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Avec plus de 3500 km de cotes et une position géographique stratégique, carrefour de courants froids des Canaries
combinés & I'Upwelling, le Maroc présente une rare diversité de milieux marins pour une grande variété de poissons, de
mollusques, de crustacés et de coquillages.
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% Latout Méditerranéen : 'écosysteme d'exception

La cote méditerranéenne marocaine est exceptionnelle & plus d'un titre. Elle abrite non seulement un
patrimoine aquatique riche et varié, mais également des milieux physiques et biologiques de grande
valeur. Autant de conditions propices & la productivité de ses écosystémes marins.

Rien d’étonnant & cela, quant on sait que les eaux de surface de cette cote sont classées parmi les plus
riches en nutriments oligothrophiques. Caractérisées par des marées significatives qui maintiennent le
processus de recyclage biologique des nutriments tels que le nitrogéne et le phosphore, la faune et la
flore marines méditérranéennes marocaines offrent une vaste diversité d’espéces.

» Lavantage Atlantique : l'influence de 'Upwelling

La coéte atlantique marocaine bénéficie d'un avantage considérable : elle est soumise a l'influence de
l'upwelling cotier (terme anglophone désignant la remontée des eaux froides profondes, riches en nutriments,
vers la surface de 'océan). Ainsi, lorsqu'ils sont ramenés & la surface, les nutriments nourrissent le phytoplancton
qui utilise également le gaz carbonique dissous pour sa photosynthése.

Ce qui a un impact positif direct sur 'abondance et la distribution des ressources halieutiques. Les vents
alizés influencant fortement le flux de I'upwelling. Ceci se répercute a son tour sur 'abondance et la dispo-
nibilité des ressources halieutiques.



Zonel : comprise entre 32.2 et 35.6 °N

Lupwelling dans cette zone est faible (intensité moyenne se
situe autour de 1,19 °C). Cette zone est soumise & des vents
cotiers de moindre intensité et plus souvent orientés vers le
continent. Toutefois, au niveau de cette zone, I'vpwelling présente
une forte saisonnalité, avec une activité trés faible durant la
saison froide.

Zone?2 : comprise entre 28 et 32°N

Lindice d'upwelling dans cette zone est plus élevé compara-
tivement & la premiére zone (valeur moyenne vers 2,2°C),
avec une faible activité en mars suivie d'un maximum d’acti-
vité entre juin et septembre et peut étre étendue jusqu’au mois
d’octobre.

Zone 3 : comprise entre 25. 5’'N et 28 °N

34N

Zone 4

Lintensité de I'indice connait une légére intensification par rapport & la zone précédente (intensité moyenne autour
de 2,8 *C). La zone 3 présente une activité ascendante d’avril & septembre et on note un minimum d’activité assez
net aux mois de novembre et mars. Cependant, cette activité minimale reste élevée ou comparable aux zones 1 et 2,

ce qui confere a l'upwelling dans cette zone un aspect permanent.

Zone 4 : comprise entre 21.3°N et 25.5°N

Cette zone est le siege de la rencontre des Eaux Centrales Nord Atlantiques et des Eaux Centrales Sud Atlantiques.
Lindice d'upwelling dans cette zone est le plus élevé de toutes les zones (valeur moyenne de 3,5°C). Il présente une
distribution bimodale avec un pic secondaire en mai - juin et un pic principal en septembre - octobre.
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JV(‘&E[Q JQS ressovreces

Dans le cadre de la politique de préservation des ressources
halieutiques marocaines et afin de garantir leur exploitation
durable, plusieurs plans d’‘aménagement ont été élaborés.

Ces plans d’‘aménagement sont établis sur la base des connaissances
biologiques, environnementales, techniques et socio-économiques.
Les objectifs des plans instaurés sont la préservation de la ressource,
I'accroissement de la valeur ajoutée, la pérennisation de I'activité, /\
la rentabilisation des investissements, la promotion sociale, /
I'amélioration des connaissances et |'adaptation de I'effort
de péche a I'état du stock.
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Le Maroc jouit actuellement d'une réputation mondiale qui le classe parmi les pays de renommée en matiére
de péche maritime. Cette honorable position du Royaume a été rendue possible grace a sa flotte de péche
performante, ainsi qu'd ses infrastructures portuaires et commerciales réparties le long de son littoral, sans oublier
son industrie de valorisation qui a fait de l'innovation et de la compétitivité son credo.

Flotte de péche :

® Artisanale: 15594 barques.

o Cotiere: 1725 navires cotiers.

® Hauturiere: 303 navires hauturiers.

Infrastructure :
® Portuaire :
- 22 ports de péche,
- 40 points aménagés (dont 30 points de débarquement aménagés, 6 villages de pécheurs et 4 sites
en cours de construction).
® Commerciale :
- 10 Marchés de gros (dont 3 sont en cours d'étude au niveau des villes d’Inezegane, Tanger et Tétouan),
- 62 Halles aux poissons (dont 11 de nouvelle génération),
- 9 Comptoirs d’Agréage du Poisson Industriel.

Année de référence : 2014

Industrie de valorisation :

Frais 47  Semi-conserve 36
Traitement & terre 393 unités Congélation 186  Farine & Huile 21
Conserve 47 Autres 56

Congélation en mer 303 unités
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Tous les professionnels le confirment: les cotes marocaines figurent parmi les plus poissonneuses du mondel!
Avec plus d'un million de km? de zone économique exclusive, le Royaume se place parmi les principaux
producteurs de produits de la mer & I'échelle mondiale.



La production halieutique marocaine avoisine 1,7 millions de tonnes d'une valeur de plus de 10 milliards de DH,

répartie comme suit :
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Premier exportateur mondial de sardines, notamment 'espéce Sardina pilchardus (Walbaum, 1792), le Maroc posséde
un important potentiel d’exportation des produits de la mer au niveau international. Les exportations du Maroc en
produits de la mer sont de I'ordre de 590 300 tonnes, pour un CA de 17 milliards de DH, réparties comme suit :

Volume

0,70% 0.35%

36,98%
30,84%

2,98% /
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Valeur

1,81% 0,60%
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3851%
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10,57%

Année de référence : 2014
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Le Royaume n'est pas peu fier de sa ressource halieutique, qui englobe prés d’'une centaine d’'espéces d'intérét
commercial, regroupées en six grandes catégories :

® LES PELAGIQUES, e LES CRUSTACES,
® LES POISSONS BLANCS, e |ES COQUILLAGES,
e LES CEPHALOPODES, ® LES ALGUES.






Sardine, Anchois, Maquereaux, Thon, Espadon, ... dans leur environnement marin trés protégé des 3500
km de cotes du Maroc, ceux que I'on nomme les « pélagiques » expriment & la fois toute |'authenticité et la
typicité des espéces nationales et constituent également une ressource trés considérable.
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) Des ‘{’ecL.m'ﬁ‘ues de PécL.e povr tous I’Délagiﬁves

Les techniques de péche utilisées pour ce groupe de poissons sont :

Chalut pélagigue : Le chalut pélagique est un filet remorqué qui évolue en pleine eau, entre la surface et le fond, sans étre en contact

avec lui. Comme pour le chalutage de fond, il existe des chaluts pélagiques simples remorqués par un seul navire et des chaluts-beeufs
fractés par deux chalutiers.

Chalut semi-pélagique : Type de chalut congu pour fonctionner & une certaine distance au dessus du fond. Par rapport au chalut de fond,
le chalut semi-pélagique est caractérisé par une partie plus ou moins grande de son gréement qui n'est pas au contact du fond (fourches,
panneaux ou bourrelet) de telle sorte qu'il devient parfois possible de faire passer le chalut IEégérement au-dessus du fond.

Filets maillants : lls sont constitués d'une nappe rectangulaire déployée verticalement dans I'eau. Des flotteurs sont fixés sur
la partie supérieure. La partie inférieure est lestée pour maintenir les filets en position verticale.

Senne de plage : C'est un filet vertical, rectangulaire mouillé en arc par une embarcation en partant du rivage pour y
revenir aprés contournement du banc de poisson. Le halage a terre de la senne s'effectue au moyen de deux longs bras.

Senne coulissante (tournante) : C'est un filet rectangulaire qui sert & entourer un banc de poisson, puis fermé & sa base par une coulisse.
Ainsi, le poisson est emprisonné & l'intérieur du filet qui prend une forme cylindrique, puis conique. Le poisson est halé & bord & ['aide
d'une épuisette dite salabarde.

