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Les Coopératives féminines au Maroc

Une coopérative est une association autonome de personnes réunies pour satis-
faire leurs besoins économiques, sociaux et culturels communs au moyen d’une 
entreprise dont la propriété est collective et où le pouvoir est exercé démocrati-
quement (un membre, une voix). Élevage, production agricole ou même taxis, 
elles sont près de sept mille coopératives à travers tout le pays qui assurent à 
leurs membres revenus et stabilité. 

Basées sur des principes de démocratie, de solidarité, d’équité, de responsabilité 
sociale et de performances, les coopératives génèrent des emplois. Mais surtout, 
elles contribuent à l’amélioration des conditions de vie des femmes rurales et au 
développement durable de leur communauté. Elles emploient essentiellement 
des femmes rurales qui, généralement illettrées et pauvres, étaient exclues du 
tissu économique, voire marginalisées. Les coopératives favorisent leur réinser-
tion sociale en leur offrant une activité génératrice de revenus.

Rappel des valeurs d'une coopérative:
	 • Adhésion volontaire et ouverte à tous 
	 • Pouvoir démocratique exercé par les membres suivant le principe « un 
membre, une voix », peu importe le capital investi.
	 • Participation économique des membres qui contribuent de manière 
équitable au capital de la coopérative et disposent du contrôle économique.
	 • Organisation autonome, gérée par les membres et indépendante sur le 
plan juridique.
	 • Permettre aux membres, dirigeants élus, gestionnaires et employés 
d'acquérir l'éducation et la formation requises pour contribuer au développe-
ment de leur coopérative.
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La coopérative féminine  
Aïn Lahjer  - Nouara, Dar Ben Karrich,  Tétouan

Année de création : 2006
Nombres de coopératrices : 14 femmes du même hameau (de 20 ans à 70 ans)
Présidente : Hafida Aït Aissa
Foncier exploité : 5 ha dont 0.5 ha en Safran
Conseiller technique : Msali Abdelouahab, technicien agricole spécialisé dans 
les plantes aromatiques et médicinales - Ministère de l’agriculture

Productions : 
Plantes spontanées et cultivées 
séchées : Stevias, Sauges, Verveine, 
Géranium, Camomille, Jasmin, Menthe 
Pouliot, Bigaradier, Marjolaine, Cala-
ment, Romarin, Lavande, Thym, etc.
Cueillette
Petits élevages : chèvres, bovins, volaille

Transformations :
Séchage 
Huiles essentielles : Menthe Pouliot, 
Romarin, etc.
Produits de soin du corps (eau florale ...)
Produits alimentaires (eau de fleur 
d’oranger, tisanes, etc.)
Produits animaux : chevreaux, lait, 
volailles

Commercialisation :
Foires et salons
Sur place (plantes aromatiques et pro-
duits animaux)
Livraison aux magasins

Techniques de production :
Aucun traitement chimique
Aucun engrais
Amendement naturel
Irrigation  « goutte à goutte »

Projets :
Acquisition de terre (petites surfaces)
Généralisation de l’arrosage « goutte à 
goutte »
Exportation des produits de la coopé-
rative
Production de fruits 
Plantation d’oliviers
Production d’huile d’olive
Soutien aux projets de développement 
humain dans le village : 
- protection de l’environnement,
- soutien aux actions de reboisement, 
- soutien à la production agricole des 
femmes du village,
- favoriser l’adhésion de jeunes femmes 
à la coopérative,
Faire travailler les salariés agricoles :
- préparation du sol pour les cultures, 
- travaux d’irrigation, cueillette, etc. 
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De nos jours, entre 20.000 et 25.000 plantes sont utilisées dans la phar-
macopée humaine. 75% des médicaments ont une origine végétale et 25% 
d’entre eux contiennent au moins une molécule active d’origine végétale. 

Les extractions de différents produits se  font sous différentes formes dont 
les plus importantes sont :  les tisanes, la gélule de la plante, les suspen-
sions intégrales de plantes fraîches, les teintures mères, les macérâts gly-
cérinés  et les huiles essentielles. 
 
