés pour :
- réguler les effets des variations 
externes (hygrométrie, température, 
matériel …)
- faciliter le process de production 
(lissage plus rapide, formation du 
réseau de gluten, diminution du collant, 
régularité de l’allongement),
- préserver, rétablir ou renforcer la 
qualité d’un produit (amélioration de 
la tolérance, du volume, de l’aspect, 
du goût et de la fraîcheur des produits 
finis),
- permettre éventuellement la création 
de produits ou de procédés nouveaux 
(tolérance pour les pains spéciaux, cru 
surgelé, précuit).
Dans les produits de la boulangerie fine 
(croissants, pain de mie, pains viennois, 
brioches…), l’action de l’améliorant se 
manifeste au cours des différentes 
étapes de la panification comme par 

exemple :
- Pétrissage : formation du réseau 
de gluten (acide ascorbique, gluten, 
glucose-oxydase dans certaines 
conditions) et apport d’extensibilité 
(levure désactivée)…
- Laminage-Façonnage : apport 
d’extensibilité (levure désactivée, 
gluten hydrolysé) et lubrification 
(émulsifiants : lécithine E322 et datem 
E472e)
- Fermentation : apport d’éléments 
nutritionnels à la levure (alpha 
amylases, sucres, malt par exemple) 
et consolidation du réseau de gluten 
(xylanases)
- Surgélation : renforcement de la tenue 
des pâtons (émulsifiants, xylanases et 
texturants)
- Cuisson : assurance d’un beau 
développement (alpha-amylases, 
xylanases, levure désactivée ou gluten 
hydrolysé selon la farine de base)
- Conservation du produit fini : 
prolongation de la fraîcheur du croissant 
ou de la brioche (texturants, enzymes, 
conservateurs, certains émulsifiants 
E471-E481 et certains sucres)

Les Journées Techniques de 
l’IFIM 
Pour terminer parlons des journées 
techniques de l’IFIM, organisées les 27 
et 28 Mai derniers à Casablanca.
L’Institut de Formation de l’Industrie 
Meunière, dispositif de formation de 
la Fédération Nationale de la Minoterie 
(FNM), et instrument de mise à niveau 
du secteur meunier en particulier et 
de la filière céréalière en général, a 
organisé la sixième édition de ses 
Journées Techniques, sous le thème : « 
Quelles perspectives de développement 
de l’industrie des céréales au Maghreb 
et en Afrique Subsaharienne ? ».

Organisées tous les deux ans depuis 
2004, ces journées de contacts et 
d’échanges techniques et commerciaux 
constituent une plateforme 
incontournable pour les fabricants 
des équipements de meunerie et 
prestataires de services pour présenter 
les nouveautés technologiques et 
scientifiques, susceptibles d’améliorer 
la qualité et la productivité dans le 
secteur meunier en particulier et la 
filière céréalière en général. 
Cette édition a permis aux 
professionnels meuniers et céréaliers 
de découvrir les nouveautés en 
matière de produits, d’équipements, 
d’installations et de services. 
L’événement a permis également 
aux professionnels de s’enquérir des 
dernières innovations technologiques 
dans le domaine de la meunerie et du 
contrôle de la qualité des céréales.
Cette manifestation professionnelle 
a particulièrement été marquée par 
un programme riche en conférences 
et en tables rondes, portant sur les 
opportunités de développement de 
l’industrie meunière et céréalière au 
Maghreb et en Afrique Subsaharienne, 
étayées par des témoignages de 
certains professionnels meuniers et 
céréaliers, européens et maghrébins, 
invités aux journées techniques.  
Plus de 60 exposants marocains et 
étrangers, principalement de France, 
Suisse, Italie, Espagne, Turquie, 
Angleterre, Canada, Etats Unis, Brésil…, 
et plus de 700 visiteurs ont participé 
à cette 6ème édition des Journées 
Techniques de l’IFIM, sur une superficie 
de près de 1.000 m². 
Pour rappel, la 5ème édition, organisée 
en 2013, avait connu la participation 
de 350 visiteurs et de quelques 50 
exposants

Définition
Les améliorants de panification sont des formulations composées d’ingrédients, 
d’enzymes et/ou additifs entrants, généralement en faible quantité et dans 
un but technologique ou organoleptique, dans la fabrication du pain, des pains 
spéciaux et des produits de la boulangerie fine. 

Le gluten
Le gluten est une protéine constituant les farines de céréales panifiables (c’est 
à dire qu’on peut en faire du pain) telles que le blé, l’orge, l’épeautre, le seigle 
ou l’avoine. Il existe heureusement d’autres farines sans gluten destinées aux 
intolérants.
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Le «Future Food District» 
A Expo 2015
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Une des curiosités de l’Expo 2015 de Milan, le « Future Food District » (en français, le 
district de la nourriture du futur) de Carlo Ratti, présente au public les possibles scénarios 
qui pourraient naître de l’introduction massive des nouvelles technologies à tous les 
stades de la filière alimentaire. C’est un microcosme qui veut explorer de nouveaux 
modes d’interaction entre la nourriture et les personnes. 

Sous la responsabilité de Carlo Ratti, 
directeur du «Senseable City Lab» 
auprès du Massachusetts Institute 
of Technology et de l’étude de design 
Carlo Ratti Associati, le #FFD se trouve 
dans la partie sud du site d’exposition, 
en face de l’« Open Air Theatre » et de 
la passerelle qui mène à la « Ferme 
Merlata ».
 

Que raconte-t-il ?
Le Future Food District est un 
microcosme qui veut explorer de 
nouveaux modes d’intégration entre 
la nourriture et les personnes. Ce 
dialogue est possible aujourd’hui grâce 
à l’utilisation de nouvelles technologies 
et à l’application du concept d’Internet 
of Things. À l’intérieur de ce district, 
nous pourrons réfléchir sur les 
différentes façons dont la nourriture 

Un nouveau concept
L’Expo Milano 2015 est une Exposition Universelle aux caractéristiques 
totalement inédites et novatrices. Elle va au-delà de la simple fonction de 
conteneur d’exposition grâce à un processus participatif qui vise à impliquer de 
manière active les nombreux acteurs du projet autour d’un Thème d’importance 
cruciale: Nourrir la Planète, Energie pour la Vie. Cet événement unique incarne un 
nouveau concept d’Exposition Universelle: thématique, durable, technologique 
et centré sur le visiteur.

GMS



N° 6040 w w w. r e s a g ro . c o m

est et sera produite, distribuée, 
préparée et consommée. À travers un 
réseau d’informations, nous pourrons 
augmenter notre interaction avec les 
produits et les producteurs afin de 
prendre davantage conscience de ce 
que nous consommons.
 

Trois raisons de le visiter…
Tout d’abord pour explorer un 
laboratoire d’innovations dans lequel 

les technologies et les éléments 
naturels cohabitent et entrent en 
interaction, ce qui donne naissance 
à un espace de visite stimulant et 
surprenant. Ensuite pour vivre une 
expérience inédite et interactive d’achat 
dans le supermarché, où chacun pourra 
se glisser dans la peau d’un producteur 
et d’un consommateur. Enfin pour 
expérimenter l’emploi de technologies 
intuitives et amusantes dans la cuisine, 
avec l’aide de chefs professionnels.
 

Quelle vision du futur offre-
t-il ?
Dans le Future Food District, l’homme 
est au cœur de la chaîne alimentaire, 
dont la durabilité et l’autosuffisance 
est améliorée par l’application de 
nouvelles technologies. L’interaction 
entre les consommateurs et les 

produits devient, ou plutôt, redevient 
transparente grâce à la médiation de 
réseaux d’informations.
 

De quoi s’inspire-t-il ?
La source d’inspiration du projet repose, 
paradoxalement, sur un passé où le lieu 
d’achat était un espace d’’échanges et 
de relations. La chaîne de production 
et de distribution était plus claire 
et le consommateur était mieux 
informé sur les caractéristiques des 
denrées consommées. Les nouvelles 
technologies nous reconnectent avec 
le monde réel, en nous donnant les 
clés pour l’interpréter et l’enrichir, en 
supprimant de nombreuses barrières 
entre le consommateur et le producteur, 
et en créant un rapport plus direct avec 
les aliments.
 

Quelle interprétation du 
thème offre-t-il ?
La présentation du thème Nourrir la 
planète, énergie pour la vie repose sur 
les principes de prise de conscience 

Un voyage à travers les saveurs
Les visiteurs sont impliqués dans des 
parcours thématiques et acquiérent 
des connaissances sur le monde 
complexe de l’alimentation. 
Ils ont l’opportunité d’effectuer un 
véritable voyage autour du monde à 
travers les saveurs et les traditions 
des peuples de la Terre.

A la postérité
L’Expo Milano 2015 sera la première Exposition à passer à la postérité pour sa 
contribution architecturale mais aussi, et surtout, pour son apport au débat et à 
l’éducation en matière d’alimentation, de nourriture et de ressources au niveau 
planétaire.
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et d’interaction, qui peuvent être 
mis en œuvre par l’apport des 
nouvelles technologies. Celles-ci nous 
permettent d’obtenir des informations 
et d’interagir directement avec les 
produits et les producteurs. Elles se 

présentent sous la forme d’un véritable 
réseau qui nous met en interface 
avec le monde, en nous permettant 
de comprendre qu’il est important de 
connaître et de perfectionner chaque 
phase de la chaîne alimentaire, étant 

donné que le succès de l’ensemble du 
processus repose sur chacune d’elles.

