A Taliouine et dans ses environs, dans la région de Tafraoute, Taroudant

au sud-ouest du Maroc jusqu’a Ouarzazate, la culture du safran s'étend

sur plus de 500 hectares. Du 10 au 12 novembre se déroule le premier Festival
du Safran, un rendez-vous haut en couleurs.

o Dans les contreforts du Haut-Atlas marccain, parche
.;#'“g 4 1200 m d'altitude, le petit vilage typique de
Taliouing se distingue par une specifiché, ia produc-
tion du safran. Avec un chiffre annue! de trols
tonnes, I safran de Taliouine se place -
fisrement au quatriéme rang des produc-
teurs mondiaux aprés le Cachamirg, I'lran et
I'Espagne et figure pammi les meilleurs sur le
plan gustatif, La premiére &dition de ce festival
a5t liée au développement de toute une
zona tounstique dans cette région dont I3 >
beauté du paysage et l'accuell chaleu- y
reux des populations mentent gu'en >
s'y atiarde. Cette période comespond
a la cuslilette des fleurs (le crocus sativus) récoltées avant le
laver du soleil durant une dizaine de jours. Ce travall est tota-
lemant artisanal st famifial. Cette épice chargée de symboles
a5t si precieuse el onéreuse qu'on la denomme «of rouges
ou =sang des dieuxs. Le paysage est constitug de petites
parcelles gul se parent-de teintes violacées I'automne venu.
Il est termps de se consacrer uniguement & catte fleur qui

assure le blen-gtre de chaque famille et contribue au
développement économigue de la région. Avec deli-
catesse, les fleurs de crocus sont cueilies une a
une, placées dans des paniers ou des sacs. Ce
moment de la journée est important at il

faut faira vite car dés que le solel painte,

les flaurs s& referment. Ensuite, les

flaurs sont daversées sur une table ou

un tapis, &t toute la famille se réunit pour

- procéder, avec minutie et délicatesse, al'émon-
dage. De chague flaur est retire la pistil, petit filament
d'un rouge bien particulier, qul sera ensuite mis a
secher au solell st engrangés dans I'agadin, le grenier
T du vilage. Et puis, magie de la natura, le crocus dispa-
raft-sous teme pour se ressourcer et réapparaitne 'automne
suivant. [l s'ensuit le comptage dela récolte, sa peses, sa
vente dans les cooperatives. La valeur du safran et son prix
tisnnent & la rareté de la fleur, 4 la qualité du terroir ol elle a
poussg at 4 sa p tion totalement artisanale. || faul
compter quelque 1 | fleurs pour obtenir 1 kg de safran.
Catta épice gui figure parmi les plus-chénes aumonde; ===
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=== @ntra dans la composition de plats savoureux, tajines,
couscous et parfume aussi delicieusement le thé. Le safran
appartient & la nchesse culturelle et historique du Marog, ===

==s (g rendez-vous tend a mobiliser les populations nurales
sur ce safran de Tallouine alk propriétés exceptionnelles, Vous
pourrez assister a la cusllletle, visiter les safraniéres et coope-
ratives ol I'ambiance familiale et conviviale prédomine,
deguster des plats a base de safran chez I'habitant, acheter
du safran da grande quakite, f&ler la fin de la récolte avec les
villageois et aller au souk (lundi 12 novembre), marche tras
pittoresque ou ont lieu les eéchanges et les ventes de safran.
Les plus courageux peuvent parficiper 2 des randonnées
pedestres. | e logement est assuré par des auberges-gites
situées & Taliouine, Tagmout, Acuerst, Adghigh... qui permet-
tent de mieus intégrer la vie de cette population rurale &
I'écart de tout modernisme.