Palangre : Ligne de grande longueur qui comprend une ligne principale sur laquelle sont fixées de nombreux hamegons
par l'intermédiaire d’avancons de longueur et d'écartement variables selon 'espéce recherchée et le type de palangre.

Lignes : A main : Ligne verticale maintenue directement & la main, lestée & son extrémité et utilisée pour pécher prés du
fond ou entre deux eaux.

De traine : Ligne simple munie d'appat naturel ou artificiel (leurre) et trainée par un bateau prés de la surface ou
& une certaine profondeur.

Madrague : C'est un engin fixe ancré au fond comportant généralement un filet de guidage menant les thons rouges dans un enclos ou
une série d'enclos ou ils sont maintenus jusqu'a leur mise & mort.



) Plans Pour‘ ’a Pér‘enni‘/’é Jes ressouvrces

Afin de préserver les ressources pélagiques marocaines et garantir leur
durabilité, plusieurs plans d’‘aménagement ont été mis en ceuvre.

2@ Petit pélagique

Des plans d'aménagement des petits pélagiques ont été élabo-
rés sur la base des connaissances biologiques, environnementales,
techniques et socioéconomiques. Les objectifs de ces plans sont la
préservation de cette ressource par une exploitation rationnelle de
cette pécherie ainsi que 'accroissement de sa valorisation.

Le plan d'‘aménagement des petits pélagiques concerne trois péche-
ries : la pécherie de I'Atlantique Nord-Méditerranée, la pécherie de
I'’Atlantique Centre et la pécherie de I'Atlantique Sud.




2@ Thon

Le plan de gestion de la pécherie du thon vise I'exploitation durable, équi-
table et responsable de cette espéce, et s'inscrit dans le cadre des engage-
ments du Maroc vis-a-vis des dispositions de la Commission Internationale pour la
Conservation des Thonidés de |'Atlantique (ICCAT).

Le Maroc est un passage obligé pour le thon rouge lors de sa migration de
reproduction de |'Atlantique vers la Méditerranée (lieu de ponte) et lors de
son retour de la Méditerranée vers |'Atlantique (migration trophique).
Ce plan permet de renforcer le systéme de suivi de |'application des mesures
de gestion nationales et internationales (ICCAT).

2@ Espadon

Le Plan de gestion de I'espadon de la Méditerranée et de |'Atlantique définit des
mesures de gestion pour respecter les engagements du Maroc vis-a-vis de la Com-
mission Internationale pour la Conservation des Thonidés de I'Atlantique (ICCAT) et
garantir la maximisation des retombées socio-économiques & partir de I'exploitation
de cette ressource.

2@ Requin

Le plan de conservation des requins a pour objectif la préservation de ces espéces.
Les mesures de gestion établies concernentda conservation et la gestion de ces
espéces de requins, le suivi des activités de péche des navires ciblant ces espéces
et ['établissementyderiariracabilité commerciale des huiles de foie de requins ainsi
que de leurs ailerons.



> Une Production Je H.ille

La production marocaine de poissons pélagiques avoisine 1,4 millions de tonnes, d'une valeur de plus de
3,1 milliards de DH soit prés de 85% du volume de la production halieutique nationale, répartie comme suit ;

Péche cotiere
et artisanale

Volume (Tonnes) Valeur (Milliers de DH)

858 300

0,0<%

2129\ 5.87%
2,07

651% /\

83,41%

m Sardire

= Maquereau

= Anchod
Chinchad

= Thonidés

w Autre

2 008 700

0.33% 12,37%

6,41%—_

6,80% —/

6,42%—/ 67,67%

529 800

44,36%
Péche hauturiere o
55,64%
/

[ ] Poduc(ign des
navires

u Autre

e type RSW

1091 400

45,66% —_
54,34%

Année de référence : 2014
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Transformés soit en mer, & bord de navires transformateurs; soit dans des usines & terre, les pélagiques marocains sont destinés
& des préparations diversifiées qui donnent lieu & des produits finis rés variés et de grande qualité.

Les unités de transformation des pélagiques, agréées par le Département de la Péche Maritime, intégrent le systeme HACCP
dans leurs processus de fabrication.

Ces unités adoptent des pratiques standardisées qui assurent une qualité en conformité avec les spécifications de leurs clients.
lIs veillent & valoriser au maximum la péche des pélagiques pour garantir des produits de trés haute qualité. Les sous-produits
des pélagiques sont fransformés en farine protéique et huile.



TYPE ESPECE PREPARATION PRODUIT

Frais Sardine, Maquereau, Anchois, Sardinelle, Bonite Entiers, Filets, Préparés (nettoyés, ététés,
Chinchard, Mérou, Sabre, Thon, Espadon, Mulet, éviscérés, équeutés,...)

Au naturel, A I'huile d'olive et/ou & la
ravigote, et/ou & I'ail, et/ou au piment
fort ou au poivre vert, A I'huile de soja
et au Tabasco, A 'huile végétale, et/
ou au citron, aux épices, et ou aux

Conserve Sardine, Maqguereau, Anchois, Thon Entiers, Sans peau sans arétes (SPSA) légumes, A la sauce tomate, Sans sel

Boulettes, Rouelles, Filets, Morcelés, Miettes et aleau, ova l'eau p|rr.1en’ree,‘TcJ|ne‘
Emulsion A la sauce piquante, A I'escabéche a

'eau et au vinaigre, Avec peau a la
tomate et & la créme, A la saumure,

A I'huile pimentée, A la sauce tomate
pimentée, A la sauce ketchup, Frits, Marinés

Frits, Marinés au naturel, ou & I'huile, ou
au vinaigre, Pimentés a huile végétale,
ou & I'huile d'olive, Allongés sous vide,

Sardine, Anchois Entiers, Filets, Morceaux, Brochettes, Terines ou a l'huile d'olive, ou & I'huile végétale
Roulés aux olives farcies, ou a la sauce
piquante, ou & I'huile d'olive, ou & I'huile
végétale, Au sel ou aux aromates,

En saumure en futs

Semi
Conserve

Congelé Sardine, Anchois, Sardinelle, Maquereau Entiers, Filets, Marinés, Décapités, Préparés
Thon, Espadon, Mulet, Sabre (nettoyés, &tétés, éviscérés, équeutés,...)
Autres Séchés, Salés ou en saumure, Farine et Huile

Charcuterie, Plats cuisinés, Foie et ceufs



Une diversite o’l |
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Les pélagiques constituent une ressource trés considérable, de par la diversité des espéces qui composent ce

groupe. Plaisir gourmand et convivialité, tradition culinaire et modernité, simplicité et rapidité de préparation,
authenticité et naturel... Autant de caractéristiques affichées par les petits et grands pélagiques marocains.

Sardine commune :
Sar‘é[nc\ i?ich\c\r‘J\/S

Avec un corps argenté et fuselé et un ventre blanc,
ce petit pélagique a une taille commune de 15 &
20cm. La sardine est un poisson grégaire qui forme
de grands bancs prés des cotes, peuplant les eaux

peu profondes, aux alentours de 15 & 55m de pro-
fondeur.

Coté santé :

C'est 'une des meilleures sources d'oméga 3 et riche en micro-nutriments intéressants pour la santé tels le calcium, le sélénium,
le phosphore et les vitamine D et B.

Cobté nutrition :

Pour 100g de Sardine

12%
25% \ [ ] EOU

m Cende
Protéines
Lipides totaux

Apport énergétique : 208 Keal

3%



AncL.oiS conmmun E/Er‘aulis encrasicolvs

e Appelé localement Lanchouba, 'anchois a un corps allongé et mince. Le dos
: est de couleur vert bley, le flanc et le ventre sont argentés et une rayure gris
bleu s'étend parfois entre le dos et les flancs. Lanchois forme des bancs et vit

le plus souvent dans les eaux peu profondes, il @ un comportement voisin de
celui de la sardine.

Coté santé :

Cbté nutrition :

Véritable « aliment-santé », largement pourvu en
oméga 3, minéraux et oligo-éléments, I'anchois
marocain apporte des vitamines précieuses en
quantité non-négligeable, et des protéines d'une
haute valeur biologique.