De quelle façon dialogue-t-il 
avec les visiteurs ?
Les pavillons du Future Food District 
sont extrêmement interactifs : dans le 
supermarché, il sera possible de vivre 
une véritable expérience d’achat, à 
partir de moniteurs, d’écrans tactiles 
et de tables interactives. Dans le 
pavillon consacré à la cuisine, il sera 
par contre possible d’expérimenter 
de nouvelles façons de préparer les 
aliments. La place publique qui relie 
les deux pavillons constitue un espace 
d’échanges et de relations.

A visiter jusqu’au 31 octobre 2015

Quelques chiffres
184 jours d’exposition, du 1er mai au 31 octobre 2015, plus de 130 pays 
participants, et plus de 20 millions de visiteurs attendus sur un site gigantesque 
d’un million de mètres carrés.
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Les villes africaines 
révèlent leur potentiel
Analyse originale de PwC, 
« Cities of Opportunity Africa» 
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A l’occasion de l’Africa CEO Forum 2015, PwC lance la 1ère édition de son étude « Cities 
of Opportunity Africa », qui analyse le potentiel actuel et futur de 20 villes africaines. Ce 
rapport est partie intégrante de la série d’études « Cities of opportunity » dans laquelle 
PwC structure son analyse des villes autour des enjeux clés pour les investisseurs comme 
pour les acteurs publics, responsables des politiques publiques de la ville. Casablanca est 
en bonne position!
Pour obtenir une vision globale du 
potentiel de ces villes, PwC a choisi 
de les étudier sur la base de quatre 
grands indicateurs - l’économie, les 
infrastructures, le capital humain 
et la démographie/la société - eux-
mêmes regroupant 29 variables. 
De cette analyse ressortent deux 
classements, l’un général portant sur 
le potentiel actuel des villes africaines, 
et l’autre se concentrant sur les « villes 
d’opportunités », au regard de leur 
potentiel futur. De vraies surprises 
émergent de ce point de vue original, 
qui souligne le dynamisme, la vision et 
les efforts réalisés par les villes pour se 
développer. Le continent est traversé par 
cinq grandes tendances : les évolutions 
démographiques, l’urbanisation, les 
avancées technologiques, le transfert 
du pouvoir économique et la rareté des 
ressources. L’enjeu de l’urbanisation 
se trouve au croisement de tous ces 
bouleversements, et ce d’autant plus 
que d’ici 2030, la moitié de la population 
africaine vivra dans des villes. 
Etudier les villes africaines est donc 
aujourd’hui pertinent à plus d’un titre, 
puisque ces métropoles concentrent 
l’activité économique et portent la 
croissance, deviennent des centres 
de communication, et se trouvent à 
l’avant-garde des tendances sociales. 
La croissance de la classe moyenne, 
la forte croissance démographique, 
l’innovation technologique via 
notamment le paiement mobile, 
tout comme l’urbanisation rapide 
transforment le continent africain. 

Selon Pierre-Antoine Balu, associé 
PwC Afrique francophone « Nous 
avons cherché à savoir ce qui faisait 
d’une ville une « ville d’opportunité », 
en développant une liste de questions 
que les investisseurs devraient se poser 
avant de faire leur choix, et une liste de 
sujets sur lesquels les pouvoirs publics 
peuvent travailler pour améliorer leur 
compétitivité. Ce rapport examine la 
façon dont les villes performent au 
niveau régional comme international. »

Classement général : les 
villes Nord-Africaines en tête 
de peloton 
Selon notre classement général, 
incluant l’ensemble des critères 
étudiés, quatre des cinq premières 
villes se situent en Afrique du Nord – 
Le Caire, Tunis, Casablanca et Alger. 
La prépondérance des villes Nord-
Africaines dans ce peloton de tête va 
de soi si l’on considère le temps long. 
En effet, ces villes existent toutes 
depuis des centaines d’années : ce 
sont des métropoles matures, qui 

ont eu le temps de mettre en place 
des infrastructures, de fixer un cadre 
réglementaire et légal, et de constituer 
un écosystème socio-culturel au sein 
duquel les femmes et les hommes ont 
pu s’instruire, se cultiver. Johannesburg 
est la seule exception à ce modèle, 
puisque la création officielle de la 
ville remonte à 1886, mais elle a 
rapidement développé, pour des 
raisons politiques, l’ensemble des 
infrastructures et services comparables 
aux métropoles plus matures. Selon 
Pierre-Antoine Balu, associé PwC 
Afrique francophone, « Développer des 
infrastructures efficaces et mettre en 
place des systèmes d’éducation et de 
santé de haut niveau sont deux étapes 
essentielles à la réussite économique. 
Un autre défi concerne la diversification 
du PIB : les villes en tête du classement 
ont diversifié leur économie, qui 
ne repose pas uniquement sur les 
matières premières. » Puisque les 
infrastructures et le développement du 
« capital humain » sont deux préalables 
à la croissance économique, le rôle des 

Capital humain
La ville de Casablanca se hisse dans 
les cinq premières, en finissant 2e 
pour le système de santé, et 5e pour 
le nombre d’étudiants, et figure dans 
la première moitié du classement 
pour les dépenses de santé comme 
pour la densité des praticiens et des 
lits d’hôpitaux.

Etude
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pouvoirs publics est clé pour assurer 
l’essor et la réussite du secteur privé.

Classement des « villes 
d’opportunité » : Dar es 
Salaam, Lusaka, Nairobi, Lagos 
et Accra se détachent 
Pour ce classement des « villes 
d’opportunités », PwC a concentré 
son analyse sur la croissance du PIB 
réel, la facilité de faire des affaires, 
l’attractivité pour les investissements 
étrangers, la croissance de la classe 
moyenne, et celle de la population. 

Selon Pierre-Antoine Balu : « Les villes 
africaines doivent être analysées selon 
différents points de vue : leur potentiel 
de développement actuel, et futur. Or, 
les données accessibles aujourd’hui 
ne donnent qu’une vue partielle de ce 
potentiel futur, et rien ne remplace le 
fait d’aller voir soi-même sur place. 
C’est pourquoi nous avons créé ce 

classement des « villes d’opportunités, 
qui met l’accent sur l’avenir, et sur les 
efforts réalisés par ces métropoles. » 
C’est ainsi qu’au-delà de la maturité 
affichée par les villes en tête du 
classement général, un autre critère 
majeur du potentiel de développement 
des villes se révèle : la vision qu’elles 

Méthodologie 
PwC a étudié 20 villes africaines sur 
la base de 4 indicateurs, eux-mêmes 
reposant sur 29 variables, dont le détail 
est expliqué dans l’étude disponible ici 
sur pwcfr. 
Voici quelques exemples de variables: 
 Infrastructure : coût du logement, 
trafic des aéroports, débit internet, 
routes et transports publics, eau et 
électricité… 
 Capital humain : nombre de 
professionnels de santé et de lits 
d’hôpital, nombre de jeunes diplômés et 
taux d’alphabétisation… 
 Economie : croissance du PIB, facilité 
à faire des affaires, diversification du 
PIB, investissements directs étrangers, 
coefficient GINI… 
 Société & Démographie : marché 
de la classe moyenne, croissance des 
villes moyennes, taux de criminalité, 
nombre d’événements internationaux, 
croissance de la population… Ce choix de 
variables est inévitablement subjectif, 
mais il est basé sur l’expérience 
de ce type d’étude ainsi que sur la 
connaissance du continent africain de 
PwC.

En 2012, Casablanca a inauguré à la 
fois le plus grand centre commercial 
d’Afrique et un réseau de tramways. 
Une nouvelle gare ferroviaire a 
également été créée et accueillera des 
trains à grande vitesse à destination 
de Tanger. Un nouveau port de 
plaisance devrait également être 
achevé en 2015, de même qu’un autre 
centre commercial et le Grand Théâtre 
de Casablanca, d’une superficie de 24 
000 mètres carrés.
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ont de leur avenir. Accra, la capitale 
de la République du Ghana, est un bon 
exemple d’une ville africaine ayant 
bonne réputation au-delà du continent 
pour la qualité de ses infrastructures 
de communication, son faible taux 
de criminalité et sa démocratie 
stable. Au niveau économique, elle 
se classe seconde à la fois pour son 
attractivité comme destination des 
investissements directs étrangers et 
pour la diversité de son PIB. La plupart 
des villes les plus prometteuses de notre 
classement pourront se hisser aux plus 
hauts rangs de notre palmarès général 
avec un peu d’efforts et d’organisation. 
D’ailleurs, nombre d’entre elles sont 
devenues des plateformes régionales 
incontournables : Dar es  Salaam et 
Douala comme centres portuaires, Accra 
pour les télécommunications, Lagos 
pour la culture, Nairobi pour les services 
financiers. Avec 5% de croissance, une 
démographie dynamique et des classes 
moyennes en plein essor, le continent 
africain attire aujourd’hui de nombreux 
investisseurs. 
Après une période de pessimisme 
sur l’avenir de l’Afrique, puis celle 
d’un optimisme parfois exagéré, les 
dirigeants partagent aujourd’hui une 
vision plus réaliste de la situation 
économique du continent : c’est ce 
que PwC appelle l’ « afro-réalisme ». 
Le rapport est partie intégrante d’une 
série de rapports de PwC intitulée « 
Cities of oportunity » qui a pour objectif 

d’aider les pouvoirs publics, entreprises 
et citoyens à améliorer leur économie 
et leur qualité de vie. PwC a utilisé son 
expertise pour adapter les indicateurs 
et variables étudiés au continent 
africain, afin de prendre en compte 
ses enjeux spécifiques. Les données 
fiables, publiques et accessibles étant 
limitées, il est essentiel de rappeler 
qu’il est important, pour avoir une 
vision complète, d’aller sur le terrain. 