Les fignes réguliéres de la Compagnie Royal Air Maroc vous
emmenent quotidiennemeant a Agadir ou a Ouarzazate, d'ou
vous pouvez louer un vehicule ou résenver un taxi pour vous
rendre dans cette région situées a erviron 2 heures de la cote
atlantique. =




‘éloge du safran a été

écrit avec bonheur par
Pierre Aucante, dans la col-
lection Chroniques du pota-
ger, chez Actes Sud.
«Comme des vendangeurs
sous le soleil d’automne, des
groupes de cueilleurs cour-
bés en deux moissonnent
méthodiquement au ras du
sol de petites fleurs roses
veinées de violet, qui por-
tent en elles trois précieux
stigmates rouge vif, dépas-
sant le bout des pétales. lis
récoltent le safran.
Tour a tour pigment pour la
peinture, plantes médici-
nales puis épice recherchée,

Littérature

le safran est la principale
épice autochtone du monde
occidental. Nul bescin d'al-
ler le chercher au-dela des
mers comme pour le poivre,
la cannelle, la girofle ou le
gingembre, 1l faut toutefois
cugillir et emonder 150.000
fleurs de Crocus sativus
pour obtenir un kilo de
safran sec. D'ou son prix
astronomique, mitige par la
faible consommation -tout
au plus quelques grammes
par an- des meilleurs gastro-
nomes.

L'histoire du safran est mal
connue, et donc propice a la
propagation de |6Eundas. On

dit ainsi que le conquérant
Alexandre le Grand, parve-
nu  sur e plateau du
Cachemire, fit installer son
campement dans une plaine
dénudée. Au matin, son
armée se trouva encerclée
de millions de fleurs
mauves, poussées pendant la
nuit. Croyant a un sortilége,
il fit demi-tour et renonca &
sa conguéte.

La légende du safran, narrée
par I'auteur, convoque aussi
Krokos, un ami du dieu
Hermeés, Ovide, ou les
fleuves Tigre et Euphrate:
L'énigme reste entiére (...)
Aucune recherche en ethno-

L g

logie n'a réussi & dénouer
les fils du voile de mystére
qui plane sur les origines du
safran», écrit 'auteur W

Caractéristique du
«zaafrane al horr»

e vral safran est constitué de

 stigmates de la fleur du bulbe
safran (crocus sativus L), Cette pré-
cieuse Fh:&- il faut en moyenne de
150 mille a 200 mille fleurs pour
obtenir un kilo de safran) est hygro-
scopique : elle doit &tre :onservge i
I'embre, & I'abri de Ia lumiére et de
l'air. Eﬂ:,;’f utirlém“:’e condi-
ment dans |a : es mets
traditionnels Fut comme colorant
des tissus et posséde de nom-
breuses vertus medicinales. Elle a
également des vertus medicinales
et cosmétiques prouvées.
En général, le safran végéte norma-
lement & des altitudes variant entre
650 et 1200 m. C'est une plante rus-
tique pouvant supporter des condi-
tions climatiques trés sévéres,
Résistant a des températures de -
10° voire -|15°C ou supérieure a
+40°C durant plusieurs jours, la
fledr du safran est le symbole de la
résistance aux conditions séveéres.
Les besoins en eau sont relative-
ment moyens, 600 & 700 mmlan, les
apports doivent étre bien répartis
le long du cycle de vie de la plante
dont le fumier est le seul produit
d'enrichissement. Avec |a sécheres-
se, sa culture ne devient possible

qu'avec lirrigation®




nie Elude de cas sur fa Aliere safran de
l I In réwson de Taliouime au Mame a éié
commandée par . FAOQ, @
Migrations et Développement (M&D). Elle o
et ealisée avee l'expertise de Gil Gurein et de
Sandr Carral de Aroma Concept Internationul
(ACT).
11 ressort de cette étude que les principaus sites
de production du safran marocain cormespon-
dent & 2 terroirs trés localisés du mussif Sirou,
le teroir de Taliouine et Je tenoir de
Tapenukht, caracténsds par un fort solement
geogrphique et par la forte dispersion des bas-
sins de culture, concentrés autour dés points
d'ean.
Liune des particulunics évidentes des zones de
Taliouine et de Tazenakht est qu'il s%agit de
temoirs de mayenne montagne i forte idenilé
culturelle (familles berbéres groupées en vil-
lages ou dhwaairs) et assez éloignés des centres
urbains d"Agadic (300km) et de Tanoudannt
(150 km) pour apparaitre comme relitiverment
préserviés au plan environnemental (peu de tm-
fic routier, pas d'industrie polluante, pas d'uti-
lisation: ygricole de produits de synthése).
Cene particularitt, sssocide i |’ impressionnan-

te heamid comimastée des paysages de vallées
(émoites. Tertiles et verdoyanies). ploteaux et
niassifs (vastes, andes et minéruux), phicés
entre les chaines de 1" Anti-Atlas ao Sud et du
Huut-Athss nu Nond. justifie le développement
dee 1" éeotourisme, encore [imité 3 quelques iti-
narares en cours d équipeament.