Les grands types de plantes aromatiques et médicinales utiles à l’homme 
peuvent être définis par leur principal usage. On peut citer : 

	 - plantes pour tisanes, boissons hygiéniques et d’agrément, 
	 - plantes à usages cosmétiques, 
	 - plantes à usages aromatiques et condimentaires, 
	 - plantes à usages alimentaires, 
	 - plantes à usages industriels, 
	 - plantes médicinales.
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Généralités
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Les PAM dans le  monde 

La reconnaissance de la valeur clinique, 
pharmaceutique et économique des mé-
dicaments à base de plantes continue  de 
croître, bien que celle-ci varie fortement 
selon les pays. 

Chaque pays définit de différentes ma-
nières les plantes médicinales simples ain-
si que les produits qui en sont tirés. Ainsi, 
les pays ont adopté plusieurs approches 
pour l’octroi de licences, la préparation, 
la fabrication et la commercialisation en 
vue d’assurer leur innocuité, leur qualité et 
leur efficacité.  

La croissance de l’industrie pharmaceu-
tique et le développement incessant de 
nouveaux produits médicaux synthé-
tiques et biologiques plus efficaces n’ont 
pas réduit l’importance de l’utilisation 
des plantes médicinales. Au contraire, la 
croissance démographique dans le monde 
en développement et l’intérêt croissant 

manifesté au niveau des nations indus-
trialisées ont considérablement augmenté 
la demande spécifique aux PAM et à leurs 
produits dérivés.  

Les réglementations relatives à l’évaluation 
de la qualité, de  l’innocuité et de l’effica-
cité des plantes médicinales dans certains 
pays (Etats-Unis, Japon, Chine, Union 
Européenne, etc.) et les activités de l’OMS 
en vue d’appuyer la préparation de lignes 
directrices types ont contribué  à renforcer 
la reconnaissance du rôle que les plantes 
médicinales jouent dans  les soins de santé. 

L’utilisation des remèdes à base de plantes 
connaît  dernièrement un engouement 
sans précédent. Les gens sont de plus en 
plus à la recherche de médicaments «natu-
rels» et il semblerait même que les cosmé-
tiques et les produits d’entretien à base de 
plantes soient aujourd’hui de plus en plus 
utilisés. 

Utilisation des PAM en Europe
Le commerce mondial des plantes 
aromatiques et médicinales (matériel 
végétal) est évalué à près de 0.5 million 
de  tonnes pour une valeur qui avoisine 
1,2 milliards d’Euros. Cinq pays 
européens font partie des 12 plus grands 
pays importateurs au monde des PAM: 
l'Allemagne, l'Espagne, la France, l'Italie et 
le Royaume-Uni. 

L'Europe, dans son ensemble, joue un 
rôle prépondérant dans le commerce 
international de ces plantes, le quart des 

importations annuelles du monde  entier 
lui revenant. Au cours des dernières 
années, l'Europe a importé annuellement, 
en moyenne, 120.000 tonnes de PAM  
provenant de plus de 120 pays différents. 
Trois pays européens se classent également 
parmi les 12 plus grands pays exportateurs 
PAM, l'Allemagne, la Bulgarie et la 
Pologne. En Europe, on utilise au moins 
2000 taxons végétaux médicinaux et 
aromatiques sur une base commerciale. 
Les deux tiers de ces taxons, sont des 
espèces natives d’Europe. 
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Le Maroc  est un producteur traditionnel 
de PAM, il est l’un des principaux fournis-
seurs à l’échelle mondiale ( de romarin, de 
verveine, de rose, de coriandre, de menthe 
pouliot, etc.) et un fournisseur exclusif de 
plusieurs huiles essentielles comme l’ar-
moise, la camomille sauvage et la tanaisie 
annuelle. 

Par ses contrastes géographiques, le Ma-
roc offre une gamme variée de bioclimats 
permettant l’installation d’une flore riche 
(plus de 4200 espèces) et une diversité de 
ressources phylogénétiques en PAM (600 
espèces). A coté de ce contexte naturel 
prometteur, le Maroc dispose d’un sa-
voir-faire ancestral : la médication par les 
plantes, leur utilisation pour l’aromatisa-
tion et la conservation des aliments, ainsi 
que pour l’extraction des principes aroma-
tiques destinés à la parfumerie familiale 
ou au marché.
  
La production des PAM  met en exploi-
tation aussi bien des plantes spontanées 
que des plantes séchées pour les besoins 
d’herboristerie et les aromates alimen-
taires. Plus d’une vingtaine d’espèces sont 
utilisées pour la production d’huiles es-
sentielles ou d’autres extraits aromatiques 

destinés essentiellement à l’industrie de 
parfumerie et cosmétique ainsi que pour 
la préparation des produits d’hygiène et la 
formulation des arômes. 
 