Économie : Casablanca n°1, 
talonnée par plusieurs villes
En ce qui concerne les infrastructures, 
par exemple, Le Caire, n°1 du 
classement, distance de 33 points la 
5e ville, Casablanca, soit un écart de 
24%. La ville la mieux notée en matière 

de capital humain, Tunis, dépasse 
Casablanca, 5e ici aussi, de 21 points, 
soit un écart d’environ 23 %. Pour 
l’indicateur économique, en revanche, 
l’écart entre la ville la plus performante, 
Casablanca, et les ex æquo à la 5e 
place, Accra et Lagos, n’est que de 14 
points, soit à peine plus de 11 %. C’est 
indéniable : la course à la suprématie 
économique fait rage parmi les villes 
africaines et ne montre aucun signe de 
ralentissement.
Comme pour les indicateurs précédents, 
les villes les mieux notées au 
classement général sont aussi souvent 
celles qui affichent les meilleurs scores 
pour la plupart des variables. Par 
exemple, la 1re ville du classement, 
Casablanca, figure dans le top 5 pour 
cinq des huit variables : elle est ainsi 
n°1 pour la concentration de sièges des 
500 plus grandes entreprises d’Afrique 
et pour la diversité de son PIB, n°3 dans 
les services financiers, n°4 pour le PIB 
par habitant et n°5 ex æquo en ce qui 
concerne les investissements directs 
étrangers (IDE). 
Même s’il s’agit d’une évidence, 
la réussite d’une ville en matière 
d’infrastructures et de capital humain 
facilite évidemment sa prospérité 
et son développement économique. 
Toute ville a besoin de fondations 
économiques pour la guider à travers les 
cycles économiques, qui caractérisent 
toute économie sans exception.

Pour suivre l’actualité de PwC, retrouvez 
PwC sur Twitter et sur Linkedin

Infratructures
Casablanca arrive en tête du classement pour les transports, 3e pour les liaisons 
aéroportuaires et 4e pour la sécurité routière, mais termine 16e s’agissant d’un 
aspect complètement différent mais fondamental du développement des 
infrastructures : les risques liés à l’eau.

Etude
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Nouveaux matériels
Fusio

Innovation 
Française 
brevetée, le 
FUSIO se veut 
résolument 
moderne, tout 
en s’inscrivant 
dans la 
tradition de la 

gastronomie française en sublimant les produits. Sa 
nouvelle technique de cuisson sans contact, permet 
de conserver un moelleux et un juteux sans pareil. 
FUSIO, sublimateur de saveur, respecte le produit 
avec la volonté de le rendre exceptionnel.
L’inclinaison de la grille permet aux graisses de couler 
par gravité à l’opposé de la source de chaleur. Ce 
procédé ne génère quasiment aucune fumée car les 
graisses, évacuées rapidement vers la lèchefrite, ne 
sont pas brulées. Finies les contraintes d’aspiration, 
il est désormais possible de cuisiner et de griller en 
intérieur. Sans graisses brulées, le goût authentique 
des aliments est préservé.
FUSIO est un appareil qui a été développé pour une 
optimisation parfaite de la surface de chauffe pour 
une rapidité et un rendement de cuisson très élevés.

Chez Eberhardt Frères Maroc

Nouvelle option « Dynamic » 
La gamme VarioCooking Center 
Frima dispose désormais d’une 
nouvelle option mise au point 
pour les utilisateurs limités par 
l’environnement technique de leur 
cuisine, et notamment la puissance 
électrique disponible. 
Ces derniers pourront, avec 
Dynamic, profiter des avantages du 
VarioCooking Center. Cette option 

propose en effet des appareils dotés d’une puissance de 
raccordement bien plus réduite que les VarioCooking 
Center standards, avec une garantie de performances de 
cuisson quasi identiques. 
Dynamic propose la même flexibilité et 
multifonctionnalité caractérisant le VarioCooking Center 
Multificiency, avec des performances électriques et un 
rendement plus élevés que des marmites, sauteuses, 
pianos conventionnels et autres appareils concurrents. 
Avec une puissance de raccordement optimisée, 
le temps de préchauffage ne se rallonge que de 30 
secondes pour les marquages, et de 2 à 2,5 minutes 
pour la cuisson des pâtes, comparé à la version standard 
du VarioCooking Center Multificiency. Une réelle 
avance technologique pour Frima, marquée par le 
perfectionnement de son système de chauffe VarioBoost 
et sa régulation intelligente. 

Par Frima
Table à pizza réfrigérée + kit réfrigéré

- 
Conditionnement : 1 
- Température : +2°/+8°C 
- Consommation : 3.5 Kw/24H 
- Poids : 170 Kg 
- Carrosserie INOX AISI 304 Isolation 50 mm 
- Réfrigération statique 
- Dégivrage automatique 
- Evaporation auto. de l’eau de condensation 
- Thermostat électronique 
- Temp./Humidité max. de l’ambiance : 3°C/60% HR Réfrigérant R 134a 
- 230 V/1/50 Hz 

- Kit réfrigéré supérieur inclus avec plusieurs combinaisons de bacs possible (bacs en option) 
- Dotation : 1 grille 40 x 60 par porte (peut recevoir bacs à patons 40 x 60) 
- Kit réfrigéré inclus capacité 10 bacs x GN 1/4 (VR4200) ou 9 x 1/3 (VR3200)
Pour Pizzeria, Bruschetteria, Sandwicherie, Paninoteca, Snack, Cuisine

materielprochr.com
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Cellule mixte Ultra refroidissement 
rapide 20/12 kg 5 x GN1/1
Réalisation tout 
inox AISI 304. 
Passage de +90 
°C à +3 °C en 
90 mns et de 
+90 °C à -18°C 
en 240 mns. 
Design et 
ergonomie exclusif by ZAGATO. 
Display multilingue. 
Utilisation simple et intuitive. 
Fonctions spéciales IFR, infinity et Multi. 
Mode automatique programmé ou 
manuel. 
Sonde à coeur multipoints.
Groupe logé 
Refroidissement mixte 
Nombre de niveaux : 5 
Puissance électrique : 1,40 kW

Sagi

Nouveaux matériels
Conduite à distance

Toyota Material Handling équipe de la 
conduite à distance sa grande gamme de 
chariots préparateurs de commandes au 
sol BT Optio (capacités de 1.2 à 2.5 t). Le 
picking est un processus où l’intervention 
humaine est prédominante. Les caristes 
qui travaillent sur des préparateurs de 

commandes doivent souvent monter et descendre de l’appareil pour 
le déplacer d’une position de picking à une autre. Cette opération 
est non seulement répétitive pour l’opérateur mais elle est en plus, 
consommatrice en temps. Le concept Toyota de conduite à distance 
donne au cariste la liberté de faire facilement avancer le chariot, sans 
avoir à y monter. Il ou elle marche simplement derrière l’appareil et 
est toujours disponible pour prendre des articles dans les rayonnages 
et les déposer sur le porte-charge du chariot. La conduite à distance 
est activable depuis un bracelet, les mains restent ainsi libres à tout 
moment pour le picking. Pour augmenter leur productivité, certaines 
opérations spécifiques de picking utilisent des tracteurs avec de 
nombreuses remorques. Toyota propose une gamme de tracteurs 
portée assis ou debout dotée aussi de cet équipement de conduite 
à distance et destinée aux applications intensives. 

toyota-forklifts.fr

LUBRIFIANTS CERTIFIÉS HALAL NSF H1
POUR L’INDUSTRIE AGRO-ALIMENTAIRE

Une gamme complète de plus de 200 références certifiées Halal NSF H1

Le spécialiste de la lubrification pour l’industrie agro-alimentaire

Résiste aux conditions d’utilisation les 
plus Extrêmes
Prolonge la durée de vie de vos 
machines
Réduit les temps d’arrêt des 
machines
Améliore la rentabilité de l’usine
Allonge les intervalles de lubrification
Protège contre une large variété 
d’agents microbiens
Leader américain des lubrifiants pour 
l’industrie agro-alimentaire

www.lubrinamaroc.com
10 Avenue Tizi Ousli Ain Sebaa

Tél : 0522 34 08 49 Fax : 0522 34 08 51
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•                                                                      •RECETTES SELON CARTE D’OR® 
CRÉDIT PHOTO : © SUCRÉ SALÉ

