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LES CARACTERISTIQUES GENERALES DE LA BOULANGERIE 

I, ensemble de la boulangerie est constitud par des petites entreprises artisanales plus ou 
moins mcanisdes. Le secleur est atomis6. On peut cependant diff6rencic; deux types de 
boulangeries en premi~re approximation : 

* 	 semi-n16canis6e - p6trissage m6canique, four Agaz ou 6lectrique, parfois mixte 
bois, parfois four banal; 

* 	 artisanale -- fabriquant minos de 1.000 pains par jour, avec un p6trissage manuel 
et un four banal; 

Le secteur de la boulangerie est tn secteur assez concurrentiel, bien que les prix de 
la plhpart des pains soient fix6s par i'Etat. 

Les boulangers rencon'.ts estiment que la densit des boulangers est actuellement trop 
6lev6e. L'intensitd de ia cocurrence s'exprime principalement par les remises de distribution 
accord6es aux 6piciers qui varient entre 0,!0 Dh/pain et 0,20 Dh/pain de farine de luxc soit 10 
A20% chez les boulangers rencontr6s. 

Les boulangers fiscalis6s se plaignent aussi de la concurrence des fours publics qui 
prr-duisent parfois aussi du pain et favorisent la panification mnnagre. 

Les bculangers eiiquNt~s estiment r~aliser phtis de marge stir I'activi!O p5iisserie. 

Gfii6ra'ement, la piupart des boulangers ont aussi tine activit6 pAtisserie. Cette activit6i 
represente une tr~s faible part dI chiffre d'affaires (de l'ordre de 1 A5% d'aprs les boulangers 
enquts) mais la marge stir les pitisseries est, selon eux, tres Oeve en comparaison de celie 
qu'ils font sur le pain. 

La plupart des boulangeries enquftftes vendent ' Ia fois au dMtail et ,Ades collectivitfs ou 
des distributeurs, ghndralenient des 6piciers d6taillants. II petit y avoir jusqu', deux 
intermidiaires dans les grandes villes, comme Casablanca, oil la vente se fait Ades livreurs qui 
revendent ensuite aux 6piciers. 

Les boulangers se plaignent de la dhiitition r~gulire de leur nmarge bii~ficiaire 
due, selon etix, h la politique du prix Iipain ix par I'Etat. Selon eux ils n'augn'-ntent pas 
aussi vite que les tatinres preiXre, et l'Nnergie n6cessaire A leur fabrication. 

"tout augmente, 'dnergie (bois, gaz, electricit), /a levare, etc, sauf le prx dv pain". 

La plupart des boulangers rencontrds dfclarent tre loin de fonctionner Apleine capacit6. 



UI'ILISATIONS, FABRICAION 

,es boulangers utilisent essentiellement de la farine de luxe pour la panification. 

Seuls les boulangers quotataires fabriquont du pain avcc la FNBT et !es autres farines 
sont peu utilisdes par les boulangeis enqu t6s. Les farines rencontr6es sont : 

* 	 la farine artisanale de b16 dur pour la fabrication de pain complet; 
o 	 la farine artisanale d'orge dans ]a zone orien'tale du pays qui est m6ang{e A la 

farine nationale; 

Les boulangers panifient avec ]a farine de luxe, g6n6raleinent deux types de pains avec 
deux poids diffdrents : 

* 	 le pain rond, de 200 ou 400 g, 
* la baguette (la parisienne), de 200 ou 400 g.
 

Les boulangers quotataires ne panifient que !e premier type de pain ieFNBT.
 

Un certain hombre de boulaigers d~clarent praliquer souvent des m6langes de
 
farines pour obtenir la qualit6 qu'ils souhaitent : 

* 	 entre farines de luxe de diff6rents lcts pour la fabrication du pain de farine de 
luxe; 

* 	 de la FNBT avec de Ia farine de luxe (jusqu'A 1/3 de farine de luxe) pour la 
fabrication du pain de FNi3T scior les boulangers quotataires rencontr6s; 

* 	 de la farine d'orge avec la FNBT pour utnpain de mflange, dans l'Est du pays. 