L’activité liée aux PAM au Maroc se révèle 
ainsi riche et diversifiée, ce qui constitue 
un important atout pour l’établissement 
et le développement du secteur. Plusieurs 
produits y sont connus comme étant des 
produits typiquement marocains. Cela 
signifie que la profession d’exploitation 
des PAM au Maroc, malgré ses faiblesses, 
a réussi à introduire sur le marché interna-
tional plusieurs produits nouveaux.
 
La récolte saisonnière des plantes sponta-
nées à haute valeur ajoutée a traditionnel-
lement offert une source de revenus pour 
les familles en zone rurale. Les hommes 
et les femmes, en milieu rural, ont des 
connaissances considérables et un savoir-
faire pratique gagné par de longues années 
de vie avec les PAM et les herbes en milieu 
naturel. 

Parmi les espèces de plantes européennes 
qui font l’objet d’un commerce, 90% au 
moins sont encore récoltées dans la  nature. 
Le volume global de matériel végétal 
récolté, chaque année, dans la  nature, 

serait de l’ordre de 30 000 tonnes.  Au sein 
de l’Union Européenne, la superficie totale 
de plantes médicinales et aromatiques 
cultivées est de l’ordre de 70 000 hectares. 

Utilisation des PAM au Maroc
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Fiches de quelques PAM
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AROMATE (subst. masc.)
Etymologie
Du «bas latin» aromatum de aroma, appa-
raît au XIIe siècle. Le latin  aroma  est un 
emprunt au grec άρωμα (arôma), d’origine 
inconnue.
Définition
Plante ou substance d’origine végétale, 
odoriférante et utilisée dans les domaines 
de la parfumerie, de la médecine ou de la 
cuisine.
Exemples d’aromates
En parfumerie :  patchouli, rose, lavande, 
santal
En médecine : sauge, thym  

Remarques : toutes les plantes médicinales 
ne sont pas des aromates. Il en existe de 
nombreuses qui ne sont pas parfumées : le 
saule, la verveine officinale, le plantin.
En cuisine :  badiane, laurier, sauge, can-
nelle

CONDIMENT (subst. masc.)
Etymologie
Du latin  condimentum  issu de  condire  : 
assaisonner, confir. Le latin condire est une 
variation de condere «mettre en réserve». 
Définition
Substance ayant une odeur ou un goût 
prononcé, utilisée pour relever la saveur 
des aliments.
Exemples de condiments
d’origine minérale : sel
d’origine animale :  garum, nuoc mam, 
viandox
d’origine végétale : les épices
d’origine mixte : pâtes de curry, nam prik
simples : ail, sel, gingembre
préparés :  moutardes, chutney, corni-

chons, nam prik, sauce soja
utilisés en cuisine :  piment, cannelle, ci-
boulette
servis séparément sur la table :  pickles, 
chutney, moutardes, sel, cornichons

EPICE (subst. fém.)
Etymologie
Du latin  species  : espèces, denrées, puis, 
réservé aux aromates. Le latin  species  si-
gnifie à la base «aspect»,  «observer».
Définition
Substance végétale [ou issue d’un règne 
proche comme les champignons ou les 
algues], ayant un goût ou une odeur pro-
noncée et utilisée pour relever la saveur 
des aliments. (ou encore : aromate condi-
mentaire).
Remarque :   les épices et les condiments 
sont toujours utilisés en petite quantité 
et n’apportent pas (ou très peu) de nutri-
ments énergétiques (glucides, lipides) ou 
structurels (protéines, lipides) au plat.
Exemples d’épices
exotiques :  muscade, cannelle, vanille, 
graines de paradis
locales (européennes) :  genièvre, mou-
tarde, ail, fenouil, truffes, olive
sèches : poivre, nielle (ou nigelle), cumin, 
safran
fraîches : poivre vert, ail, gingembre, olive
affinées/fermentées : vanille, cacao
de couleur verte (feuilles et tiges) = herbes 
aromatiques
fortes : piments, poivre, gingembre
douces : cannelle, vanille
composées : pâte de curry, ras el hanout, 
gremolata
 

