AU CCEUR DU TERROIR:
LA FIGUE SECHE DE BENI MAOUCHE

2025

PRESENTATION DE LA
FIGUE SECHE D’ALGERIE

-
&

a4 B " r

Présenté par : Loudmila Djedri



Bienvenue!

Le terroir comme
passerelle humaine




Introduction

La figue est un fruit ancien et sacré, mentionné dans les textes religieux,
notamment le Coran. La culture remonte a 3000-2000 av. J.-C. et s’est ensuite
répandue dans le bassin méditerranéen. Depuis I'Antiquité, elle est appréciee
pour ses vertus nutritionnelles et médicinales, utilisée fraiche, séchée, bien avant
I'apparition du sucre. Les Grecs et les Romains ont contribué a sa diffusion en
Europe.

En Algérie, il existe deux espéces de figuier, 'une sauvage, le caprifiguier, et
I'autre cultivée. Les varietés les plus courantes sont la figue noire, la figue verte
et la figue violette. Le figuier est classé en quatrieme place, apres l'olivier, le
palmier et 'agrume.

Le figuier se rencontre en petites plantations un peu partout en Algérie; mais
majoritairement se concentre en Kabylie en association avec l'olivier.
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Bejaia, capitale de la figue algerienne

Le systeme agraire de Beéjaia ( Kabylie) s’est construit au fil des siecles
principalement autour de deux cultures : L’olivier et le figuier, vu que la
terre est rare et s’est la culture verticale qui prend 'ampleur.

Lorsque l'olivier est stoppé par la limite altitudinale, le figuier plus résistant
est omnipresent aux altitudes supérieures. Les montagnards kabyles ont
sélectionné ou acclimaté plusieurs variétés de figues adaptées selon les
cas a la consommation en frais ou a la conservation par le séchage.

La wilaya de Béjaia constitue le premier bassin figuicole de I'Algérie. La
culture du figuier y occupe une superficie d’environ 10 000 hectares,
regroupant plus d’'un million d’arbres. Cette culture est pratiquée un peu
partout sur le territoire de la wilaya, mais elle est particulierement
concentrée dans la region de Beni Maouche par une production estimee
a 10 000 Qx ,connue pour son label d’indication géographique “Figue
seche de Beni Maouche ».

Dotee d’une notoriéte ancienne, la figue de Béjaia etait déja reconnue et
commercialisée dans les années 1930 sous les appellations « figues
seches de Bougie » et « figues séches d’Algérie ».




Figue de Beni Maouche fierte d’un terroir

Territoire d'origine et de

production.

La figue séche de Béni Maouche se distingue
par sa qualité exceptionnelle, caractérisée par
une peau fine, la chair genéreuse et riche en
akenes.

Conscients de cette valeur, les producteurs ont
commenceé a promouvoir ce produit des les
années1990.

Cette dynamique s’est cioncrétisée en 1996
avec l'organisation de la toute premiere féte de
la figue de Béni Maouche, avec le soutien de la
municipalite.

Procédure de reconnaissance
adu produit

La reconnaissance de la qualité des figues
séches de Béni Maouche lors des foires
nationales et internationales a conduit les
producteurs a se regrouper en associations
(communale puis wilaya) et a initier une
demande d’indication géographique, appuyee
par 126 producteurs (adhérents).

Obtention du signe
de qualité IG
le signe de reconnaissance en indication
geographique (IG) a la « Figue séche de Béni
Maouche » a éte obtenu le 22 septembre 2016,
reconnaissant ainsi la qualité et I'origine
spéecifique de ce produit agricole. Il couvre 21

communes de 2 wilayas, toutes implantées a
une altitude de plus de 400m.



Indication géographique “IG” :

Gl e T N
valorisation et de R e e

garantir 'origine et
la qualité.

S Quels objectifs pour la figue

seche de Béni Maouche ?

ORIGINE ET TRADITIONS VALORISATION TERRITORIALE
1 ReconnaitreLa figue seche de 2 Accroitre la notauriété du
Béni Maouche pour sa produit et valoriser la richesse
specificité liee a son origine, agricole ainsi que le
le relief de la region, son patrimoine territorial de la
microclimat et au savoir-faire region.
traditionnel des produteurs
dans le secharge des figues.
DIFFERENTIATION AUTHENTIFICATION
3 Valoriser le produit par un 4 La protection contre la
meilleur positionnement prix contrefacon garantit
et une compeétitivité accrue 'authenticité = du  produit,
face aux produits standards. protege les  producteurs
locaux et rassure les
consommateurs.