La pr6sence de pain de FNBT 6tait trbs rare chez les boulangers quotataires lors de la 
mission, mfnme Iorsque leur quota ,tait assez important (jusqu'i 80 qx/nois). Ce pain n'a 
d'ailleurs jamais 6t6 citd par les mfnag&es enqueitos dans le cadre de 1'6tude sur la demande 
des mnages pour les produits cfr6aliers. II reste que toils les quotataires rencontr6s ddsirent une 
augmentation de leur quota. 

Pour corriger les d~fauts (les farines qu'ils utilisent, nolamment pour amnliorer le 
rendement et I'aspect du pain, les boulangers ont souvent recours h des aniliorants. 

L sucre est utilis6 par les boulangers enquehts comme un ami1iorant car il donne une 
crocte dorde et 6vite Acette dernire de brOler. Toutefois, si la farine est de mauvaise qualit6, 
la dose de sucre incorporde augmente. 
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Les boulangers, notamment ACasablanca, reconnaissent plus facilement utiliser d'autres 
amdliorants - glutex, malt, ou sucre de malis liquide, marque "diamant" - quand ilsreqoivent 
une farine de mauvaise qualitd. 

Un certain nombre de boulangers, notamment dans I'Est du pays, ddclarent ne pas utiliser 
d'amcdliorpnts soit parce que ces derniers ne sont pas disponibles sur le inarch6 soit parce qu'ils 
rdduiraient la marge r~alis6e sur le produit final. 

I arrive quc les tentatives d'amtwlioration de la pate soient vaines, c'est notamment le caF 
pour certaines qualitds de FNBT qui sont jug6es impanifiables par les boulangers qui lei 
revendent pour la provende. 

Tous les boulangers cnqutds font ac moins trois fournies par jour, g6n6ralement avant 
les heures de repas. Cette fr6quence traduit I'adaptation des boulangers A la demande de leur 
clientele. Les consommateurs recherchent en effet un pain frais et chaud. Selon les boulangers, 
c'est cc crit&e qui est le plus important. 

Les boulangers en(u~lts d~clarent attacher beauicoup d'imporlanmce ,hla 
qualit6 et ha prisentation de leur pain de farine de luxe. Ilsrecherchent la fabrication d'un 
pain : 

* dord, 
*~gondl6, 
* blanc, et 
* ayant bon go-t. 

Selon les boulangers, c'est le pain qui est recherchW par Icur clientele. Les boulangers 
estilnent qu'il n'est pas possible de fabriquer AIa maison le lminc pain de farine de luxe qu'en 
boulangerie. 

Les boulanger-s dclarent obtenir 535 h 630 pain de 200 g pour un quinital de farine 
de luxe, soit un rendement de 108 123%. Ce rendement vrie beaucoup selon la qualit6 de 
la farine, certaines farines absorbant plus d'eau que d'autres. Lc rendement en pain de la farine 
nationale de bid tendre se situe autour de 520 pains de 200 g. 

Les ventes (iepain, donc la consomination de farine, varient selon les r6gions et la 
pdriode. Le mois de Ramadan est Ia p6riode o6mla consommation est la plus faible. A Nador, 
ville d'estivage, l'&6 est la saison de plus forte consommation. C'est 6galement la p6riode du 
retour des rdsidents marocains t I'6t.anger et des r6ceptions qui -n r6sultent. t)ans ls autres 
villes, la demande est plus forte en hiver. Dans le stid, r6gion ,dficitaire, la demande de pain 
de FNBT est bcaucoup plus forte en hiver qu'en &i6. Un botlanger a expliqu6 que pendant 
I'hivEr, il y a une p6nurie de 1guics ct fruits stir le inarclh. et que, par consequent, les 
consommateurs dpendent plus des produits cdr6aliers. 
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Les ruptures d'offre de FNBT chez les commerqants dans le sid entrainent, selon les 
boulangers et les consommatrices, une augmentation des ventes de pain. 