Pour 100g d’Anchois

Apport énergétique : 131 Keal

20% 7 B Eau
\ B Cende
2% Protéines
Lipides totaux
73%

Maﬁk/er‘@au eSPaéﬂOl : SCOMBQI" co[ias

Appelé localement Kabailla ou Zaroug, c'est une espéce épipélagique ou
méso-démersale de la surface & 300m de profondeur. La forme des bancs d'in-
dividus est de méme taille. Elle effectue d'importantes migrations saisonniéres.

Sa taille commune est de 15 & 30cm.

Coté santé :

Trés prisé pour sa chair, le maquereau marocain
est trés riche en vitamines B et D, de méme
qu’en plusieurs minéraux tels; le sélénium, le fer
et l'iode. C’est aussi, bien entendu, une source
d’'acides gras oméga-3.

Cété nutrition :

Pour 100g de Maquereau

Apport énergétique : 205 Keal
14%

W Eou
194 [ | Cendre
Protéines
» Lipides totaux
65%
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Crand poisson pélagique caractérisé par la couleur rouge de sa chair. |l s‘agit de
la plus grosse espéce de thon. Il a une longueur commune de 50 a 1mS0 mais peut
mesurer jusqu'd 3m; son poids & I'age adulte est de I'ordre de 400 kg. Le thon rouge
est une espéce épi et mésopélagique. Les jeunes thons frayent en eaux chaudes, les
adultes pénétrent en eau froide pour se nourrir.

Coté santé : Coté nutrition :

Moins gras qu'on ne le croit généralement, le Pour 100g de thon

thon rouge marocain renferme les fameux oméga

3 qui jouent un réle important dans la prévention Apport énergétique : 144 Keal c
des maladies cardio-vasculaires et du dévelop- 5% W tau
pement de certains cancers. 24% \ W Cendre
Protéines
Lo Lipides totaux

70%

ESPaclon : Xfi?L\faS élaé;us

Un grand pélagique, hautement migrateur, remarquable par son grand rostre aplati.
A l'age adulte, il peut peser plusieurs centaines de kilos et mesurer plus de 4mS0, sa
taille commune est de 80cm & 3m30. Lespadon est une espéce océanique, épi et
mésopélagique, présent de 0 & 800m de profondeur. Généralement solitaire, par-
fois en petits groupes. |l effectue des migrations entre les eaux tempérées et froides
(zones de nourriceries) et les eaux chaudes (zones de frayéres).

Coté santé : Coté nutrition :
Lespadon marocain, peu calorique, est une Pour 100g d’Espadon
source riche en minéraux tels; le phosphore, le Apport énergétique : 121 Keal
fer et le potassium, ainsi qu'en diverses vita- 20% 4% m Fou
mines, particulierement en B12 et Bé6. . \ B Cende
1% Protéines
Lipides totaux

75%



> Convment deceler la Frarcheur Jo
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Un pélagique bien frais est reconnaissable & :

'odeur : odeur rappelant la mer et les algues.

Laspect global :

® Sans taches et sans lésions,

e Couleurs vives,

¢ (il rond bien clair et transparent.

® Ecailles brillantes et qui ne se détachent pas toutes seules,
® Dos sombre et ventre clair et brillant d’'un éclat métallique,
® Corps ferme et chair souple et élastique,

® Pequ luisante et glissante au toucher.

) 7;5”9 Mi'\iMa’e cOmmer‘cfale

Sardine De 30 & 45 unités / kg selon les zones
Anchois 60 unités / kg
Maquereau 20 unités / kg
Chinchard 14cm
Sardinelle 20cm
Thon rouge 30 Kg
Espadon 90cm en Méditerrannée et 25 kg ou 125cm en Atlantique

Sabre commun 50cm






Regorgeant de saveurs et débordant d’originalité; les céphalopodes sont parmi les espéces emblématiques
du patrimoine halieutique marocain.

Le terme céphalopode désigne des espéces trés évoluées de |'ordre des mollusques. lls sont caracté-
risés par leur intelligence et leur capacité d’adaptation & I'environnement.

Les principales espéces de céphalopodes des mers marocaines sont les poulpes, les calmars et les seiches;
les poulpes ont 8 tentacules de méme longueur, les calmars et les seiches en ont 10 (8 courts et 2 rés longs).

Méditerranée

Atlantique Nord

Volume de Péche (kt)

100 a 500
10a 100

Atlantique Sud

Les céphalopodes



> Des '/'ecL.r\iciues de P'écL.e Sur amesure

Les techniques de péche ciblant ces espéces sont le chalut de fond, les turluttes, les poulpiers et les lignes &
leurres.

Chalut de fond : Le chalut de fond est un filet de forme conigue remorqué par un navire. Il est relié au
W bateau par des cables en acier appelés funes. Des panneaux divergents situés en avant du chalut
S permettent son ouverture horizontale. Des cébles appelés bras relient le chalut aux panneaux.

Turlutte (Kerracha) : Engin de péche destiné & la péche du poulpe, formé d'une tige rigide sur
loguelle sont fixés plusieurs hamecons. Ces hamecons ne doivent pas éfre disposés exclusivement &
l'extrémité de la tige en couronne formant un grappin.

{1? :? Poulpiers : Ou pot & poulpe (Chourraf) est un engin cylindrique ouvert aux deux extrémités et déposeé
st enfiiére sur le fond marin pour piéger le poulpe.

Lignes & leurres : Cette technique de péche utilise des leurres sur une ligne verticale agitée de haut
en bas & la main ou mécaniquement. Utilisée la nuit cette méthode est tres efficace pour capturer des
calomars qui sont attirés par les lumieres et reflets.



) P’a'\ Pour- Ia Pr‘éSer‘va'/’iOn Jes ressouvrces

Le plan d’'aménagement de la pécherie poulpiére vise la préservation et la
reconstitution du stock du poulpe, la consolidation des investissements
engagés dans la pécherie & un niveau assurant la rentabilité et la durabilité des
intervenants, et la maximisation des retombées socio-économiques dégagées
de cette pécherie.

2@ Plan d‘aménagement de la pécherie poulpiere au sud de Sidi
Lghazi

Le systéme de gestion actuel de la pécherie poulpiére est organisé en deux
campagnes de péche, « hiver et été » et deux périodes d'arrét de péche
généralisées sur tout le littoral national (printemps et automne).

Le quota global exploitable est fixé pour chaque campagne de péche suite
aux campagnes d’évaluation de I'INRH (Institut National de Recherche
Halieutique) et réparti entre trois segments (artisanal, cotier et hauturier)
ciblant cette ressource conformément & la clé de répartition fixée dans la
matrice de 2004.



La matrice 2004 constitue une plate-forme d’aménagement, de gestion et
d’exploitation. Elle définit pour chaque segment, les mesures techniques
propres & cette pécherie, I'effort de péche, les zones de péche. Les mesures
de gestion, les conditions de reprise de campagne (TAC «Total Admissible
de Capturey gobal, quota par segment, zone de péche, engins autorisés ..)
et les périodes d'arnét de péche dans I'unité d’‘aménagement de la pécherie

poulpiére sont fixées aprés avis de I'INRH.

9@ Aménagement de la pécherie poulpiére au nord de
Sidi Lghazi

Pour permettre une organisation efficiente de I'activité de la péche de poulpe,
et aofin d'assurer une exploitation durable et rationnelle de la pécherie poul-
piére au nord de Sidi Lghazi et lutter contre les circuits illicites, le Département
de |la Péche Maritime a mis en place, depuis 2010, un ensemble de mesures
de gestion, notamment la fixation de plafonds de capture de poulpe par
circonscription maritime, l'instauration d'arrét de péche le long du littoral
national, ces deux mesures ont été accompagnées par d'autres dispositions
pour contrecarrer la péche illicite.



) Une PPOC'UC.’HOV\ c"une va’eur- cO/]SfJér‘agle

La production céphalopodiére marocaine est de |'ordre de 80 000 tonnes, d’'une valeur de

plus de 4 milliards de DH soit prés de 43% de |la valeur de la production halieutique nationale,
répartie comme suit;

Volume (Bnnes) Valeur (Milliers de DH)
<
Péche cotiére 37 600 1730 600 §
et artisanale p
[9)
42100 2385100 3
©
% [0}
30,62% - Poulpe 19,96% ™ Poulpe 8
PéChe Calamar Calamar 0
hauturiére m Seicte = Seiche 5=

54,10% 60,5%%

15,29% 19.:45%

) Les céPLaloPoaes Marocains vealorisés

La valorisation des céphalopodes au Maroc consiste en la congélation, qui est |'activité principale,
le conditionnement frais et la conserve & base de préparation cuites ou en marinade.