ans ce contexte, Ja production trdilionnclle
de safran du Siroun dispose de nombreox
wouts fuvoermsant su valonsition commerciale
uu hénéhice de I'économie payianne et de son
meerion au sEin des réeeany de 'agriculune
biologigue; du commerce équituble et du ou-
s solidaine,

Liétle reléve également qu'une approche
s(rigings, poride par les

groupements de producteurs el soutenve par
lies divers aeteurs de la fliere, sernit tour 2 fait
Jusifiée et complémentaire de 'approche
wqualités et cours, Associée no Tabel AR de
I"Agriculture Biologigue, une indication géo-
graphicue (IG) optimiserait "accés au marché
intermational de cetie spécinliné tmditionmelle
intimement lice wu piémont du massif du
vz et 2 b cultom barbére B

Aromes

Ln: saftan contient plus de 35 com-
posés volotiles dont la plupart ont
é1é identifiés. Le safranal, composé
majoritaire responsable de la typicite
de l'aréme du safran, se développe au
cours du séchage & partir d'un précar-
seur glycosidique, lo picrocrocine,
Parmi les composés identifids, on
retrouve des notes aromatiques de
citrus, florales, de rose, de mays, épi-
citex el hien siir safrmnéespour 'isopho-
rome ¢l le sufrunal.

La technigue de séchige ast1ds impor-
tante, lle permet dexprimer I'ardme.
Les safrans orientany, Wehés au soleil,
ont des notes tres épicées ef peu safr-
nées alors gue lés safrans curipéens,
séchés pur sppoet de chaléur, dévelop-
pent au mictx 1o Maveur safranés W

Origine

iérents experts |'f-

firment, l'origine
eracte du safran ne peul
élre certifiée, géographi-
quement, Elle viendrait,
selon ezrtuings echerches,
dé T zone orientale do
bassin méditerminéen. Ce
qui est siir, c'est goe cefte
pliunte et ces vertus: sont
conmies depuis 'antigqui-
i, l:”t.".'.'l[:li}:.'ﬂ'.lir dans des
receltes médiciniles dés
le XV siecle avant JC,
notamment dins le papy-
rus Ebers, découvert en
Egypte en 1872 et daté
de 1550 avant JC. 11 pos-
sede déjd un higroglyphe
particilier ¢t entre dins
I composition
d'une trentaine de
préparations W




Conseil

our acheter du

vratl safran il
fat oper pour e
safran entier, ¢'est
i dire en slgzmare
el non broyeé. Le
stigmale doil &lre
trifide, relié b sa
huse par un houl
de siyle de cou-
leur orangée et de
tuille inféreure i
| em. La couleur
des trois filaments doit étre rouge
vive i grenal, odeur forte, sucre,
trés Mgtrement amére ('amenume
indique un safran de plusieors
années),
[ans tous les cas, [a tritiration do
produit doit laisser des truces d'un
Joune orungé sur les dojgts.
L'¢loze du safran 2 éié éorite avec
bonheur par Plerre Aucante, dans

la collection Chroniques du pota-
ger, che Actes Sud © Commi des
vendangeurs sous le solell d'au-
tomne, des groupes de cuellleurs
courbés en denx mopssonnent
méthodiquement au ras du sol de
petites fleurs roses veinées de vip-
liet, qui portent en ¢lles frois pré-
vicux stigmates rouge vif, dépas-
sant le bout des pétales. I1s récol-
tent le safran

Loi

our valoriser des produits
de qualité liée a l'origine, le
Maroc a elabore un t de loi
relatif «aux signes distinctifs
d'origine et de qualité des pro-
duits agricoles et denrées ali-
mentaires » qui s'inscrit dans la
politique nationale de develop-
t rural durable, de valori-
sation de produits agricoles et
alimentaires, de protection du
consommateur avec comme
P on la protection du
atrimeine agricole national.
L jet prévoit trois signes
distinctifs : l'indication geogra-
phique  (IG), ['appellation
d'origine (A0) et le label agrico-
le (LA}, Ce projet de loi a été
adopté par le Conseil de
Gouvernement, puis par le
Conseil des Ministres et est
soumis  actuellement au
Parlement