Petits cheesecakes poire spéculoos, 
Carte d’Or® Caramel Fleur de Sel

Ingrédients (6 personnes)
6 boules de crème glacée 
Carte d’Or® Caramel Fleur de 
Sel
250 g de biscuits « 
spéculoos»
3 poires
60 g de beurre fondu
250 g de fromage blanc
150 g de fromage frais
20 cl de crème liquide
120 g de sucre
3 oeufs

Préparation
Préchauffer le four th 6 (180°). 
Réduire les spéculoos en miettes dans le bol du mixeur, les 
verser dans un saladier, ajouter le beurre fondu et mélanger. 
Beurrer l’intérieur de six cercles individuels à pâtisserie et 
poser les cercles sur une plaque à pâtisserie recouverte de 
papier sulfurisé. 
Répartir la préparation aux spéculoos dans le fond des 
cercles et tasser la pâte pour en faire un socle plat. 
Mélanger le fromage blanc avec le fromage frais et la crème 
liquide. Ajouter le sucre et les œufs un par un. Fouetter bien 
puis verser la préparation dans les cercles.
Enfourner et faire cuire 55 minutes. Sortir les cheese cakes 
du four et laisser refroidir avant de mettre au frais pendant 
au moins 2 heures. 
Au moment de servir, ôter les cercles autour des cheese 
cakes et mettre les gâteaux dans les assiettes. 
Eplucher et couper les poires en lamelles. Disposer les 
lamelles de poires sur les cheese cakes puis poser une boule 
de crème glacée Carte d’Or® Caramel Fleur de Sel sur chaque 
cheese cake. Servir immédiatement.

Compote de vieux garçons, crème 
glacée Carte d’Or® vanille intense

Ingrédients (6 personnes)
50 cl de crème glacée Carte 
d’Or® vanille intense pécan 
caramel beurre salé
8 pruneaux dénoyautés
8 abricots secs
8 figues sèches
8 dattes dénoyautées
50 g de raisin sec blond
40 g de pistaches non salées
4 c. à soupe de miel liquide
30 g de beurre

Préparation
Couper les pruneaux, les abricots, les figues et les dattes en 
petits morceaux.
Les mélanger dans un saladier avec les raisins secs et les 
pistaches grossièrement concassées. 
Faire fondre le beurre dans une casserole. Y ajouter les fruits 
secs et les faire revenir à feu doux 2 minutes en remuant.
Arroser de miel et ajouter 5 cl d’eau. Couvrir et cuire 30 
minutes à feu très doux en remuant régulièrement. Laisser 
tiédir hors du feu.
Répartir la compote de vieux garçons dans des coupelles, 
ajouter une boule de glace crème glacée Carte d’Or® vanille 
intense pécan caramel beurre salé. Servir aussitôt.

Tartelettes à l’orange, crème glacée 
Carte d’Or® chocolat 

Ingrédients (6 personnes)
50 cl de crème glacée Carte 
d’Or® chocolat
350 g de pâte brisée
6 oeufs
300 g de sucre
2 oranges non traitées
80 g de beurre
écorce d’orange confite

Préparation
Préchauffer le four th 7 
(210°). Laver soigneusement 
les oranges et les sécher. 

Râper finement le zeste et presser le jus.
Faire fondre le beurre dans une casserole à feu doux. 
Fouetter les œufs entiers avec le sucre puis y ajouter les 
zestes, le jus d’orange et le beurre fondu. 
Etaler la pâte sur un plan de travail fariné. La piquer avec 
une fourchette et en garnir six moules à tartelettes beurrés. 
Recouvrir les fonds de tartelettes de papier sulfurisé et les 
remplir de haricots secs
Enfourner et cuire 10 minutes. Sortir les fonds de tartelettes 
du four et baisser le thermostat à 6 (180°).
Retirer les haricots secs et le papier sulfurisé puis répartir 
la préparation à l’orange dans les fonds de tartelettes. 
Enfourner à nouveau et cuire 20 minutes.
Sortir les tartelettes du four et les laisser refroidir 
complètement. 
Au moment de servir, poser au centre de chaque tartelette 
une quenelle de crème glacée Carte d’Or® chocolat et décorer 
d’écorce d’orange confite.
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PARTENARIAT
MC DONALD’S & ANAPEC

McDonald’s Maroc 
a signé, le 10 juin 
dernier, une convention 
de partenariat avec 
l’Agence Nationale de 
Promotion de l’Emploi 
et des Compétences 
(ANAPEC) représentée 
par son Directeur Général, 

au siège du Conseil de la Région du Grand Casablanca en 
la présence de M. Khalid Safir Wali de la région du grand 
Casablanca, de M. Abdeslam Seddiki  Ministre de l’emploi et 
des Affaires Sociales ainsi que de M. Lahcen Haddad Ministre 
du Tourisme. 
A travers ce partenariat, McDonald’s Maroc aura la possibilité 
de communiquer à l’ANAPEC ses besoins de recrutement 
estimés à 750 nouvelles recrues à l’horizon 2018, à charge 
pour l’Agence de publier ces offres, de constituer un vivier 
de candidats et de les présélectionner. McDonald’s Maroc 
recevra chaque profil proposé par l’ANAPEC pour un entretien 
d’embauche. Les offres d’emploi concernent principalement 
3 métiers en restaurant : équipier/équipière, hôte/hôtesse et 
manager.

TOURISME
#NotATourist

Visa a annoncé 
le lancement de 
#NotATourist, (je ne 
suis pas un touriste) 
une campagne régionale 
innovante visant 

à accompagner le tourisme international et à 
récompenser les titulaires des cartes Visa. Active 
dans les plus importants marchés du Moyen-Orient 
et de l’Afrique du Nord jusqu’au 31 août 2015, cette 
campagne fournit aux titulaires des cartes des 
informations réelles et riches sur les destinations 
pour les aider à bien organiser leur voyage et 
leur donner accès à de nombreuses offres et 
promotions exclusives. La campagne #NotATourist 
est destinée à encourager les voyages au-delà des 
sites touristiques habituels afin de savourer le 
vrai goût des expériences locales qui donnent un 
caractère unique à chaque destination. 
Photo : Karim Beg, Directeur régional Marketing de 
Visa pour le Moyen Orient et l’Afrique du Nord.

www.visamiddleeast.com

AUDIOVISUEL
LG LANCE ULTRA TV 4K HD

LG Electronics (LG) dévoile sa nouvelle gamme 
2015 ULTRA TV 4K HD avec la technologie WCG : 
Wide Color Gamut. Les téléviseurs SUPER UHD TV 
de LG avec la technologie WCG offrent une palette 
de couleurs plus large et une meilleure saturation 
des couleurs que les téléviseurs LED classiques 
et seront disponibles à partir de Mai 2015 pour 
compléter les autres ULTRA TV HD de LG et les 
offres OLED TV que LG est seul à commercialiser.
La gamme LG SUPER UHD TV affiche un spectre 
de couleurs extrêmement large, le rendant idéal 
pour un contenu 4K avec un taux de reproduction 
des couleurs et une luminosité générale 
considérablement améliorés.
De plus, cette nouvelle gamme LG SUPER UHD TV 
bénéficie des meilleures fonctionnalités LG dont le 
CINEMA 3D mais aussi et surtout le LG Smart TV 
avec son nouveau système d’exploitation webOS 
2.0 qui rend l’expérience Smart TV encore plus 
simple et intuitive. 
La gamme LG SUPER UHD TV sera disponible 
auprès des différents partenaires LG au niveau du 
royaume et ce à partir de 29 990 TTC.
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SIGNATURE 
ACCOR DEVIENT ACCORHOTELS

Premier opérateur hôtelier mondial, Accor 
devient AccorHotels et adopte une nouvelle 
signature.
En devenant AccorHotels, le Groupe endosse 

avec fierté son métier d’hôtelier. Le Groupe a pour objectif d’accroître la 
puissance et la visibilité de AccorHotels, à la fois marque institutionnelle 
et commerciale, en la reliant à sa plate-forme digitale AccorHotels.com 
et en la plaçant au coeur de son écosystème de marques enseignes.
Afin de permettre à la marque Groupe et aux marques enseignes de 
se renforcer mutuellement, AccorHotels viendra endosser toutes les 
communications des marques et leur apportera la crédibilité, la caution 
et l’expertise d’un leader international. Parallèlement, le portefeuille 
de marques sera systématiquement associé à la communication de 
AccorHotels pour renforcer l’attractivité du Groupe et de sa plate-forme 
digitale.
Le Groupe se dote également d’une nouvelle signature simple, 
impactante et universelle qui réaffirme son état d’esprit fédérateur : 
Feel Welcome.
Feel Welcome exprime la richesse et l’essence même de l’Hospitalité. 
Cette promesse est destinée à tous les publics pour qu’ils se sentent 
attendus, uniques et privilégiés : les clients, les collaborateurs et les 
partenaires.