Temps fort de la figue seche...

1996 2015 2016
- | | |
PREMIERE 1ERE FETE DE CREATION DE CREATION DE OBTENTION DU
COMMERCIALISATION LA FIGUE DE L’ASSOCIATION L’ASSOCIATION LABEL
DE LA FIGUE BENI MAOUCHE DES COMMUNALE S [
D’ALGERIE FIGUICULTEURS DES INDICATION
DE WILAYA DE FIGUICULTEURS GEOGRAPHIQUE
BEJAIA DE

BENI MAOUCHE



Du terroir é I’étalage = L’étiquettage et I'emballage de la figue séche jouent un role
- crucial dans sa valorisation. L’étiquettage garantit I'information

transparente au consommateur sur l'origine, la qualite, .....
- L’emballage, protege la figue contre les agessions extérieures
habl I Iage et (humidité, poussiere, ...) tout en mettant son aspect traditionnel

présentation du
produit

Etiquettage et emballage,
gardien de l'identite et de
I'authenticite.




Anciennes etiquettes

L’etiquette mentionne le nom de 'exportateur Ait Khelifa Freres,
ainsi que le poids net de 500 grammes a ’emballage. Le produit
est classé "EXTRA", ce qui indique une qualité supérieure.

Ce visuel historique met en valeur 'ancrage local, le savoir-faire
artisanal et 'ambition commerciale d’'un produit emblématique
du terroir algérien.

Cet étiquetage montre 'importance commerciale de la figue
algerienne a I'époque, avec une presentation soignee et
tournée vers I'export.
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ouvel emballage et etiquettes

==

0 N\ Ltf L’utilisation combinée de ces emballages permet de cibler différents marchés :

{ \_ ‘ - Le sous vide pour la distribution et 'export,

L - La vannerie et les paniers traditionnels pour la mise en valeur patrimoniale,

- Les boites plastiques ou en carton pour la praticité en vente directe ou circuits courts.

1. Emballage sous vide
e Avantages:
- Prolonge la durée de conservation.
- Protege contre 'lhumidite, les insectes et les moisissures.
- Ildéal pour I'export ou la grande distribution.
e Inconvénients :
- Aspect visuel moins traditionnel.
- Moins valorisant pour les produits artisanaux.

2. Emballage en vannerie (fait main) Mini paniers de sechage traditionnels

| flhemettes § LACH B W) « Avantages :

LA : g 2 ' - Fort pouvoir de valorisation culturelle et artisanale en lien avec le patrimoine local.
- Produit de niche, idéal pour cadeaux ou valorisation haut de gamme.

- Esthétique authentique, attire le regard en circuits courts ou foires.

- Ecologique et biodégradable.

e Inconvénients :

- Moins hermeétique, donc moins protecteur et Stockage et transport plus complexes.
11



La figue seche de Béni Maouche,
un patrimoine a promouvoir

La filiere figuicole dans la region de Beéni Maouche a pu attirer
I'attention des autorités locales, des scientifiques ainsi que des
centres de recherche, en raison de son potentiel économique et
patrimonial. Ces acteurs ceuvrent conjointement au développement
et a la valorisation du secteur.

De son cOte, la sociéte civile s’est egalement fortement impliquee a
travers plusieurs actions concretes visant la promotion et le
developpement durable de la filiere figue, notamment 'organisation
annuelle de la Féte de la Figue de Béni Maouche, qui a atteint sa
21¢ edition cette année.
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" i Fo La féte de la figue seche
Fete de la figue de Beni cektre chiaquo améoa
richesse du terroirs et le

savoir-faire traditionnel autour
de ce fruit emblematique.
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Les travaux de développement de la filiere figuicole

e La création de la coopérative des figuiculteurs de la commune de Béni
Maouche, un acteur clé dans la structuration et la professionnalisation de la
filiere.

o Laréalisation de plusieurs travaux de recherche, en collaboration avec
I'Université de Béjaia et les associations locales, portant sur la production et
la stabiliteé des produits derives de la figue (vinaigre de figue, pate de figue,
confiture, etc.).

» Le recensement de plus de 40 cultivars de figuiers en voie de disparition dans
la region de Bé¢jaia, contribuant ainsi a la preservation de la biodiversite
locale.

Lier tradition et

. . » Une étude scientifique sur 'efficacité de la caprification des cultivars de
Innovation pour

dokkars et son impact sur la qualité des figues produites.

assurer la
durabilité de la
figue seche.
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Ambition et enjeux
futurs de la figue seche
de Béni Maouche.