VOLUME/1NDEMENT 

L'analyse des r6ponses relatives au rendenient et Aila capacitd de production des 
boulangerics enquetdes donne les moyennes suivantes : 

(I) (2) (3)=(2)/(I) (4) (5)=(3)1(4)
 
VOLUME FREQUENCE QUANTI PAINS/ PAINS/ 

ACIIAT (qx) ACIIAT (j) JOUR (q,) QL (*) JOUR 

FL: 592
 
Semi-mcanises 79 16.5 4.9 FNBT: 520 3855
 

Artisanales 50 30 1.6 520 830 
BOULANGERIE 

(*jMVF4re de pains de 200 g, pour une bonne qualit6 faiinc 

II n'y a pas de liaison apparente entre la capacit6 de production et le rendement en pain, d'une 
part, et I'implantation r6gionale, d'autre part. 

Le rendement de la farine de luxe est suptrieur Acelui obtenu par ]a farine nationale de 
bi tendre. 

APROVISIONNEMENT EN FAIUNES 

FOURNISSEURS 

La stratdgie d'approvisionnement varie selon le nombre de minoteries 6tablies dans la 
viile. 

Toutes !es boulangeries m6canisdes rencontr~es s'approvisionnent directement aupr~s des 
minoteries locales. 

Les boulangeries artisanales s',.pprovisionnent le plus souvent aupr~s des grossistcs car 
leurs volumes d'achat sont trop faibles. 
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Les boulangers renconftrs cherche t h diversilier leurs sources d'approvisionnemnent 
pour essayer de remidier aux ficquentes variations de qualit des farines des mioteries. 

Tous les boulangers enquWt6s out au moins deux fournisseurs 61 farine. Pour les 
boulangeries dans la zone centrale, les fournisseurs sont g6n6ralcment deux minoteries locales. 
Dans la zone Sud, o6i il n'y a qu'unC Iinotcrie par ville, los boulangers s'approvisionnent Ala 
minoterie et chez au moins un grossiste, lorsque ]a qualit6 de la farine produite par la minoterie 
locale est jug6e insuffisante. 

Pour le pain complet les boulangers s'approvisionnent en bid dur dans les halles aux 
grains et le font moudre par urie minotcrie artisanale. Aucun ties boulangers rencontr6s n'utilise 
de farine de b16 dur industrielle qu'ils jugent chore c nc correspondant ,Ala qualitI6 souhait6e; 
elle est notanment insuffisaniment compl.te alors que Its consominateurs recherchent un pain 
complet o6i le son est visible. De plus, les boulangers font pen confiance A la r6gularitd de la 
qualitd des farines industricllcs de bW. dur. L'achat de grain et la nIouture, g6n6ralenent 
hebdoniadaire, permct, scion eux, de mieux contrOler la qtalit6 de leur farine de bi6 dur. 

VOLUME PAR ACiHAT ET FRI QUENCE I)'ACIIAT 

Les volumes par achat varient scion les boulangeries enqube6cs entre 2 et 23 tones. 

Les boulangeries non quotataires onZ tendance As'approvisionner uine fois par semaine alors que 
les boulangeries quotataires s'approvisionnent tous les 15 A 20 jours scion le calendrier de 
livraison de la farine nationale de hie tenure. 

Les achats des boulangers enquei6s variaient entre 20 qx/semaift et 70 qx/senaine, les 
plus gros volumes 6iaient enlev6s par les boulangeries quotataires. 