La préoccupation majeure des industriels marocains est de fournir un produit de trés haute qualité répon-

dant aux exigences des clients, sans oublier la préservation de l'innocuité du produit ainsi que sa qualité
organoleptique et nutritionnelle.



Pour toutes ces raisons, les unités de valorisation des céphalopodes font appel & des procédés et des tech-
niques de production & la pointe du progrés, répondant aux normes les plus exigeantes en matiére de qualité
et de sécurité. Elles sont toutes agréées par le Département de la Péche Maritime et font I'objet de controles
et de suivis réguliers. Toutes ces unités adoptent la démarche HACCP afin d’évaluer et de maitriser les dangers

qui menacent la salubrité des aliments.

TYPE ESPECE PREPARATION

Frais Poulpe, Calmar, Seiche Entiers, Préparés (nettoyés, en découpe, ...)

Conserve Poulpe, Calmar Marinés, Cuits

Congelé Poulpe, Calmar, Seiche Entiers, Préparés (nettoyés, en découps, ...)




) (Une cliver‘si‘/'é céFLc\‘oFoJ[ére

Produits emblématiques de la péche marocaine, avec leurs chairs extrémement fondantes et leurs saveurs
particulieres, les céphalopodes marocains, poulpe et calmar notamment, expriment & la fois I'authenticité et la
typicité des ressources halieutiques du Maroc.

PoulPe 8 Oc"'Oi)vS \/Vléar‘fs

Appelé également pieuvre, le poulpe est le plus évolué
des mollusques. Cet invertébré a le corps mou, globulaire
qui se rétrécit légérement & la jonction avec la téte. I
est recouvert de mucus, dépourvu de nageoire et de
coquille interne. Les bras, rattachés a la téte, sont au
nombre de huit, situés autour de la bouche et posseédent
deux rangées de ventouses. La longueur commune du
manteau est de 10 & 23cm. C'est une espéce benthique
cotiére, qui peut descendre jusqu'a 100m de profondeur.
Elle vit solitairement dans les fonds rocheux et sableux.

Coté santé :
Trés bon pour la ligne, le poulpe marocain est Pour 100g de Poulpe
largement pourvu en protéines tout en étant Apport énergétique : 82 Keal
pauvre en graisses. |l est ainsi recommandé dans 15% 1% m Fau
le cadre d’'un régime hypocalorique ou plus gé- 2% \ m Cendre

% A PP NPT Protéines
néralement, pour des repas légers et équilibrés. Lipides fotaux

Clucides



Coté santé :

Il fournit de nombreux éléments nutritifs, ainsi qu’'un
apport considérable en protéines, fer, vitamine
D et acides gras oméga 3, nécessaires & I'équi-
libre de notre santé.

Ca'aMar‘ S Loliéo \/uléar‘is

Ce céphalopode est appelé de plusieurs noms :
calmar, calamar, encornet. C'est une espéce & corps
allongé et pointu & son extrémité postérieure. |l est
doté de deux nageoires latérales et posséde un os
interne trés fin, qui ressemble & une plume. La taille
commune du manteau est de 15 & 25cm.

La téte, bien distincte, est couronnée de 10 bras,
musclés et munis de ventouses, dont deux sont plus
grands pour la capture des proies. Le calmar est
une espéce semi-pélagique, effectuant des migra-
tions verticales saisonniéres entre 20 et 250m de
profondeur.

Pour 100g de Calamar

Apport énergétique : 92 Keal
1% 3%
16% m Eou
m Cende
Protéines
Lipides totaux

Clucides

1%

79%



) C—OMMG’\'?L c'éceler‘ ,a -CP&?CL.GU(‘ Jv céFL\c\lOFoée MCJ‘OC_&;/I?

Un céphalopode bien frais est reconnaissable & :

'odeur : Agréable qui rappelle la mer.

Laspect global :

Chair translucide et ferme au toucher,
Couleur brillante, blanc nacré,
Tentacules résistants,

Corps épais,

Bras avec un aspect nacré et ferme.

) 721”9 minim«le coraerciale

400g / individu non éviscéré

Poulpe 300 g/ individu éviscéré

Calmar 11cm longueur des yeux a I'extrémité de la nageoire caudale

Seiche 100 g/ individu non éviscéré






Produit emblématique de |la péche nationale, le poisson blanc marocain, présent au large des cotes du
Royaume, est trés apprécié sur le marché du poisson frais.

Les poissons blancs désignent plusieurs espéces de poissons démersaux. Les espéces les plus commerciali-
sées au Maroc sont les dorades, le sar, la sole, le pageot, le merly, le Saint pierre, ... etc.

____________________

Méditerranée

Atlantique Nord

Centre Volume de Péche (kt)

100 a 500
10a 100

Atlantique Sud

Les poissons blancs



) Des ‘/’echiﬁUeS de P@cL‘e a\JaF'l’ées > otes les esFéces

Les techniques de péche utilisées ciblant ces espéces sont :

Chalut de fond : Le chalut de fond est un filet de forme conique remorqué par un navire. |l est relié au bateau par des cables en acier
appelés funes. Des panneaux divergents situés en avant du chalut permettent son ouverture horizontale. Des cables appelés bras relient
le chalut aux panneaux.

Chalut semi-pélagique : Type de chalut congu pour fonctionner & une certaine distance au dessus du fond. Par rapport au chalut de fond,
le chalut semi-pélagique est caractérisé par une partie plus ou moins grande de son gréement qui n'est pas au contact du fond (fourches,
panneaux ou bourrelet) de telle sorte qu'il devient parfois possible de faire passer le chalut légérement au-dessus du fond.

Filets maillants : lls sont constitués d'une nappe rectangulaire déployée verticalement dans I'eau. Des flotteurs sont fixés sur
la partie supérieure. La partie inférieure est lestée pour maintenir les filets en position verticale.

Senne de plage : C'est un filet vertical, rectangulaire mouillé en arc par une embarcation en partant du rivage pour y
revenir aprés contournement du banc de poisson. Le halage a terre de la senne s'effectue au moyen de deux longs bras.

Palangre : Ligne de grande longueur qui comprend une ligne principale sur laquelle sont fixées de nombreux hamecons
par I'intermédiaire d’avancons de longueur et d'écartement variables selon I'espéce recherchée et le type de palangre.

Lignes : A main : Ligne verticale maintenue directement & la main, lestée & son extrémité et utilisée pour pécher prés du
fond ou entre deux eaux.

i = i

el e N De traine : Ligne simple munie d'appét naturel ou artificiel (leurre) et trainée par un bateau prés de la surface

“‘ ou & une certaine profondeur.

> Un Plan cl'améﬂaéemen+ pour des merlus durebles

Mis en place depuis le ler Janvier 2015, le plan d’'aménagement de la pécherie des espéces de merlus propose des
mesures qui concernent la protection des zones de ponte et zones de recrutement des merlus, par linstauration de zones
de cantonnement, unités d'‘aménagement, ....



) Une Pro::luc'/'ion J[\/er‘S[‘CEée

La production de poissons blancs avoisine 105 milles tonnes, d’'une valeur de prés de 1,9 milliards de DH
soit prés de 19% de la valeur totale de la production halieutique nationale, répartie comme suit;

Volume (Tonnes) Valeur (Milliers de DH)

77400 1373500

0,11% ﬂ% 3,99%

6,29% u Loup 3,65% —2,04% ® Loup

031% 11,07%
0.91% Daurade \’ F Daurade
—339% W Grondin / 1:50% ® Grondin
N\— 3,18% Merlu f 3,78%

Péche cotiére et
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T W Autres W Autres :‘0:.)
(0]
©
(0]
‘O
c
27 200 524 500 <
<<
4,04% 5,38% production d
A s Production des roduction des
Péche hauturiere navires de type navires de type
RSW
95,96% m Autres 94,62% m Autres

) Les POI'SSOV\S b[aﬂcs AiS en \/a\leur‘

Avec une matiére premiére trés diversifiée et de qualité, les unités marocaines de valorisation des poissons
blancs donnent une grande importance aux processus de leur activité, de la réception jusqu’au conditionnement
des produits finis, en répondant aux normes les plus exigeantes en matiéres de salubrité et de sécurité.



