Safi a marée basse

Autrefois sacré capitale mondiale de la sardine, le port marocain fait
face a une diminution des prises. Comment sauvegarder son industrie
de transformation ? Les entrepreneurs étudient toutes les pistes.

n cette journée ensoleillée

de février, il n'y a bien que

les mouettes pour donner

un semblant de vie au port
de Safi. Solidement amarrés, les
bateaux ne sont pas sortis. « [In'y
a pas beaucoup de sardines en
ce moment. La température de
I'eau est trop froide », explique
Hassan Saadouni, secrétaire
adjoint de la Fédération maro-
caine des armateurs de la péche
cotiere et président de 'Associa-
tion des commergants de poissons
industriels.

Malgré ce calme apparent, le
port du littoral atlantique, sacré
capitale mondiale de la sardine
dans les années 1960, reste 'un
des plus importants du royaume.
Preés de 130 navires y sont immatri-
culés, dont 80 sardiniers. Hassan
Saadouni se plante fierement
devant 'un d’eux. C'est le bateau
de son frere, équipé d'un moteur
espagnol et d'un filet flambant
neuf venu tout droit de Corée du
Sud, qui permet de pécherjusqu’a

50 m de profondeur. Les armateurs
-aunombre de 45, principalement
répartis entre deux fédérations -
investissent dans la modernisation
de leurs embarcations, remplagant
progressivement leurs navires en
bois vétustes. Depuis 2008, un pro-
gramme national baptisé Ibhar
les y aide en subventionnant la
construction de bateaux neufs a
hauteur de 22 %. Une manne pour
le chantier naval de Safi, qui jouxte
le port. Actuellement, une dizaine
de navires y sont en construction;
ils partiront en mer d'ici a quelques
mois.

La ville reste tournée vers
I'ncéan, comme ses 550 000 habi-
tants, dont 40 000 sont recensés
comme marins. Mais aussi vers
I'étranger: ses conserveries, qui
emploient 10 000 personnes, tra-
vaillent presque exclusivement
pour 'exportation. « Le Maroc est
un marché ot la concurrence est
vive et axée sur les prix », explique
Medhi Dhaloomal, secrétaire
général de I'Union nationale des

A Les femmes constituent
I'essentiel de la main-
d'cecuvre des conserveries.

industries de la conserve de pois-
son (Unicop) et directeur général
de la conserverie Midav, qui réa-
lise 95 % de son chiffre d'affaires
a l'international, dont la moitié
via des marques de distributeurs.
Sur son bureau sont d'ailleurs fie-
rement disposées des boites aux
couleurs de Carrefour et de Dia.
Comme lui, les industriels sou-
lignent!'importance du savoir-faire
local en matiére de transforma-
tion, transmis de génération en
génération par les femmes - qui
constituent 'essentiel de la main-
d’ceuvre. Mais ils doivent faire face
aun probléme de taille: la diminu-
tion des prises. Les statistiques de
I'Office national des péches sont

Prés de 70 % des poissons traités
localement viennent désormais
du sud, de Dakhla ou de Laayoune.

a cet égard sans équivoque. En
janvier, 20 000 tonnes de poisson
ont été débarquées a Laayoune,
contre seulement 1700 t a Safi. Pas
de quoi faire tourner a plein régime
les 18 conserveries de la région,
dont les capacités de production
s'élevent 2 280000 t par an.  see



ess Résultat: « Prés de 70 %
des poissons traités a Safi pro-
viennent désormais des ports du
Sud [comme Dakhla ou Laayoune,
ot les eaux, plus chaudes, sont plus
poissonneuses) », confirme Mehdi
Dhaloomal, de Midav.

PENURIE. Mohammed Khzami,
directeur des sites d'Unimer a
Safi, n'est pas prés d'oublier les
années 2010 et 2011, ol1 une grave
pénurie de poisson avait forcé les
conserveries de la ville a rester a
'arrét pendant plusieurs mois.
Acteur majeur dans le domaine des
conserves de sardines et d’anchois
(avec un chiffre d'affaires de 300 mil-
lions d'euros en 2012), le groupe coté
alaBourse de Casablanca posséede
quatre unités de transformation a

Safi. En 2012, il s'est méme renforcé
en acquérant la totalité de l'entre-
prise locale Consernor. A la clé:
deux unités de transformation de
sardines et de maquereaux.