NOMINATION
CHEZ GROHE

Simon G. Shaya, 
directeur général et 
président de GROHE 
Est de la Méditerranée, 
Moyen Orient et Afrique, 
a été nommé nouveau 

président du Conseil d’administration 
de Grohe Dawn Water Technology  Avec 
cette nomination, M. Shaya représentera 
les intérêts du Groupe Grohe de manière 
encore plus palpable dans la région 
Afrique du Sud, Afrique subéquatoriale et 
Afrique australe, jouant ainsi un rôle clé 
au sein d’un des principaux fournisseurs 
d’accessoires sanitaires en Afrique.
Grâce à la part majoritaire qu’il détient 
dans Grohe Dawn DAWN Water 
Technology, le groupe Grohe a renforcé 
sa position en tant qu’acteur mondial 
de taille sur le continent africain dans le 
secteur des accessoires sanitaires.

www.grohe.com/fr
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HOTEL
FOUR SEASONS A CASABLANCA

Le Four Seasons Hotel Casablanca ouvrira ses 
portes en fin d’année avec trois nouveaux concepts 
de restauration dont une brasserie française 
contemporaine, Bleu, le Mint Lounge pour les 
petites faims et Latitude 33, un bar et grill les 
pieds dans l’eau près de la piscine avec des concerts 
live. Le design est signé EDG et GA International. 

Ouverture fin 2015. 

PARRAINAGE
GROHE ET LES HOTELIERS

Grohe, producteur 
allemand de renom 
d’accessoires de salle de 
bain, a confirmé une fois 
de plus son engagement 
à acheminer l’eau pure 

aux professionnels, lors du sommet hôtelier au 
Maroc en sa qualité de parrain « or ». Le sommet 
a été tenu du 22 au 24 avril à Casablanca, en 
présence d’acteurs principaux du secteur hôtelier.
Depuis plusieurs décennies, Grohe jouit d’une 
réputation de leader sur le marché, fondée 
sur l’excellence de ses produits. Aujourd’hui, 
l’entreprise opère un retour aux sources 
technologiques a travers sa nouvelle campagne. 
Le concept Masters of Technology insiste sur le 
rôle moteur joué par Grohe s’agissant des progrès 
réalisés sur le marché, et met l’accent sur sa 
longue tradition d’innovations techniques tout en 
faisant valoir sa faculté constante d’invention et de 
développement à tous les niveaux.
Les délégués présents lors du sommet hôtelier 
représentaient des groupes hôteliers de renom 
réunis dans l’objectif d’un échange fructueux. En 
plus de la présentation du concept SPA® de Grohe, 
l’entreprise allemande a exposé sa nouvelle gamme 
raffinée de produits sanitaires et de douches 

personnalisés.  

grohe.com

TOURISME
MARRAKECH OPTIMISTE
Les préoccupations des opérateurs du tourisme, en début de 
saison, compte tenu de la conjoncture et des évènements 
internationaux, se sont vite dissipées pour laisser place à 
l’optimisme et à une reprise de confiance. En effet, l’activité 
touristique a progressivement repris pour atteindre son 
rythme de croisière de la saison.
Le Conseil Régional du Tourisme de Marrakech-Tensift, 
présidé par Hamid Bentahar, vient de tenir une réunion 
dans laquelle il a notamment été question des résultats 
enregistrés par les hôteliers de Marrakech depuis le début de 
l’année 2015. 
Pour le mois de mars, 60 établissements hôteliers classés ont 
réalisé un taux d’occupation variant entre 50% et 93%. 
Sur le cumul des 3 premiers mois 2015, les arrivées se 
sont établies à 426.982 et les nuitées à 1.238.467. Le taux 
d’occupation moyen est, quand à lui, de 45% et la durée 
moyenne de séjour –DMS- est de 4 jours. Le marché allemand 
a, à lui seul, enregistré une progression de +106%. 
Les arrivées à l’aéroport Menara Marrakech sont quant à elles 
estimées à 975.456 passagers. Cet important indicateur vient 
confirmer cet optimisme.
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RENCONTRE 
TOURISME DURABLE
Le Ministère du Tourisme a 
organisé le mercredi 10 Juin 
2015 à Marrakech une rencontre 
dédiée au tourisme durable 
sous  le thème: « Tourisme Durable : un levier de promotion et 
de communication à l’échelle de la destination » qui a rassemblé  
une centaine  de  participants
Cette journée, visait à promouvoir les initiatives marocaines de 
Tourisme Durable et s’inscrit dans le cadre de l’implémentation 
de la Vision 2020 qui a entériné le choix du développement 
durable comme axe structurant de la stratégie touristique. 
Plusieurs recommandations ont été adoptées avec entre autres 
- L’institutionnalisation avant fin 2015, d’une Journée Nationale 
du Tourisme Responsable qui vise à mobiliser les Parties 
Prenantes du Tourisme autour d’un Rendez-vous annuel.
- L’adoption d’une Revue des outils de valorisation des initiatives 
«Tourisme Durable» ainsi que la mise en place d’une nouvelle 
version du Guide du Voyageur Responsable digital et pratique.
-  La mobilisation d’une communauté d’acteurs du Tourisme 
Durable autour d’une plateforme digitale interactive comme 
espace de partage d’expériences.

www.tourisme.gov.ma

FTOUR
CHEZ PAUL
L’enseigne de boulangerie-pâtisserie Paul 
propose une carte pensée pour assurer un f’tour 
riche en saveurs et en goûts !
Ceux qui apprécient les pâtisseries 
traditionnelles marocaines trouveront leur 
bonheur grâce à une superbe collection 
d’assortiments avec des pastillas, des 
briouates, des mlaouis au khlîi et de la harcha.
Une sélection raffinée de chebakias, et 
briouates aux amandes est proposée à 
emporter pour les déguster chez soi, en famille 
ou entre amis...
Chez Paul, Ramadan est aussi le mois de 
la solidarité, puisque l’enseigne reversera à 
chaque f’tour acheté la somme de 5 DH en 
faveur de l’association Amos pour le soutien de 
la petite enfance défavorisée.

https://fr-ca.facebook.com/paul.maroc
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HOTEL
2ème FOUR SEASONS A DUBAI

Quelques mois après l’ouverture très réussie du 
Four Seasons Dubai sur Jumeirah Beach Road, Four 
Seasons Hotels and Resorts annonce l’ouverture 
d’un deuxième établissement au cœur du Centre 
Financier International de Dubai. Le Four Seasons 
Hotel Dubai International Financial Centre, 
prévue courant 2016, est conçu comme une oasis 
sophistiquée particulièrement destinée à satisfaire 
les attentes d’une clientèle d’affaire internationale 
et locale.

fourseasons.com

OUVERTURE
UN PALAIS A MARRAKECH

Le The Knowledge Palais Noor El 
Jena Marrakech, ancien palais de 
la bourgeoisie marocaine est un 
établissement inspiré du patrimoine 
architectural des anciens palais de la 
ville rouge, autour d’un magnifique 
jardin.
Le Palais comporte des suites de 
luxe agréablement aménagées, 
un restaurant traditionnel, un Spa 
et Hammam de grande qualité, 
une salle de sport et une piscine 
extérieure. Le Palais offre une vue 
sur les montagnes de l’Atlas et se 
situe sur la route de Fès à proximité 
de la palmeraie de Marrakech.
Le The Knowledge Palais Noor 
El Jena est un projet d’hôtel 
d’excellence et écologique qui ouvrira 

ses portes en Août 2015 pour accueillir une clientèle haut de gamme et s’inscrire dans la dynamique du tourisme de 
Marrakech.
La signature de la mise en fonction hôtelière est intervenu lors de la rencontre entre Abderraouf Tebourbi président du 
groupe Knowledge Hotels & Resorts et Rachid El Monacifi homme d’affaire marocain le 11 Avril 2015 au Maroc.

palais-noor-hotel.directrooms.com

VOYAGE
CROISIERE BY CLUB MED

Le chef doublement étoilé Pascal Devalkeneer et le sommelier 
Eric Boschman, élu meilleur sommelier de Belgique, vous 
reçoivent à bord du majestueux voilier cinq-mâts Club Med 2 
pour vous faire vivre une expérience gastronomique unique en 
Méditerranée.
 Au menu : escales gourmandes, dîner signé par un chef étoilé, 
cours de cuisine et d’oenologie.
En plus des cours de cuisine et activités gastronomiques 
exclusives, vivez l’exceptionnel à bord du Voilier Club Med 2 
où chacun pourra trouver son bonheur : hall nautique avec 
wakeboard ou planche à voile, activités sportives, spa by 
Carita*...