Lindustrie de valorisation des poissons blancs regroupe les activités du conditionnement du poisson frais
et de la congélation, auxquelles s’ajoutent quelques unités produisant des poissons salés, séchés ou en
saQumurage.

TYPE ESPECE PREPARATION

Saint pierre / Denté / Merlu

Sar / Dorade / Pageot
Sole / Grondin / Rascasse Vivants
Frais Baudroie / Congre / Bogue Entiers
ouv Corb / Maigre / Raie Filets
congelé Rouget / Ombrine / Pagre Préparés (nettoyés, ététés,
Marbré / Bar / Turbot éviscérés, équeutés, ...)
Merlan / Lotte / Abadéche
Abardillo / Courbine / Anguille
etc ...

Séchés, salés ou en saumure
Autres Charcuterie
Plats cuisinés

) Toute une variete Je /ooissons Blancs

Evoluant dans un environnement marin protégé, les poissons blancs marocains sont dotés d'une chair & la
texture fine, d'un large éventail de saveurs et d'un godt naturel qui vous transportent instantanément vers les
mers Atlantiques et Méditerranéennes du Maroc; un vrai régal.



Mer’u conmnun Mer‘luc_civs Mer‘lvc,c_[us

De forme trés effilée, doté d'une téte volumineuse et d'un ceil relativement gros, il a deux
nageoires dorsales qui ne comprennent que des rayons souples. Le dos est gris bleuté,
les flancs plus clairs et le ventre blanc argenté. C'est une espéce démersale qui
fréquente des profondeurs de 1000m en atlantique et jusqu’'a 800m en méditerranée.
Elle est trés connue sur les bords du talus continental.

Coté santé : Coté nutrition

Source de protéines de qualité, le merlu marocain

contient les neuf acides aminés essentiels & notre Apport énergétique : 90 Keal

organisme. Ces protéines jouent un réle clé dans la 1% m Fau

formation des enzymes digestives, des hormones et 18% m Cende

des tissus, comme la peau et les os. 1z “ Protéines
Lipides totaux

80%

PcéeO'lL conmun che“vs er‘xfl‘Lr‘i/wS

Le corps est moyennement haut et comprimé latéralement. D'une taille maximale qui peut aller
jusqu'a 90cm, et de taille commune de 20 & 50cm. La téte est assez volumineuse et plutdt pointue
avec des nageoires pectorales trés développées. Le dos et les flancs sont roses & rougeatres,
la téte porte des reflets mauves, le ventre est blanc. En période de reproduction, le corps des
pageots est irisé de pigments bleus.

Cofté santé : Coté nutrition
Source de protéines et riche en fer, le pageot Pour 100g de Pageot
marocain posséde une excellente valeur éner- 1o 4% Apport énergétique : 73 Keal

gétique et se digére trés bien. 15%
m Eou
80 [ | Cen}dre
Protéines
Lipides totaux



Coté santé :

Daur‘acle r‘o~7cJe 8 Slf)ar‘us AV(‘A‘F&«

Cette espéce d'une chair savoureuse a un corps de couleur gris-argent, haut et comprimé
|atéralement avec une large tache noire & l'origine de la ligne latérale et une bande dorée
entre les yeux (d'ou son surom de « Belle aux sourcils d'or »).

La daurade a une maturité sexuelle trés particuliere, en ce sens qu'elle devient femelle aprés
un début de vie méle, elle fait de 20 & 50cm de long, et peut atteindre 75cm maximum.

Cété nutrition :

Riche en minéraux, la daurade marocaine consti-
tue une bonne source de vitamines du groupe B,
notamment B12. Elle apporte également de la vita-
mine E anti-oxydante. Sa chair est particulierement
bien pourvue en minéraux et oligo-éléments : potas-
sium, phosphore, fer, calcium.

Pour 100g de Daurade
Apport énergétique : 76 Keal

19% m Fou
m Cendre
Protéines

Lipides totaux

1%

1%
\
79%

Sole conmmune So'ea \/vléc\r‘is

La reine des poissons plats. Avec un corps plat, allongé et ovale, elle ales yeux situés sur une seule
face, qui est la face brune avec des taches sombres et des points clairs, répartis sur tout le corps.
La face aveugle est blanchatre. Sa taille commune est de 15 & 45cm et peut atteindre 70cm.

C'est une espéce « benthique » (se déplacant sur les fonds marins) de fonds sableux et vaseux.
Elle vit dans les eaux cotieres, jusqu'a plus de 200m de profondeur oU sa couleur la rend difficile

a déceler.
Coté santé :

La sole marocaine a une chair maigre riche
en vitamines et minéraux essentiels & votre
bien-étre. Ce poisson renferme une quantité
non négligeable d'acides gras oméga-3 et

de protéines.

Coté nutrition :

Pour 100g de Sole

Loy 1% Apport énergétique : 91 Keal
\ [ W=
m Cende
79% Protéines
Lipides totaux

1%



Saint Pier‘r‘e i Leus —Ca\Ber

Le Saint-Pierre, poisson noble & corps trés haut et fortement comprimé latéralement, a une lon-
gueur commune entre 10 et 5S0cm et maximale jusqu'd 68cm. Le corps de couleur grise a des
reflets bruns et dorés et une grande tache noire cerclée omant le milieu des flancs. Les nageoires
dorsales et caudales sont dotées d'une double rangée de scutelles osseuses & leur base. C'est
une espéce qui vit en solitaire ou en petits groupes pour les juvéniles. Elle fréquente les eaux
cotieres du Nord du Maroc et peut descendre jusqu'a 400m.

Coté santé : Coté nutrition :
Lune des meilleures sources de protéines: Pour 100g de Saint pierre
ce poisson maigre marocain contient les neuf 1% 4% Apport énergétique : 74 Keal

acides aminés essentiels & notre organisme. m Fou
m Cende
Protéines
Lipides totaux

Bar‘ evropéen : Dcen“‘ r‘c\r‘cL\vS lc\gr‘c\x

Trés recherché également par les pécheurs amateurs, il est appelé aussi Bar commun, Loup, Darrii,
Lahrach ou Bouchouk. C'est une espéce de la famille des moronidés. Il a un corps allongé et
|égérement comprimé, de couleur argentée sur les cotes et gris-argenté a bleudtre sur le dos. |l
est caractérisé par deux nageoires dorsales bien distinctes dont la premiére est dotée de rayons
épineuyx, par sa nageoire caudale échancrée et par sa téte couverte sur le dessus et sur le coté
d'écailles dites cycloides. Sa taille commune est de 20 & 55¢cm et maximale jusqu'a 100cm.
C'est un poisson qui vit dans les eaux cotieres jusqu'a environ 200m de profondeur, il pénétre
souvent dans les estuaires et remonte parfois les flevves.

Coté santé : Coté nutrition :
Le bar marocain est un poisson maigre, mais Pour 100g de Bar
apporte des acides gras bénéfiques a la Apport énergétique : 124 Keal

santé. Riche en protéines, il offre de bonnes o
< . 21z Qu
teneurs en vitamines, minéraux et oligo-élé- B Cendre
ments. Protéines
Lipides totaux




Coté santé :

Q&SC&SS@ rovsge : Scor")c\e/lc\ Sc_r‘o—Ca

Appelée aussi Chapon, cette espéce, comme tous les autres rascasses a le corps trapu et la
téte massive, couverte de nombreux lambeaux de peau. Les yeux sont gros, sa bouche est trés
large et la queue présente trois bandes sombres. Cette espéce se caractérise par la présence
de lambeaux cutanés sous la machoire inférieure et par une tache noire sur la nageoire dorsale.
Le dos et les flancs sont rouges orangés avec de grosses plaques de différents tons, ce qui lui
confére un excellent camouflage. La rascasse rouge peut atteindre jusqu'a 66¢m, sa taille commune
est de 20 & 30cm.

Coté nutrition :

Pour 100g de Rascasse

Un condensé de vitamine D, qui est particuliere-
ment essentielle & la santé des os et des dents,

d’origine marine.