TRANSPORT 

Les boulangers sont g6n6ralement livr6s par les minoteries que ce soit en FNBT ou en 
fariiie de luxe. Les frais de transport pour la farine de luxe restent, cependant, A la charge du 
boulanger et varient scion :es villes et les minoteries. 
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FRAIS DE TRANSPORT / RIgGION 

VILLE TRANSPORT (1it/I MANUTENTION (I)hlt) TOTAL (Dh/) 

Casablanca 20-30 7-8 27-38 

Mekns 20-32.5 6 26-38.5 

Nador 10 10 

Ouarzazate 30 15 45 

STOCKAGE 

Les boulangers disent ne pas pouvoir stocker ]a farine de faqon prolongde sans avoir A 
subir une d6gradation de la farine. 

Les problmes de stockage in-s~tU rencontr6s par les boulangers sont dus, 
ind6pendanimcnt de la qualit6 des produits, aux tempdratures estivales d1ev6es et Ala tempdrature 
ambiante plus haute due ati fonctionnement du four. Ainsi, dans la zone Sud il est impossible 
de stocker plus d'un mois en hiver ct 15 jours en W sans risque de voir la qualit6 du produit 
se ddgrader. Pass6 cc d6lai, la farine perd de sa blancheur, de sa force et les vers y proliferent. 
Dans la zone centrale, la farine prend I'iumidit, devient compacte et durcit au del. de deux 
mois en hiver. 

Quelques boulasigers enqutts stockent d'avantage de farine lorsque sa qualil est 
tr~s bonne en pr6vision des miilanges tiltCrieurs. 

RUiPTURE D'APPROVISIONNENIENT 

Les boulangers d6clarent lie pas tre confront6s ? des problmes d'approvisionnement en 
farines de tous types, except6 dans la zone Sud. 

Seuls les boulangers de Ouarzazate et de Taroudant sont concernis par cc probl6me. Ils 
s'approvisionnent alors anpr~s des grossistes locaux, Atin prix supdricur iicelui qu'ils obtiennent 
aupr~s des minoteries. 

RELATIONS AVEC LES MINOTERIES 

D'apr~s ]a plupart des boulangers cnqu{t6s, les relations qu'ils ont avec les minotiers sont 
tendues ou n8mie miauvaises. La seule exception est Mekn s o6i une partie des boulangers 
enqu~t6s affirlnent entretenir des relations assez bonnes avec les minoteries qui les fournissent. 

Les boulangers ont le sentiment de ne jamais tre 6coilt6s lorsqu'un problme de qualit 
se pose. II y aAcc sujet un ianque de communication total, selon tonis les boulangers enquets. 
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Les minoteries ne liennent pas compte des -cclaniations des boulangers et expliquent ces 
fluctuations dans la qualit6 par les variations clans les proprietes de la mati&e premi&e (en 
particulier les grains import6s). 

Les d~lais de livraison sont gin6ralement courts sauf quand la qualit6 de la farine 
proposde par telle ou telle minoterie est bonne. 11se crde alors une tension sur le inarch et les 
dlais de livraison s'allongent de faqon importante. 

Ces tensions sur la farine de luxe de bonne qualit6 montrent 'intrt des boulangers pour 
la qualitd de ]a farine. Ils sont alors pr ts Apayer d'avance, si leurs moyens le permettent. 

Toutefois, ACasablanca des ddlais d'un inois out 6t6 citds et ont 6t6 cause de changeinent 
de fournisseur. 

Dans la zone Sud les delais de livraison les plus longs (I semaine) sont observes lorsque 
la minoterie produit une farine de bonne qnalit6, en particulier la FNI3T. LA encore, ds que la 
qualit6 des farines produites par les minoteries s'am6liore, la demande se reporte stir le nioulin 
concernr. 

Les modalit~s Ie paicient sont gon6ralement le paieuent au comptant. Seul un des 
boulangers enqu3ts (,lekns) d0clare avoir des facilitds de paiement cr6dit stir 2 A3 semaines. 
Tos les autres enqUMts paient an comptant el parfois innte bien avant la livraison notamment 
ACasablanca et Ouarzazate, lorsque la qualit6 de la farinc est rc.1erch6e. 