Du 11 au 18 juillet - Réservation : croisieres.clubmed.fr
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7, quai de l’Apport Paris
91100 Corbeil-Essonnes • FRANCE
Tél. +33 (0)1 60 90 05 12 • Fax. +33 (0)1 60 90 05 01
www.ait-ingredients.com

Brice Glenisson - Responsable commercial Maghreb
+33 (0)6 27 95 20 00 • bglenisson@souffl et-group.com 

AIT Ingredients • Une société du Groupe Souffl et

À CHAQUE PROBLÉMATIQUE PRODUIT, SA SOLUTION TECHNIQUE

Améliorants Haute Performance
POUR L’INDUSTRIE DE LA PANIFICATION

OPTIMISE
le fondant
en bouche

 AMÉLIORE
la souplesse de mie

CONSERVE
la fraîcheur des
produits jusqu’à
30 jours 

Délicieusement
moelleux et
pour longtemps! 
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Concours Perfeckt Trophy 
Un niveau élevé, des candidats motivés 
et un moment de partage

Après une première édition couronnée
de succès, AIT INGREDIENTS met à
l’honneur les artisans boulangers et
leur métier en organisant à nouveau le
concours de boulangerie international
PERFECKT TROPHY. Cette compétition
se déroule sur 4 continents par
l’intermédiaire des principaux
partenaires PERFECKT* : au Maroc,
Bénin, Côte d’Ivoire, Russie, Argentine,
France, Cameroun et Burkina Faso.
Le concours s’organise en deux étapes :
1. ECOMAB, partenaire d’AIT
INGREDIENTS au Maroc, a réalisé le
concours national les 27 et 28 mai
dernier dans son fournil à Casablanca.
2. Le meilleur boulanger marocain
représentera son pays lors du concours
international en janvier 2016 au Bénin,
chez le partenaire PATISLAND.
Plus qu’un simple concours, c’est
un moment d’échange, de partage
de connaissances avec les autres
boulangers ; en résumé, une expérience
humaine unique.
Nous avons rencontré tous les
participants pour en savoir un peu plus 
sur leur parcours et leurs motivations 
et sur ce qu’ils ont proposé. Voici leurs
témoignages.

Ali Aït Bouzid
«Je travaille à la boulangerie pâtisserie
Caramella à Mohamédia. J’ai 22 ans de
métier, une bonne expérience même si
j’ai appris sur le tas. Ma 1ère participation 

à un concours me permet d’apprendre 
des choses et de me comparer avec les 
autres artisans marocains. J’ai posé ma 
candidature lors du salon Crémai puis 
j’ai été sélectionné. J’ai proposé un
pain régional à base de pain complet
aromatisé au thym et à l’huile d’olive.
Je me suis beaucoup entraîné avant.»

Hanafi El Farisi
« Je travaille à la boulangerie pâtisserie
Ben Brahim à Casablanca. J’ai 12 ans
de métier et j’ai toujours souhaité
être boulanger, c’est une vraie
passion. Dans ma famille on fait de la
viennoiserie depuis des générations
et naturellement, ce cadre familial,
m’a donné l’envie de m’orienter sur
la boulangerie. Je souhaite devenir

un très bon boulanger au niveau
technicité et ouvrir un jour ma propre
boulangerie. Mais il faut encore que je
me perfectionne. J’ai proposé un pain
régional à base de pain complet, de
thym, d’huile d’olive et d’origan.»

Abdellah El Gadyry
« Je travaille à la boulangerie pâtisserie
Labib à Casablanca au quartier Moulay
Rachid. Mon père est boulanger et j’ai
vécu toute mon enfance au milieu des 2
fours traditionnels et les sacs de farine
de son fournil. Pour moi, ce concours
me permet de me perfectionner,
acquérir de l’expérience et surtout
être confronté à des règles et un cadre
précis. Ma spécialité est le pain blanc
et surtout la baguette parisienne que
je maîtrise bien. J’ai proposé un pain
régional à base d’orge aromatisé avec
du thym, du cumin, de l’huile d’olive
avec une finition semoule d’orge. Le
mariage huile d’olive et thym donne un
super goût au pain et est très apprécié
par les marocains.»

AIT INGREDIENTS, filiale du Groupe Soufflet, a mis à l’honneur les artisans 
boulangers et leur métier en organisant cette 2ème édition du concours 
de boulangerie : le Perfeckt Trophy.

A propos d’AIT Ingredients
Expert de la formulation d’ingrédients, AIT Ingredients, filiale du Groupe 
Soufflet, apporte des réponses aux besoins des artisans-boulangers : 
améliorants pour le blocage du froid, l’action anti-cloques, le développement 
des produits, large gamme de recettes de pains et viennoiseries, de desserts 
gourmands et originaux, graines croquantes et en décor
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Mounir El Mahmoudi
« Je travaille à la boulangerie pâtisserie 
Mona Lisa à Fès. Personne n’est
boulanger chez moi mais j’ai toujours
souhaité faire ce métier. Je pense que
si tu donnes tout ce que tu as dans le
ventre, tes efforts sont récompensés
et tu as forcément des retours positifs.
C’est ce que je fais en boulangerie. J’ai
déjà participé au concours du Crémai
2013 où je suis arrivé 3ème j’espère
faire mieux à celui-ci. Ce concours me
permet de m’évaluer par rapport aux
autres, savoir où j’en suis. Et j’apprécie
beaucoup les critiques du jury, ils
ont beaucoup d’expérience et leurs
conseils sont très constructifs. Cela
m’apporte aussi beaucoup de choses
dans l’organisation, le respect des
horaires en faisant un produit dans
les temps impartis. Un exemple, nous
n’avons que 2 heures pour le pétrissage
et c’est une bonne expérience au niveau
de l’organisation. Mon pain régional a
pour nom «pain maison». Il est à base
de maïs, orge, semoule de blé dur et
son fin, aromatisé au thym et à l’huile
d’olive. C’est une recette traditionnelle
que les femmes font à la maison.»

Omar Aït Bnoussaaden
« Je travaille à la boulangerie pâtisserie

le pain quotidien à Marrakech. C’est la
seule boulangerie qui propose du pain
sans gluten à Marrakech. Mon père est
artisan boulanger et j’ai appris le métier
avec lui. Puis je suis allé travailler dans
une boulangerie moderne. Pour moi, le
meilleur pain est celui fait à l’ancienne
car il a plus de goût et la qualité est
meilleure. J’essaye de reproduire ce
même pain mais avec les moyens
modernes tout en gardant ce goût
et cette qualité. J’ai proposé un pain

hamburger aromatisé aux olives noires,
huile d’olive, thym et pomme de terre
(bouillies et mélangées à la pâte)»

Mohamed Azdou
«Je travaille à la boulangerie pâtisserie
Al Fadl à Marrakech. Je suis boulanger
depuis 1991 après être passé par la
pâtisserie, la viennoiserie. Mais c’est
vraiment la boulangerie qui me plaît
le plus. Chaque jour ce métier a du
changement et des évolutions. A partir
de 2007 j’ai vu d’énormes changements
et j’ai appris beaucoup de choses au
niveau de la technicité, des règles de
travail notamment chez Les Maîtres
du Pain qui m’ont donné les bases de
ce métier. Avec l’expérience je peux
maintenant proposer des pains plus
bios sans améliorant et sans sucre.
Mon pain régional est réalisé à base de
farine complète, ail, grain de lin brun et
poolish.»

Evènement

Le jury était composé de boulangers 
professionnels et experts du secteur :
- Hafid Ouarrad 
- Mohammed Mziouid
- Bernard Trochel
Ce concours a été également 
marqué par la présence de nombreux 
professionnels du secteur.

Pour ce concours, chaque participant disposait de 8 heures pour réaliser 
différents pains et un sandwich.
- Pain courant français (baguettes, pains longs et petits pains)
- Pain de campagne (formes différentes au choix du candidat)
- Pain régional (pain aromatisé avec un produit typique du Maroc)
- Réalisation d’un sandwich équilibré froid
La contrainte étant de respecter un délai de seulement 2 heures pour le 
pétrissage

Les Résultats
1er : Mohamed Azdou
2ème Mounir El Mahmoudi
3ème : Ali Aït Bouzid
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Le Responsive web design améliore 
l’expérience utilisateur
Le comportement d’un mobinaute est 
différent de celui d’un internaute ou encore 
d’un utilisateur de tablette. Ces trois profils 
consultent internet dans des lieux, conditions 
et moments différents. Un site internet doit 
pouvoir s’adapter à l’usage que souhaite en 
faire l’utilisateur internet.
C’est la promesse que tient le responsive web 
design qui permet de redéfinir l’architecture 
de l’information, redistribuer les textes, 
simplifier la navigation, réduire les images ou 
même totalement les faire disparaître Avec 
lui, exit le zoom sur smartphone, les sites 
illisibles sur petites résolutions, la navigation 
« slide » complexe et peu ergonomique.
Il constitue donc une véritable opportunité 
pour une expérience utilisateur optimisée car 
adaptée à chaque situation d’usage.