Lx 4% Apport énergétique : 89 Keal

ce poisson marocain & la chair savoureuse et 15% o
Z . U
ferme est aussi une excellente mine de protéines . B Cendre
: Protéines
Lipides totaux

Qaie br‘une#e : Qaja V/IJvlc\‘l'c\

Appelé localement Raya, elle a le corps losangique avec les bords antérieurs [égérement sinueux
et les exirémités des ailes plutét arondies. Le museau est court et obtus. Le corps est prolongé par
une queue longue, mince et pointue qui comporte deux nageoires dorsales & son extrémité et une
nageoire caudale réduite. Cette espéce est de couleur brune a verdatre et se caractérise par la
présence des lignes sombres bordées de petits points blancs et par la présence de deux ocelles
claires cerclées de blanc assez rapprochées. C'est une espéce benthique qui vit & la surface
jusqu'a 300m de profondeur sur les fonds meubles et sableux. Sa taille commune est de 40cm &
60cm et maximale jusqu'a 100cm.

Coté santé :

La raie marocaine fournit essentiellement des
protéines. Elle contient peu de lipides. Ces derniers
comptent une majorité d'acides gras polyinsaturés et
mono-insaturés. Elle apporte de grandes quantités
d'oligoéléments notamment les vitamines B12 et B3.

Cbté nutrition :

Pour 100g de Raie

1 4% Apport énergétique : 69 Keal

15%
m Fou
B Cendre
80% Protéines
Lipides totaux




) Commen'/' cléceler‘ la -C‘r‘a?cL\eur- Ju Foisson gla\/lc MaFOcafA?

Un poisson blanc bien frais est reconnaissable & :

L'odeur : Agréable qui rappelle la mer.

Laspect global :

Corps assez raide brillant et |égérement humide,

Chair ferme et élastique au toucher,

Surface visqueuse et luisante,

Yeux clairs, vifs et brillants avec des pupilles noires et opaques,

Branchies, rouge clair ou roses, humides et brillantes, mais pas visqueuses ni tachetées,
Ecailles brillantes et trés adhérentes,

Abdomen non distendu et pas de présence de taches verdatres.

) 7:\1'”9 MiniMale co/vnmer‘c,iale

Merlu 20cm Rouget 1lcm
Pageot commun 14cm Denté 12cm
Dorade royale 15cm Pagre commun 14cm
Sole 14cm Sparaillon commun 14cm

Bar ou loup 17cm Langue 14cm
Sar commun 14cm Turbot 23cm
Congre S5cm Crondin 14cm

Mulet 14cm






Les crustacés marocains sont réputés pour leur qualité exceptionnelle et aoffichent une gamme d’espéces qui
révelent la diversité de la faune marine des cdtes marocaines.

Les crustacés sont des arthropodes dont le corps est revétu d'un exosquelette, plus ou moins rigide sauf
en certaines zones pour permettre I'articulation et autoriser les mouvements.

Crevette rose, langouste rouge, langouste royale, langouste rose, langoustine et 'homard sont les espéces
phares au Maroc.

Atlantique Nord

Atlantique Volume de Péche (kt)
Centre

> 500
100 a 500
10 a 100

Atlantique Sud

Les crustacés @



) Des +ecL.nic"Ues c‘e P@cL.e Je La\\/l' Aveav

Les techniques de péche utilisées ciblant ces espéces sont :

__.\f.___.-u.._—_?-—

Chalut de fond : Le chalut de fond est un fllet de forme conique remorqué par un navire. |l est relié au bateau

par des cables en acier appelés funes. Des panneaux divergents situés en avant du chalut permettent son
ouverture horizontale. Des cables appelés bras relient le chalut aux panneaux.

Trémail : Ce filet est formé par un assemblage de trois nappes superposées les unes aux autres. Les deux
nappes externes (aumées) sont & grandes mailles. La nappe centrale (flue) est & petites mailles.

Casier : Ou nasse est un piege en bois, plastique ou barres métalliques en forme de cage ou de panier.
Le casier peut étre de plusieurs formes différentes les unes des autres en fonction des espéces cibles et
comporte une ou plusieurs ouvertures ou goulottes d'entrées.

Muni ou non d'appdt il est mouillé en général sur le fond marin isolément ou en filiére reliée & une bouée
qui indique sa position.




) Des olans d'amenagenment sour Jas crustects
P 9 /

vrebles

Une pécherie strictement réglementée pour une ressource
exceptionnelle

Le Département de la Péche Maritime a mis en place depuis le ler Janvier
2011 un plan d'aménagement de la pécherie crevettiere. Un arrété a été
publié en 2015 dont le but est de garantir un redressement du stock des
crevettes, tout en assurant une exploitation rationnelle et durable. Un objectif
réalisable & travers la révision du mode de gestion actuel et son adaptation
aux spécificités de la pécherie et aux particularités de chacun des segments
de péche (la flotte hauturiére et cotiére).

Les principales mesures & court terme concernent la protection des zones de
ponte et zones de recrutement des crevettes, par un arrét de 'activité de
péche et l'instauration de zones de cantonnement. Les mesures & long terme,
quant & elles, viendront consolider les mesures d'urgence précitées, a tfravers
la mise en place d'un systéme de quota applicable & tous les navires opérant
dans la pécherie crevettiére.

Plan d’'aménagement des grands crustacés :

Le plan prévoit des mesures qui concernent les espéces aménagées
(Langoustes, Homard et Crabes), les engins de péche, les zones de péche
ainsi que des périodes de repos biologique selon les zones de ponte et les
espéces des grands crustaceés.



> Une Production Lonoragle

La production de crustacés marocains est de I'ordre de 12 milles tonnes, d'une valeur de 825 millions de
DH soit 8 % de la valeur totale de la production halieutique nationale, répartie comme suit :

Volume Valeur
<
~—
Péche 8
Péche cotiere et °
cotiere et artisana¢ Q
artisanat 33,05% o
61,60% k)
(0]
©
[0]
0]
g
<<
Péche
hauturiér

66,95%

) L.es cNS+acé$ Mar-ocains vealorisés

La valorisation des crustacés au Maroc consiste en la congélation et le conditionnement frais. 12 unités
installées au Maroc sont spécialisées dans le décorticage des crustacés, spécialement la crevette.

Toutes ces unités sont agréées par le Département de la Péche Maritime et font 'objet de controles et de

suivis réguliers. Elles adoptent la démarche HACCP afin d’évaluer et de mattriser les dangers qui menacent
la salubrité des aliments.



TYPE ESPECE PREPARATION

Langouste
Frais Langoustine Vivants
ou Crabe Décortiqués
Congelé Crevette grise En saumure
Homard

Crevette rose

Autres Crevette Farine de carapace
e Séchage des carapaces

) Les cr‘US‘lLacéS Marocains : 4’0&/" v Fc\/ie‘ Je Saveurs

Finement savoureux, ambassadeur du golt exceptionnel, le crustacé marocain c’'est le goit de la

mer, I'équilibre et I'exotisme réunis.
Crevette, Langouste ou autres, les crustacés marocains affichent une texture de chair fine et des

saveurs variées qui révelent une fraicheur exceptionnelle.




Cr-eve#e rose clu lar‘ée: Par‘al")e/laeus lonéir‘os“'r‘is

La crevette rose est un crustacé décapode. Elle posséde une carapace
rose-orange, son corps est comprimé latéralement, les males font généralement

de 8 & 14cm de long et les femelles de 12 & 16cm de long. C'est une
espéce démersale des fonds vaseux ou sablo-vaseux de 20 & 700m de
profondeur.

Coté santé :

La crevette marocaine est un des rares ali-
ments naturellement riches en protéines et
pauvres en matiére grasse. Source de vita-
mines, phosphore et iode, elle contient des
protéines d'excellente qualité nutritionnelle,
ainsi que, des Omega 3 (en petites quanti-
tés), indispensables & I'organisme.

Coté nutrition :

Pour 100g de Crevette rose

Apport énergétique : 106 Keal

2/ 1%

| Fou

m Cendre
Protéines
Lipides totaux
Clucides

r i

1_;-1‘&‘,,

Largouffe rose Pc\ INVCUS mMauri a/lncuS

C’est un grand crustacé, d'une taille commune de 20 & 40cm. Au corps
trés allongé, segmenté et d'une coloration rose-rougedtre, avec des
marbures et des taches blanchatres sur toute la surface dorsale du
thorax et de I'abdomen. Sa répartition géographique s'étend d’Agadir a
Cap Blanc.

Coté santé :

Parfaitement indiquée dans le cadre d'un
régime hyper-protéiné, peu calorique, la lan-
gouste marocaine est un produit alimentaire
nutritionnellement intéressant qui apporte des
vitamines du groupe B, des sels minéraux et
des oligo-éléments.