Des perspectives sont envisagées pour
developper la filiere figuicole en renforcant
son impact economique, social et
environnemental.




@ La création d’'une pepiniere de montagne dediee a la sauvegarde et a la multiplication des variéetes
locales de figuiers, afin de preserver le patrimoine figuicole de la région.

@ La mise en marche effective de la cooperative de transformation de la figue de Beni Maouche, pour
structurer la production, moderniser les procedes et valoriser les produits derives.

@ L’édition d’'un inventaire de la biodiversité des figues, recensant les différentes variétes existantes et
leurs caractéristiques agronomiques et organoleptiques.

@ L’elargissement des superficies figuicoles dans la region de Beni Maouche et a I'échelle de la wilaya
de Bejaia, en vue d’augmenter la production et de renforcer la filiere

@ L’ouverture vers les échanges internationaux, afin de promouvoir le savoir-faire local, developper des
partenariats économiques et scientifiques, et positionner la figue de Béni Maouche sur les marchés
exterieurs.
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La figue unit les rives
le terroir au cceur de
la cooperation.

Coopération engagéee entre planete terroirs et des
associations travaillant dans la protection et la
valorisation de la figue fraiche et seche.

Cette collaboration vise a valoriser ce produit a
travers ’échange de savoir-faire, le
renformecement des capacites locales, I'ouverture
vers de nouveaux marchés, ...

% PLAN ETE
~ TERROIRS
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Le projet de collaboration

“ PROGRAMME DE SOUTIEN AUX PRODUCTEURS DE
LA FIGUE DE BEJAIA ” () Béjaia : Fénaia et

Béni Maouche

Objectif du projet @ 15 mois

Renforcement des capacités organisationnelles des associations et de @ Ambassade de
la production de la figue pour I'amélioration des revenus des France

figuiculteurs.
@ Association des

figuiculteurs de la

Bien que la figue séche de Béni Maouche bénéficie d’'une reconnaissance, commune de Beéni
sa valorisation reste encore limitée. Maouche.

Pour renforcer I'impact économique de cette filiére, il est essentiel d’investir @ Planete Terroirs

davantage dans la rechjerche et I'innovation, notamment en explorant de
nouveaux procédeés de transformation, de conditionnement et de
conservation.

Vers une
collaboration
durable pour le
développement de
la filiere figue.
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Produits derives de
la figue seche

© SAVEURS ANGESTRALES

Figue seche.
Pate a fruit de figue seche.
Figue seche conservée a 'huile d'olive.

© SAVEURS MODERNES

Confiture de figue seche.

Chocolat fourré a la figue seche.

Gateaux traditionnel revisité : Mella (pain avec de la pate de
figue seche), Makrout, ... .

Vinaigre de figue seche.....




Produits derives
recherches de la

JRIANE. de Figues & dha
& au Ratafia

Un appui renforce a la formation, et a la valorisation de produits
supplémentaire permettrait de positionner durablement la figue
seche ou fraiche comme un produit a forte valeur ajoutee, integré
dans une dynamique territorial durable.

PRODUITS A FORT POTENTIEL DE VALORISATION

© Sirop de figue seche et fraiche

© Fruit confit

©) Barre énergétique

@) Infusions aux feuilles de figuier

@) Glace a la figue

@ Nougat ou nougatine a la figue

© Calisson a la pate de figue seche

Q Plats a base de figue seche et fraiche
S Patisserie confiserie

figue séche et fraiche = cuwe @&

Terves d'Uzs

Le Sivop de B8

Figues

bio
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Conclusion

Le label “IG” de la figue seche de Béni Maouche constitue une avancee majeure
pour la valorisation de ce produit phare, en lui conférent une recaonnaissance
officelle, et une valeur ajoutée importante.....

Cependant, cette dynamique, centrée sur trois (03) variétés adaptées au séchage
risque de faire disparaitre les autres variétés locales, pourtant riche en potentiels.

Il devient ainsi essentiel d’envisager une approche complémentaire intégrant la
promotion de tous les autres produits de terroirs de la region de Béni Maouche :
figue fraiche, huile d’olive, caroube, amande, grenadine, gland .... .

Le developpement de nouveaux circuits de commercialisation, e-commerce, vente
directe, exportations ciblées, .. ouvriraient de véritables perspectives de croissance
a tous ces produits du Panier de Biens et de Services.
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