Quelques Définitions 
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Remarque :  Pour de nombreuses per-
sonnes, la notion d’épice est intimement 
liée aux notions d’exotisme. Cela nous 
vient de la Grèce antique, des orgies ro-
maines, de l’obscurantisme du Moyen-âge 
et tout cela est renforcé par les courses 
aux épices du XVIe au XIXe siècle. A ces 
époques, les seules épices d’intérêt étaient 
les plus rares, les plus puissantes et les 
plus chères. Ce qui a jeté dans l’oubli nos 
épices locales (reléguées dans les bas-
fonds de la société - facilement acces-
sibles, donc tout juste bonnes pour ceux 
qui n’ont rien). De ce lourd héritage, nous 
avons associé les épices à « rare », « cher », 
«  exotique  » et «  sec  » (en effet pendant 
longtemps les transports par caravane ou 
en bateau n’autorisaient pas l’importa-
tion de plantes fraîches, les épices sèches 
étaient les seules à atteindre l’Europe).  
 
Bien que certaines épices gagnent à être 
séchées (comme le safran), de nombreuses 
autres ont un parfum plus riche à l’état frais 
(gingembre). Pour ce qui est de la rareté 
ou du prix des épices, les moyens de com-
munication et de production modernes 
ont largement contribué à les réduire, sauf 
pour quelques épices qui demandent beau-
coup de main d’œuvre et de manipulations 
délicates (safran, vanille). Actuellement, la 
rareté provient du fait que les gens les plus 
avertis sont à la recherche de grands crus 
(thé, poivre, cardamome, etc.) ou d’épices 
qui ne sont pas encore dans les grands cir-
cuits commerciaux (comme la fève tonka).

HERBE AROMATIQUE
Définition
Epice issue des feuilles ou tiges, épice verte. 
Remarque :  les herbes aromatiques ne   
sont que des épices particulières.

Exemples d’herbes aromatiques
simples : laurier, coriandre, menthe, calou-
pilé, persil
exotiques : caloupilé, ngo gai, rau om
composées : fines herbes, bouquet garni

En résumé, nous pouvons dire que les 
épices sont des aromates culinaires ou des 
condiments végétaux, les herbes aroma-
tiques étant quant à elles des épices vertes.
 

PLANTE MÉDICINALE

Une plante médicinale est une plante uti-
lisée pour ses propriétés thérapeutiques. 
Cela signifie qu’au moins une de ses par-
ties (feuille, tige, racine, etc.) peut être em-
ployée dans le but de se soigner. Les PAM 
sont utilisées depuis au moins 7 000 ans 
avant notre ère par les Hommes et sont à 
la base de la phytothérapie.
Leur efficacité relève de leurs composés, 
très nombreux et très variés en fonction 
des  espèces, qui sont autant de principes 
actifs différents.
Exemples : menthe pouliot, camomille, 
sauge, thym, romarin, calendula, absinthe,  
Etc. 
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Aneth, anethum graveolens
Feuilles très découpées, fines, filiformes, 
de couleur bleutée.
Usage culinaire : salades, poissons, 
viandes et sauces.

Basilic, pistou, ocimum basilicum
Feuilles vert clair, ovales, gaufrées, au 
d'origan et de citron très subtil. 
Usage culinaire : salade de tomates, sauce 
pistou, pâtes, sauce tomate.

Cerfeuil, anthriscus cerefolium
Feuilles très tendres, finement divisées, 
vert printemps.
Usage culinaire : sauce, salade, soupe, 
omelettes

Ciboulette, allium schoenoprasum
Feuilles fines longues comme une touffe 
d'herbes ; fleurs en pompon rose au goût 
léger d'oignon. 
Usage culinaire : salade, omelette, fro-
mage blanc.

Coriandre, coriandrum sativum
Plante vivace à la feuille dentelée, rappe-
lant celle du cerfeuil.  Goût frais et très 
particulier. 
Connu aussi sous le nom de Persil arabe, 
la coriandre entre traditionnellement 
dans la composition de nombreuses 
recettes de la cuisine du Maghreb ou en 
Asie. Elle fait merveille avec poissons ou 
fruits de mer crus, préparés en carpaccio 
ou tartare et rehausse subtilement salades 
et crudités.