Coté nutrition :

Pour 100g de Langouste rose

Apport énergétique : 112 Keal

2% 2%
21% \
1%
74%

m Eou

m Cende
Protéines
Lipides totaux
Clucides




Largousﬁne 5 /\/e/o(—\r-oFs /lOr‘\/eé;C_t/S

Elle présente un corps tubulaire et une carapace munie d'un rostre bien développé. Les trois
premiéres paires de pattes sont terminées par des pinces, la premiére paire est beaucoup
plus grande que les autres. Elle a une taille maximale de 24cm et une taille commune de 10
& 19cm. Cette espece est benthique (se déplacant sur les fonds marins) de fonds vaseux ou
sablo-vaseux, de 20 & 800m de profondeur, mais elle est plus abondante entre 200 &
500m et vit dans des terriers.

Coté santé : Coté nutrition :
Excellente source de protéines, la langous- Pour 100g de Langoustine
tine marocaine rassemble des minéraux 1,5%05% Aoport énergétique : 91,1 Keal
(phosphore, magnésium, calcium), des oligo- 20,‘%‘ : :
s Y m Fou
éléments et des vitamines. 05 m Condie
76,60% Pro’réines
Lipides totaux
Clucides

Hom«r-cl eur‘OPée'\ : Homerus éc\mmarvs

Appelé aussi Tarouchet, Bougavanti ou Homard, son corps est long et robuste composé d'un
céphalothorax, d'un abdomen puissant et d'une queue. Sa couleur est bleue sombre, ses
pattes ont les exirémités blanches et ses antennes sont oranges. Les trois premiéres pattes
se terminent par des pinces dont la premiére paire est plus grande que les autres, massive
et asymétrique. Le homard a deux grandes antennes et deux antennules, ses yeux sont bien
développés et mobiles et ses segments abdominaux sont lisses. Sa taille commune est de 23
& 50cm et maximale jusqu'a 6Scm. Cette espéce benthique préfére les fonds rocheux jusqu'a
150m de profondeur et méne une vie sédentaire.

Coté santé : Cbté nutrition :
Produit festif mais nutritif le homard marocain Pour 100g d’'Homard
regorge d'éléments bénéfiques pour la santé 1.5% A L " 98 Kegl
tels le cuivre, le sélénium, le zinc et la vitamine 20,.9% 05% PROM Eneige |§ e <@
W tou

B12. m Cende

0,5% Protéines

76,60% Lipides totaux
Clucides




) uf\ cr‘US‘lLac.é Mar-ocain ‘Cr-ais, c)es“' J)agoré :

Alféré C'eST. 5

Réactions et réflexes au niveau: Animal mort (pas de reflexes),
De I'cail (I'animal juste aprés sa mort,
VIVANT Des erlees peut étre cuit au court bouillon
Des pattes. & condition d’étre sOr qu'il est
mort récemment).
il nor, Cil décoloré et terne,
Muscle ferme, Muscle relaché,
SOUS GLACE Membrane thoraco abdominale, résistante,

Membrane verdatre ou noiratre,
brillante et claire,

Odeur putride
Odeur faible ou nulle.
) _T;a”e miniMale cOmmer‘ciale
Crevette rose 9cm de longueur de I'ceil & la naissance de la queue
Langouste 17cm de longueur de I'ceil & la naissance de la queue
Homard 17cm de longueur de I'ceil & la naissance de la queue

Pied de biche 10cm de longueur de I'ceil & la naissance de la queue






Avec ses eaux littorales riches en planctons et brassées par les plus fortes marées, son paysage atypique, son
climat et ses particularités géographiques et ses vastes fonds sablonneux, le Maroc est une région particulie-
rement propice au développement et a la croissance des coquillages de caractére.

Les coquillages sont des mollusques dont le corps est recouvert par une coquille qui peut avoir deux formes
différentes :

® Une coquille articulée sur deux valves : le cas des mollusques bivalves ou lamellibranches.
® Une coquille unique : qui peut étre spiralée, plate ou conique, le cas des gastéropodes.

Les gastéropodes sont caractérisés par un pied sur lequel repose le reste du corps, une téte bien développée et
une coquille protectrice univalve.

Moules, huitres, coques, palourdes ... appartiennent au groupe des bivalves et se nourrissent de phytoplancton ou
de matiére organique.

) Des ‘(’echic"Ues Je FécLe avacées

La production des coquillages provient de |'activité de ramassage ou par dragage ou bien de I'aquaculture.

Le ramassage : Qui se pratique d'une fagon manuelle sur des gisements naturels riches en coquillages.

Laguaculture : L'élevage des moules (mytiliculture) et des huitres (ostréiculture) au Maroc repose sur
la collecte de naissains sauvages ou d'écloserie, qui se nourrissent des nutriments naturels présents
= dans I'environnement (animaux filtreurs). Il se pratique par diverses techniques notamment en sub-sur-
face pour les moules et surélevé sur cage métalliques en fer pour les huitres.

Les dragues : Engins/filets & armature remorqués de maniére & retenir les coquillages laissant s'écouler
l'eay, la boue, et le sable. On distingue :

- Dragues remorquées par bateau (mécanique) (au niveau de la Méditerranée),

- Dragues manceuvrées & la main (manuelle) (au niveau des lagunes).




) Une Pr‘Oc‘Uc'/’ion consiééragle

La production de coquillages au Maroc provient principalement de 'activité de ramassage et de
I'aquaculture. Elle avoisine 1400 tonnes, d'une valeur de plus de 13 millions de DH.

) L.es CO?U‘”&ées ValOf‘iSéS a lc\ Marocaine

14 unités installées au Maroc sont spécialisées dans le conditionnement des coquillages.

Agréées par le Département de la Péche Maritime, elles ont mis en place la démarche HACCP afin
d’évaluer et maitriser les dangers qui menacent la salubrité des aliments.

TYPE ESPECE

Bigorneau, Moule, Huitre
Palourde, Coque, Coquille Saint Jacques, Haricot de
mer, Praire, Ormeau, Couteau, Vernis, Coque rouge

Frais ou congelé




) uf\e MUH’(‘{'Uc'e c:le C.Oﬁ‘ui"cées /")Ovr‘ ‘es Flvs 50vr‘ma\/lés Jes /Oalais

Les coquillages marocains bénéficient d'une eau de qualité exceptionnelle, particulierement favorable &
leur élevage, d’'un mode de culture et de traitement unique et des pratiques de ramassage traditionnelles
et authentiques qui leur ont valu un grand succeés.

Charnus et fondants, trés prisés des amateurs de bonne chére, grace & leurs séjours dans des eaux marocaines
riches en plancton, les coquillages marocains présentent un godt délicat et des saveurs rappelant les
parfums iodés de I'océan.




HU?‘er-e creuvse : Cr-assoyl'r-ea 9.’5&5

Aussi appelée huitre japonaise, I'huitre est originaire du Pacifique Nord-
QOuest et a été intfroduite au Maroc pour faire 'objet d'élevage & des fins
commerciales. Crassostrea gigas est un mollusque bivalve de couleur gris-
brunatre avec parfois des marques violacées. Lintérieur de la coquille est
gris-blanc. Elle mesure jusqu’'a 15cm de long.

Hu?+r-e Pla‘{‘e 3 Os‘!'r-ea e)ulis

C'est un mollusque bivalve qui mesure jusqu'a 10cm de diamétre. La coquille
de I'huitre plate est iréguliere plutdt ronde, épaisse, avec une valve inférieure
creuse et une valve supérieure plate, d'une structure feuilletée et crayeuse. Sa
couleur est grise & jaunatre avec souvent des taches ou des rayures sombres.
Elles vivent fixées sur les rochers ou sur les fonds meubles depuis la surface jusqu'a
80m de profondeur.

Les huttres marocaines commercialisées sont numérotées de O (plus que 150g) a 5 (30g). Les numéros correspondent
a leur calibre. Plus le numéro est élevé, plus les huitres sont petites. Le calibre commercialisé le plus demandé est de
3 (& partir de 60g).