Le responsive web design 
Un atout concurentiel

Le Responsive Web design ou conception adaptative en français est une technique de 
développement web qui consiste à adapter le contenu des pages en fonction des différents 
types de résolutions et tailles d’écran (pc, tablette, smartphone…). L’information est 

hiérarchisée et redistribuée automatiquement en fonction de l’appareil sur lequel elle est rendue.
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Il valorise l’image d’une 
marque
Au troisième trimestre 2012, 23,8 
millions de Français sont équipés 
d’un smartphone. Parmi eux, prés de 
94% se sont connectés à l’internet 
mobile (source TSM/MCI). Ces chiffres 
en disent long sur l’intérêt pour 
une marque d’investir dans un site 
responsive.
Et pourtant, seulement 9% du million 
de sites les plus visités sont accessibles 
sur mobile (d’après Mongoose Metrics).
Ceci prouve à quel point le responsive 
web design est synonyme de valeur 
ajoutée et par conséquent, d’avantage 
concurrentiel pour votre vitrine ou 
commerce en ligne.
En rendant l’accès à l’information rapide 
et efficace sur tous types de supports 
numériques, il renforce la fidélisation 
du client.

L’adopter c’est l’assurance d’une image 
moderne, réactive, qu’on differentie et 
d’une notoriété renforcée.

Et crée de la richesse
Premier constat : concevoir un tel site 
est moins coûteux que de réaliser 
3 versions du site (PC, tablette et 
mobile). Les délais de réalisation en 
sont également réduits.
Second constat : le m-commerce ou 
commerce sur mobile a un très bel 
avenir devant lui. Quelques pistes de 
réflexion :
- un temps passé sur le web mobile 
supérieur au temps passé sur le web 
traditionnel
- une croissance annuelle estimée de 
90% jusque 2015 selon Xerfi
- un nombre estimé entre 8 et 14 
millions de m-acheteurs en France d’ici 
2015 (CCM Benchmark)
Dernier constat : le responsive design 
permet d’atteindre une audience 
extrêmement large et ainsi de 
démultiplier les opportunités de chiffre 
d’affaires
En conclusion, je dirais que l’intégrer 
à sa stratégie digitale est devenue 
une nécessité, notamment pour les 
e-commerçants.
Une remarque toutefois, il implique 
des choix ergonomiques, graphiques 
et techniques. Il est par exemple, peu 
recommandé pour des sites très riches 
en interaction.

Remerciements à kalindaweb.com 
 05 22 22 16 14

Internet
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A l’occasion de son Forum international, 
Vitagora® a révélé aujourd’hui les 
résultats d’une étude exclusive réalisée 
en partenariat avec IPSOS sur les 
opportunités de l’alimentation prête 
à consommer et des nouvelles façons 
de manger face au repas traditionnel, 
réalisée en mars 2015 auprès d’un 
échantillon représentatif de 1007 
Français âgés de 16 à 70 ans. Cette 
étude dévoile notamment que, malgré 
un fort attachement à la tradition des 
repas, les Français s’approprient de 
plus en plus largement les pratiques 
de consommation « sur le pouce ». 
L’opportunité pour les acteurs de 
l’alimentaire de développer une offre 
spécifiquement dédiée aux habitudes 
françaises, mêlant modernité de 
l’usage et tradition.

Réticence culturelle contre 
usage de réalité
Les Français cultivent leurs réticences 
de l’alimentation prête à consommer, 
souvent associée à des produits de 
snacking non sains, et sacralisent le 
rituel du « vrai » repas et de la cuisine 
fait-maison. Ainsi, selon une étude 
IPSOS de 2013, ils sont 90% à estimer 
que « le repas doit se prendre autour 
d’une table autant que possible », 
quand plus de 50% de Russes, 47% 
de Brésiliens, et 34% d’Américains 
avouent « rarement s’assoir à table 
pour manger » (Source : Global Trends 
Survey, Ipsos MORI, Sept 2013).

Pourtant, face à cette représentation 
sacralisée du repas, cette nouvelle 
étude réalisée de Vitagora®, a permis 
de révéler que 4 Français sur 10 
affirment déjeuner « sur le pouce » 
au moins une fois par semaine, et 
jusqu’à 21% d’entre eux déclarent le 
faire au moins 3 fois par semaine. Une 
pratique en phase avec le sentiment 
partagé par un nombre croissant de 
Français de manquer de temps : 42% 
des répondants « ne trouvent jamais 
le temps de faire ce qu’ils souhaitent » 
(alors qu’ils n’étaient encore que 34% 
en 2006), et 53% d’entre eux affirment 
manger sur le pouce à la place d’un vrai 
repas « s’ils sont pressés ».

Le choix du lieu : en phase 
avec une alimentation 
«prête à consommer» plutôt 
traditionnelle

Que ce soit pour le lieu d’achat ou le 
lieu de consommation, les Français 
concilient un certain traditionalisme 
avec la pratique de la consommation 
« sur le pouce ». Ainsi, boulangeries et 
supermarché restent en tête des lieux 
privilégiés pour l’achat de produits à 
manger sur le pouce (respectivement 
52% et 48% des répondants affirment 
y acheter ce type de produits), loin 
devant les drives (seulement 17% 
d’entre eux).
C’est également chez eux directement 
ou sur leur lieu de travail que les 
Français consomment majoritairement 
des produits sur le pouce : 52% des 
individus mangent régulièrement sur 
le pouce à leur domicile (principalement 
devant la TV, dans leur salon ou leur 
cuisine) et 41% sur leur lieu de travail 
(bureau ou poste de travail), contre 
seulement 15% dans la rue. Si l’aspect « 

Une étude exclusive de Vitagora® en partenariat avec IPSOS préconise de développer une offre 
de prêt-à-consommer spécifique aux habitudes de consommation des Français

LA FRANCE EST-ELLE EN TRAIN 
DE REINVENTER LE SNACKING ?

Quelques chiffres de l’étude Vitagora®-IPSOS :
- 90% des Français estiment que le repas doit se prendre autour d’une table 
autant que possible
- 4 Français sur 10 déjeunent « sur le pouce » au moins une fois par semaine
- 52% des Français mangent des produits « sur le pouce » à domicile
- 68% des Français estiment le critère « avoir un bon goût » prioritaire pour le 
choix de produits prêts à manger
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Restauration

gain de temps » de l’alimentation prête 
à consommer semble donc irréfutable 
(56% des individus qui consomment 
des produits sur le pouce, en dehors 
d’un repas complet, préfère les acheter 
tout prêts plutôt que de les préparer à 
l’avance), l’aspect « nomadisme » reste 
encore au second plan des pratiques 
françaises.
A noter que les comportements d’achat 
et de consommation diffèrent quelque 
peu selon l’âge. Les plus jeunes sont 
en quête de pratiques fonctionnelles, 
efficaces : ils souhaitent avant tout 
optimiser leur temps, à la fois quand 
ils achètent (dépannage de dernière 
minute, volonté de limiter le temps 
d’attente), et quand ils consomment 
(ils mangent plus souvent devant la TV 
ou l’ordinateur). Les plus âgés, quant 
à eux, se montrent plus exigeants 

comme s’il s’agissait de se rapprocher 
au maximum des conditions d’un repas 
classique (ils achètent plus volontiers 
chez le traiteur et consomment plus 
dans leur cuisine).

Produits sains, peu 
transformés : les 
opportunités de 
l’alimentation prête à 
consommer
Fruits, fromage, et yaourts/fromage 
blanc constituent le « top 3 » des 
produits les plus souvent consommés 
sur le pouce en France, très fortement 
devant les biscuits salés, les plats 
préparés, ou les sandwichs : les produits 
qui séduisent les Français sont donc 
des produits assez peu transformés, 
et traditionnellement présents lors des 
repas classiques.
En revanche, l’offre de produits à manger 
sur le pouce est considérée comme 
plutôt insatisfaisante en matière de 
produits bons pour la santé (peu sucrés, 
peu gras), naturels, bio, ou végétariens. 
4 opportunités de développement se 
détachent particulièrement pour le 
futur : les produits sains, faits maison, 
ressemblant à un vrai repas, et peu 
chers – à condition de maintenir le goût 

et la praticité, critères jugés importants 
mais déjà atteints dans l’offre actuelle.

Inventer le « snacking à la 
française » ?
«Cette étude nous confirme qu’il 
existe de véritables opportunités de 
réinventer le snacking en France. Toutes 
les conditions, comme le manque de 
temps par exemple, sont réunies pour 
que les consommateurs se tournent 
vers ce type de produits. Mais le terme 
"snacking"  ne convient plus lorsqu’il 
s’agit des consommateurs français, 
car ils attendent une offre en phase 
avec leur représentation traditionnelle 
de l’alimentation, plus proche du 
repas classique. Il ne s’agit pas de 
calquer les pratiques anglo-saxonnes, 
mais d’inventer une toute nouvelle 
offre pour concilier la représentation 
culturelle du repas français et l’usage 
de praticité désormais incontournable», 
estime, Christophe Breuillet, Directeur 
de Vitagora®, ouvrant ainsi les 
opportunités de développement 
et d’innovation pour les acteurs de 
l’agroalimentaire.

www.forum-vitagora.com
www.vitagora.com

www.ipsos.fr

Carrefour innove
Le magasin offre un large choix de produits alimentaires et non alimentaires, 
des prix compétitifs et de nombreux services. Au niveau 0, un véritable marché 
couvert convivial et chaleureux propose des produits frais de qualité ainsi que 
de nouveaux services : vente de tapas, pâtes fraîches et focaccia fabriquées 
sur place, large choix de sushis, offre de fruits secs et exotiques, toutes ces 
nouveautés viennent compléter les services traditionnels. Un espace snacking 
est également proposé.