Estragon, artemisia dracunculus
Feuilles longues, étroites, fines, élancées, 
très parfumées, au goût anisé.
Usage culinaire : vinaigre aromatisé, 
viande blanche, sauce ravigote, crapau-
dine, béarnaise.

Fenouil, foeniculum vulgare
Feuilles duveteuses filiformes vertes ou 
brunes, goût anisé.
Usage culinaire : salade de pommes de 
terre, poisson.

Laurier, laurus nobilis
Arbuste, feuillage allongé brillant ,vert 
foncé, très aromatique, au goût un peu 
amer. 
Usage culinaire : bouquet garni, gratin de 
pommes de terre, marinade, bouillons

Livèche, céleri vivace, persil d'amour, levis-
ticum officinale
Feuilles tripennées portées par des tiges 
robustes au goût proche du céleri, mais 
plus délicat. 
Usage culinaire : court bouillon, salade, 
ragoût, viande en sauce.

Marjolaine, origanum majorana
Feuille ronde, petite, vert clair. Goût 
chaud et poivré, proche du basilic mais 
plus prononcé. 
Usage culinaire : daube, ragoût, sauce 
tomate, marinade, soupe, salade.

Mélisse citronnelle, melissa officinalis
Feuillage vert clair, un peu comme celui 
de la menthe.
Usage culinaire : boissons rafraîchis-
santes, en hachis pour aromatiser salades 
et soupes.

Quelques variétés de PAM
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Origan, origanum vulgare
C'est la marjolaine à l'état sauvage, mêmes 
petites feuilles, plus foncées  et tige rouge. 
Goût chaud et poivré, légèrement cam-
phré.
Usage culinaire : salade de tomate, sauce 
tomate, daube, ragoût, farce.

Oseille, rumex acetosa
Feuille ovale, en forme de cœur, grande 
comme la main au goût frais et acidulé.
Usage culinaire : cake salé, omelette, 
potage, poisson.

Persil plat - persil commun, petroselinum 
sativum
Touffe acaule évasée au goût très aroma-
tique.
Usage culinaire : bouquet garni, haché 
sur toutes les salades, légumes, viandes, 
sauce, beurre composé.

Pimprenelle, poterium sanguisorba
Touffe acaule, feuilles composées de nom-
breuses folioles dentées au parfum poivré, 
au goût de concombre. 
Usage culinaire : hachée pour aromatiser 
les salades.

Sarriette, satureja hortensis
Feuilles vert foncé petites pointues au 
goût aillé, poivré.
Usage culinaire : cuisson des légumes secs 
dont elle favorise la digestion.

Thym, thymus vulgaris
Feuilles petites, pointues grisâtres au goût 
chaud et camphré.
Usage culinaire : bouquet garni, mari-
nade, sauce tomate, grillades, sablés, 
confiserie.
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Avertissement
Les informations contenues dans la plaquette et concernant les usages thérapeutiques 
des plantes sont données à titre indicatif à partir de sources bibliographiques. Pour 
toute utilisation des plantes dans un  but thérapeutique, il faut consulter des spécia-
listes : phytothérapeutes, homéopathes, etc.

Textes et documentation : Yvonne et Chadouli Si-Mohamed, 
Conception graphique : Jean-Christophe Tardivon
PAO : Latitude21
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Infos pratiques
Vernissage le 30 novembre à 17h à Latitude21 
Conférence le 7 décembre à 20h à Latitude21

« Ateliers des sens » : 
- pour les scolaires : entre le 26 novembre et le 8 décembre 2012 (sauf dimanche) à 
raison d’une séance par jour d’1h30 (réservation obligatoire auprès de Latitude 21) ; 
- pour les individuels : 28 novembre, 5 décembre et 8 décembre, à 14h30 (réservation 
obligatoire auprès de Latitude 21)
Latitude 21 - 33, rue de Montmuzard, 21000 Dijon

Accès
Bus Divia 3 ou 19 - arrêt Montmuzard / Tramway T1 - arrêt Parc des sports
03 80 48 09 12 / latitude21@latitude21.fr / www.latitude21.fr

Horaires d’ouverture
Le mercredi de 9 h à 12 h et de 14 h à 18 h
Vacances scolaires : du mardi au vendredi, de 9h à 12h et de 14h à 18h
Le samedi de 14 h à 19 h
Toute la semaine sur rendez-vous par téléphone ou par mail

Contact
www.phototardivon.fr
www.latitude21.fr