« La sécurisation de I'approvi-
sionnement et la maitrise de la
qualité sur 'ensemble de la chaine
constituentnotre priorité », assure
Mohammed Khzami. Dans ce but,
Unimer s'estdoté depuis 2011 de sa
propre flotte: deux navires équipés
d’'un systeme de refroidissement
du poisson (RSW), capables de
pécher toute l'année, y compris
par mauvais temps, et de ramener
de gros volumes, Ces bateaux, qui
opérent dans'Atlantique Sud, entre
Boujdour et Lagouira, fournissent
50 % de la ressource transformée

dans les usines du groupe.

Dakhla, perle méconnue

La ville est devenue le principal centre ostréicole
du Maroc. Mais les volumes restent modestes, et les

débouchés limités.

v mois de février, Rachid
Kandy, dirigeant de la
société ostréicole Cultimer,

a exporté 3000 huitres vers Hong
Kong. Un coup d’essai pour ce
passionné et un long voyage de
plus de 11 000 km pour ces mol-
lusques depuis Dakhla, dans le sud
du pays, o1 se concentre désormais
leur élevage.

Au Maroc, la filiere ostréicole
est ancienne, puisque ses débuts
remontent aux années 1950 dansla
lagune de Oualidia, située a 175 km
au sud de Casablanca. Mais depuis
2007, la qualité des eaux s’y est pro-
gressivement dégradée. Résultat: la
filiere locale esi tombée en désué-
tude et Dakhla a pris le relais.

Rachid Kandy fut I'un des pion-
niers de cette émergence lorsqu'il
y installa, en 2002, ses premiéres
tables d'élevage. Aujourd’hui, la
filiere ostréicole marocaine reste
cependant modeste, avec une
production de 300 tonnes, pour
un chiffre d'affaires estimé a
900000 euros et'emploi de 200 per-
sonnes. « Nous sommes bien loin
de l'objectif affiché par le plan

gouvernemental Halieutis qui, d'ici
a dix ans, voudrait porter la filiere
a 200000 t », souligne le dirigeant
de Cultimer, qui pointe I'absence
d'aide des pouvoirs publics.

RAPIDE. A Dakhla, huit producteurs
exploitentune zone de 63 hectares.
Aux cotés de Cultimer, le groupe
Azura a pris position, a travers sa
filiale Ostréiculture Dakhla, comme
lesentreprises TAT et Seacom. Mais
la filiere souffre d'un manque de
perspectives, le secteur national
de la restauration constituant son
principal débouché.

Pourtant, lorsqu'il s'est lancé dans
cette activité, Rachid Kandy nour-
rissait un tout autre objectif, celui

A Huit
producteurs
d’huitres
exploitent
une zone de
63 hectares.

Une filiére peu développée (chiffras 2011)
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Enplus de ses deux navires RSW,
Unimer a investi dans une unité
de surgelation 2 Agadir et pourrait
faire de méme & Dakhla et a Safi.
«Le projetest al'étude », confirme
Mohammed Edderkaoui, direc-
teur marketing et commercial du
groupe. Une piste que son concur-
rent Midav qui, en 2010 et 2011,
a dii se résoudre a transformer
du poisson congelé pour éviter le
chomage technique, n'exclut pas
de suivre. « Prendre des parts dans
une unité de surgélation pourrait
constituer une solution, admet
son directeur général. A nous de
nous adapter pour que l'activité
de péche et de transformartion de
poisson puisse continuer a faire
rayonner Safi. » @

MARIE CADOUX, & Safl

de vendre aux ostréiculteurs fran-

cais des huitres en demi-élevage,
prégrossies dans les eaux maro-
caines pour gu'elles achevent leur
croissance en France. « A Dakhla,
l'environnement est propice au
développement rapide des huitres,
élevées en un an contre trois en
moyenne en France. Une crois-
sance accélérée dont pourraient
profiter les ostréiculteurs francais »,
estime-t-il.

Las, ce projet n'a toujours pas
about, alors que les huitres de
Dakhla ont obtenu l'agrément
zoosanitaire des autorités maro-
caines des 2010. « Cette situation
estd’'autant plus incompréhensible
que les ostréiculteurs francais ont
recours a des huitres en demi-éle-
vage importées: elles viennent
d'Irlande », soupire Rachid Kandy. e
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