Lot 121 – RDC- Zone Industrielle de dar Bouazza
Tel :    0522 96 52 12  /  Fax :   0522 96 51 16  -  Site web : www.frelug.com
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12 séjours de rêve 
sur une île
(2ème partie) Par Dominique Pereda
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Après avoir découvert, dans notre précédente édition, 6 destinations de rêve sur des îles 
paradisiaques : The Glasshouse et The Palms sur l’île de Hamilton, l’Atelier House à la 
Barbade, la Villa Babar à Bali., la résidence Tropical Hideaway à Saint-Vincent-et-les-

Grenadines et la prestigieuse Miami White Villa à Boracay, aux Philippines, nous continuons 
notre voyage d’exception.

Voyages

Débutons notre parcours sur l’île de Gili Trawangan, en 
Indonésie, où la sublime Villa Gili Beach Resort et ses typiques 
décors en bois vous attendent. Cette superbe maison dispose 
de 4 chambres et 4 salles de bains, un cuisinier pour le petit 
déjeuner et une femme de ménage. Vous aurez accès à votre 
plage privée avec ses chaises longues et gazebo. Egalement à 
votre disposition des bicyclettes afin de faire de merveilleuses 
balades sur l’ile. Le personnel est là pour vous aider à louer un 
bateau pour un tour de snorkeling, à réserver un massage à 
domicile et une table dans un des meilleurs restaurants de l’île .

Poursuivons par un petit séjour à la Villa Miki Miki, en 
Polynésie Française, sur l’île de Moorea, à Temae. Cette villa 
extrêmement spacieuse, allie architecture traditionnelle 
et confort moderne, ce qui lui confère une atmosphère 
conviviale. En couple, en famille ou entre amis, vous 
apprécierez l’équipement et la localisation de cette 
charmante villa.
Idéalement située le long d’une magnifique plage de sable 
blanc et ses eaux bleues cristallines où passent les baleines 
de Juillet à Septembre, elle est à deux pas de l’aéroport ainsi 

que du nouveau parcours de golf. De nombreuses activités 
nautiques et terrestres sont possibles non loin de la villa et 
vous pourrez également trouver des magasins ainsi que des 
restaurants à proximité. D’une surface de 450 m², la villa 
Miki Miki possède entre autre un grand hall d’entrée, quatre 
chambres avec salle de bain, une cuisine américaine et une 
grande mezzanine. En extérieur, vous pourrez déguster vos 
repas et cocktails sur la terrasse ou sous le fare pote’e du 
jardin (sorte de petite hutte), tout en profitant de la vue sur le 
lagon et du coucher du soleil.
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Dans un registre un peu plus simple, vous passerez un délicieux moment de 
détente dans la Villa Paradise à Bali. Cette nouvelle villa tout confort saura 
vous combler de par son architecture minimaliste dans un décor tropical 
paradisiaque. En passant la porte, vous découvrirez une vue splendide sur 
la villa de vos rêves: son pool house à l’entrée, sa piscine à débordement et 
son bar intégré, son salon/salle à manger ouvert sur l’extérieur et ses plantes 
plongeantes, ses palmiers exotiques dans le jardin, ses petits bassins façon 
``lagon´´ entre chaque chambre. Tout confort, les chambres sont équipées 
chacune d’une salle de bain à ciel ouvert... Vous aurez également la possibilité 
de vous offrir le luxe d’un jacuzzi de jour comme de nuit dans un décor 
exotique et romantique ou d’assister a des couchers de soleil fantastiques sur 
la terrasse, dans le jardin ou même en sirotant un cocktail au bar de la piscine. 
La cuisine américaine entièrement équipée vous permettra de vous préparer 
les meilleurs plats ou même de vous délecter d’un barbecue en plein air. 

Le charmant Bungalove à Bora Bora, quant à lui, permet de goûter aux délices 
exotiques sans se ruiner. Vous serez reçu par Annette et son mari Marc-André, 
Artiste Peintre et Guide de Bora Bora.
Ils vous adressent ce message : «Nous serons ravis de vous recevoir!!! Vous logerez 
dans un bungalow au bord du lagon, presque «Over-Water». Indépendant de la 
maison principale avec salle de douche privée attenante et WC séparé situé dans 
un jardin exotique avec bassin de poissons rouges et cascade, au bord du lagon 
avec vue superbe sur le Motu Teivaroa, Maupiti, la Passe de Teivanui, le Quai 
Fare Piti et Maupiti où l’on peut voir arriver les Cargos ainsi que les Monts Pahia 
et Otemanu. Vous bénéficierez aussi de magnifiques couchers de soleil !!!»



N° 60 65w w w. r e s a g ro . c o m

Enfin, passez des vacances chaleureuses dans la 
pittoresque Haus zum Leuchtturm sur l’île de Sylt en 
Allemagne. Cette perle architecturale est entourée 
d’un magnifique jardin paysager, les points de vue sont 
exceptionnels. Les couleurs de la nature déterminent 
l’intérieur récemment rénové de la maison. Un salon 

spacieux avec baie vitrée et cheminée, une cuisine de rêve 
au rez-de-chaussée. A l’étage : une chambre mansardée 
impressionnante, une chambre avec un lit king size, une salle 
de bains d’exception et une salle de douche. Au sous-sol : une 
chambre double, une salle de douche avec sauna et un salon.

Et parce qu’une île n’a pas besoin d’être tropicale pour être 
idyllique, échappez-vous en Islande dans la Reykjavik House, 
une maison exceptionnelle «luxuieusement» équipée. 
Conçue par le studio polonais Moomoo, le Reykjavic House, 
comme son nom l’indique, est une maison familiale située 
à Reykjavic en Islande. Le bâtiment d’un étage occupe la 
totalité de l’aire autorisée par les dispositions urbanistiques 
et se compose d’un volume rectangulaire unique. Répartie 
en 4 espaces distincts (chambre parentale, chambre des 
enfants, zone commune et garage), la maison se prolonge par 
une terrasse semi-couverte aménagée dans le débordement 
de l’enceinte. A l’avant comme à l’arrière, deux larges baies 
vitrées permettent d’apprécier le paysage. En été, ces fenêtres 
coulissantes s’ouvrent et brouillent la limite entre intérieur 
et extérieur. Une architecture simple, sobre et élégante, en 
parfaite adéquation avec le cadre. 

Voyages
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Saveurs indiennes 
au Pershing Restaurant Lounge

Niché au cœur de la corniche de Casablanca sur le boulevard 
la Côte d’Emeraude, le Pershing Restaurant Lounge 
vous transporte dans un univers  explosif de saveurs. Un 
héritage culinaire asiatique riche et varié que l’on retrouve 
dans la carte concoctée spécialement pour vous  par les 
deux chefs hindous de religion musulmane. Forts d’une 
expérience à Marrakech de dix ans, ils se lancent dans cette 
nouvelle aventure avec Omar Loubiri, pour vous plonger 
dans une ambiance asiatique authentique. Indiennes ou 
thaïlandaises, les entrées «Saveurs d’Inde et d’Asie» sont 
un vrai régal pour le palais alors que les «Classiques Indiens» 
sont une véritable consécration au curry.  Et ne manquez 
surtout pas de déguster les plats de « Sur la route des Indes» 

qui sont un hymne au 
Tandouri. Spécialité 
indienne, le tandouri 
est une préparation 
qui consiste à enduire 
la viande, le poulet ou 
le poisson de yaourt 
mélangé à une poudre 
d’épices composée 
de garam masala, de 
gingembre et d’ail, de 
cumin, entre autres, et 
de laisser mariner toute 
une nuit pour qu’il soit 
tendre et parfumé 
avant de le mettre à 
cuire dans le four traditionnel qui est le tandour. A la fois 
une explosion de saveurs et une ode à des ingrédients 
simples et frais, sublimés par l’utilisation maîtrisée des 
épices, les mets proposés au Pershing Restaurant sont 
une expérience gastronomique inégalable. La cave, 
quant à elle, est à la hauteur de l’esprit perfectionniste 
des gérants et vous promet des harmonies savoureuses 
adaptées à la cuisine indienne.  Dans un cadre élégant 
doté d’un charme digne des plus grands palaces indiens, 
le Pershing Restaurant vous entraîne dans un univers 
où gastronomie et clubbing se marient dans un espace 
parfait enrobé dans un monde de saveurs et de musique. 
Dès minuit, les clubbers pourront se trémousser sur les 
rythmes endiablés des titres les plus tendances et bouger 
sur les derniers mix du Dj résident. Dans une atmosphère 
intime et raffinée,  le Pershing Lounge est le rendez-vous 
incontournable des amateurs de cuisine asiatique. Concept 
aussi bien original que savoureux, le Pershing restaurant 
et Lounge ouvre, également, ses portes durant les soirées 
ramadaniennes proposant une animation d’une richesse 
absolue.  L’établissement propose 200 places au total, dont 
130 place assises, toutes destinées à une clientèle des plus 
raffinées !

Boulevard de la Côte d’Emeraude - Casablanca
0666-660215
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