Coté santé : Coté nutrition :

Les huttres marocaines ont des qualités recons-
tituantes et thérapeutiques indiscutables. Une Apport énergétioue : 59 Keal

portion de 100 g foumnit prés de huit fois I'ap- oy 2 6% m Fou

port nutritionnel conseillé par jour pour un adulte 1% - gggfes

en vitamine B12; et prés de 20 % de |I'apport Lipides totaux
conseillé en vitamine B3. Elle apporte également 89 Clucides

de la vitamine A et de la vitamine E.



Moule de mediterranee :

M\fl't\ilus5al[oi)rovi/tcial{s

Mytillus galloprovincialis, qu'on trouve surtout en
Mediterranée mais également sur la cote Atlantique,
est une espéce avec une coquille bleu-noir. Elle est
sédentaire et vit sur des fonds durs (rocheux, grave-
leux). Elle pénétre largement dans les eaux saumatres

des lagunes cotieres. Ce mollusque bivalve présente
une croissance rapide selon les conditions du milieu,
pouvant atteindre une taille maximale de 15cm, sa
taille commune est de 5 & 8cm. La moule peut filirer

via ses branchies jusqu’'a 10 L d’eau par jour.

Coté santé :

Les moules marocaines sont particuliérement riches en acides aminés essentiels dont nous avons besoin pour fabriquer les pro-
téines des cheveuyx, de la peau, des muscles, des os, du sang et d'autres tissus et organes. De méme, les moules contiennent des
quantités importantes d'un acide aminé soufré, la cystéine, et d’'un produit de sa dégradation, la taurine. Ces deux substances
sont des antioxydants majeurs, qui participent & la protection contre les toxiques et les radicaux libres.

Coté nutrition :

Pour 100g de Moule

o 4%
2% m Eou

B Cendre
Protéines
Lipides totaux
80% Clucides

12%

Apport énergétique : 86 Keal 2%



> Conment deceler la Frarclhevr d'un coc"ui”aée marocain ¢

Bien frais c'est. .. Altéré c'est...

Coquille fermée, Coquille ouverte,
Plein d'un liquide clair, Dépourvue de liquide et poids inférieur,
Vivant Cogquillage lourd, Aprés ouverture le muscle ne se rétracte pas,
Odeur agréable, Une odeur désagréable (mazout, vase,...).

Aprés ouverture le muscle se rétracte.

> Taille minimale Conmerciale

Moule 6¢cm
Coquille Saint Jacques 10cm
Couteau de mer 10cm
Haricot de mer 3cm
Ormeau 6cm
Bigorneau 2cm
Palourde De 3 & 3,5cm
Coque De 3 & 4cm
Vernis De 4 & 5cm
Praire De 3 & 3,5cm

Petite Praire 2,5¢cm






Le littoral marocain recéle une grande diversité en algues marines benthiques avec plus de 480 espéces (rouges,
brunes, vertes. .. etc). Malgré cette richesse, seulement trois espéces du genre Gélidium (algues rouges) sont les
plus exploitées & des fins industrielles: Geélidium sesquipedale, Gelidium spinulosum et Pterocladia capilacea.
Le Gélidium sesquipedale représente & lui seul 90% de la collecte des algues marines traitées au Maroc, parce
qu'il permet I'extraction d’'un agar-agar & pouvoir gélifiant élevé.

Méditerranée

Atlantique Nord

Atlantique
Centre
Volume de Péche (kt)

100 a 500

Atlantique Sud N
10 a 100

Les algues Q

Plan d’‘aménagement des algues rouges :

Lexploitation et la commercialisation des algues marines sont strictement réglementées. Les réglementations en
vigueur définissent les quotas d’exploitation, |'effort de péche autorisé ainsi que la période de repos biolo-
gique et des restrictions quantitatives & I'exportation.



) Une c‘iver‘ShLé uniciue

Les cotes marocaines recélent une grande richesse en espéces d'algues d'intérét économique et environnemen-
tal, notamment; les Gelidiacées comme Gélidium sesquipedale, les Cracillaires comme Gracilaria sp, les Gigartinacées
comme Gigartina acicularis, Gigartina teedii et Cigartina pistillata, ...

Gel iéium sesclvi/oeJale

Gelidium sesquipedale appelée également Rebiaa, se présente sous forme de thalle rouge &
rouge brun & aspect robuste et consistance cartilagineuse. Il est constitué d'un ensemble de
frondes en touffes de taille variable (10 & 25¢cm) s'élevant & partir de filaments rampants qui
assurent |a fixation de I'algue au substrat par une série de rhizoides.

Gelidivm SFi/lvlosuM

Aspect cartilagineux, de couleur pourpre & rouge violacé. Cette espéce mesure de
2 & 6cm de long. Les principaux axes sont nettement aplatis et étroits & la base, les
branches ultimes sont courtes, souvent opposées.

P+er Oclac‘ia ca??ilc\cec\

Cartilagineus, les feuilles sont aplaties de couleur rouge violacé, de 2cm de large
et 20cm de haut. Pennées ou bipennées, souvent nues & la base, les branches sont
opposées ou alternes, souvent coniques aux deux extrémités et pyramidales dans les
grandes lignes.

Coté santé : Coté nutrition :

Particuliérement riches en fibres et antioxydants, Pour 100g d’'Algues

les algues rouges marocaines ont une valeur nu- ) .
Apport énergétique : 45 Keal

tritionnelle exceptionnelle et possédent un got 2% 9% 1% ® Proteines
. s . . % ® Cluci
raffiné. Leur consommation réguliére contribue & ' % Clucides
i . B Lipides totaux
maintenir une bonne santé et & prévenir plusieurs 85% Cendres

offections. Fibres alimentaires
Eau






Le Maroc foisonne de nombreuses potentialités et opportunités pour conforter une filiére aquacole durable,
particulierement en termes d'atouts naturels avec la diversité des sites & vocation aguacole ; lagunes, baies,
pleine mer ou zones basses en bordure de mer.

Des conditions avantageuses permettant I'élevage d'une large gamme d'espéces ; Loup, Daurade, Maigre,
Sole, Turbot, Palourde, Ormeau, Moules, Coque, Coquille Saint{acques, Crevettes, Algues.




p Pour une Plani@uca‘ﬁ'on acancoIe durable

LA MEDITERRANEE

Offre en cours de finalisation
Etendua : 313 km
Superficie - 1905 Ha Espace & étudier :
Potentiel de production : 143 138 Tonnes a ;| AgERe
Unités de production : 85

LAGUNE DE MARCHICA

Plan d’aménagement a lancer en 2016

La zone s'étendant de

IMESSOUANE A SIDI IFNI o Sl Lc Jant de
Offre en cours de finalisation F ™ i > e . 3 CAP SPARTEL A KEN|TRA

Etendue © 206 krn i Plan d’aménagement  lancer en 2017
5355 Ha %

M&m:ﬁsunm ; % Etendue : 185 km
‘Unités de production . 327 1

REGION DAKHLA - OUED EDDAHAB B \
La zone s'étendant de

Offre disponible . — 7 DEL JADIDA A ESSAOUIRA

Superficie :
Formnas actives : i j A\ - . Superficie des espaces pré délimites : 2 782 Km?

Offre en cours d’étude

Etandue : 285 km

La zone s'éfendont de
CUELMIM A BOUJDOUR

§, Offre en cours d’étude




Pisciculture

i Régions Tanger - Tétouan, Al Hoceima.
I'OCriental et Souss-Massa-Draa

16-22°C
400 - 500gr
18 mois

16-22°C
350 - 400gr
16 mois

14-27°C
800¢r - 1kg
18 mois

OMe—= OBMe= OWMe—

Penciculture

Régions Laayoune - Boujdour
Sakia El Hamra, Doukkala - Abda et
Tanger - Tétouan

| 28-30C
C_Fev?ﬁe § 35- 500
igree O 5-6mois
5-28C
PP, Cewtte % oo
' Japonaise O 8 mois

ConcL.yl iculture

Régions Oued Eddahab - Lagouira,
Doukkala - Abda, Tanger - Tétouan
et 'Oriental

U 1420c
1 Huitre Creuse & 50mm

© 18- 24 mois

AR

Moule | 1822
Méditerranéenne @ 60 mm
@ 7 - 9 mois
I 18-22¢
POlOdee @ A0mm
© 12 - 28 mois

Alsocutture

Régions de I'Oriental, Doukkala
Abda et Guelmim - Es-Semara

Algue ]
L Rouge | 14-20C
5 50 mm
© 18- 24 mois

Agarophyte
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