QUALITE ET DEFAUTS DES FARINES 

Les reproches adressds aux innoteries portent principalement stir l'irrt-gulari16 de la 
qrialitO des farines, qu'il s'agisse de ratine de uxe ou de la 'anine nationale de bl tendre, 
et cc, pour toutes les iinotleries. 

Les variations assez brutales daits la qualite de la farnie de luxe, intmie sous une 
mhie marque, obligent les boulaiigers a ti constant ajustemienit de la inllhode de 
fabrication. Ces variations entrainent de mativaises panifications qUi n 6contentent fortement leur 
clientele. 

Certains boulangers cnqutos ont de cc fait I'habitude de r6aliser chaque livraison un 
essai systdmatique sur une petite quantit6 de farine. 

Les constants ajustenients de fabrication interviennent principalement dans 
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1- Le dosage en eau, qui ditetnine le rendemnent; 

Les farines de bonne qualitd ont une capacitC d'absorption d'eau suptrieure Acelles des 
farines de moins bonne qualit6. La farine fraiche notamment, n'absorbe pa assez d'eau, selon 
les boulangers. 

2- La duree di petrissage 

Inlerviennent dans la dur6e de p6trissage IH'lasticit6 de la pite et la capacit6 de ]a farine 
a soutenir la levure. 

Si ]a farine donne une pite trop dlastique le temps de p6trissage est plus long (entre 15 
mn et 45 inn). 

Si elle ne supporte pas la levure, le temps de p6trissage est rLduit ,i moins de 10 inn. 

3- Le dosage d la leure et le temps de lev'e de la pte 

La pAte gonfle tout d'abord puis "retombe" une fois en contact avec la chaleur du four 
(inauvaise tdnacit6 de la pite). 

Le temps de lev6e est sup6ricur pour tne farine de bonne qualit6 : le paia peut lever 
pendant une heure ou plus. 

Une farine de bonne qualit6 accepte plus de levure ct gonfle mieux. 

4- L'intervalle des fournies 

Le boulanger est oblig6 de fractionner les fourn6cs pour les pains issus d'une farine de 
mauvaise quali!6 lu fait qu'elle est travaill 'e sac par sac car eite requiert moins de temps de 
lev c. 

Le volume de chaque p6trin, en p6trissage m6canique, varie de 2 A3 sacs exceplt pour 
la farine nationale qui ne petit, selon certains boulangers, tre p6trie que par volume d'un sac 
Acause de sa mauvaise qualittL. 

II y a donc perte de temps et surtout d'nergic (il faut chauffer le four quelque soit ]a 
quantit6 de pitons enfourn6s), cc qui infiue stir la rentabilit6 de ]a boulangerie. 

Pour pallier ces problnies de variations dans la qualit6 tous les bouilangers enqu ts ont 
recours au m61ange des farines de mine type de minoteries diff6rentes (farines de luxe), et des 
farines de types diffrents (FNBT et farine dc luxe). 

Par ailleurs, une qualitd de farine de luxejugde rche est indlangde . une autre plus lisse. 
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La farine nationale de bl tendre 

Les boulangers qui utilisent la FNBT d6clarent lui adjoindre frcqueninent un peu de 
farine de luxe pour lui donner du liant et corriger tn peu son aspect grisa.tre. 

Si elle est vraiment trbs difficilement panifiable (la pte nie se lie pas, retonibe trop vite,) 
- cc qui apparait frequent - la proportion de farine de luxe atteint I pour 3. 

La farine nationale de bid tcndre donne, selon les boulangers, des rendements inf6rieurs, 
d'environ 80 pains de 200g/qx, aux rendements d'une farine de luxe ayant une bonne force 
boulangtre. 

La consistance du pain et son aspect varient en fonction de la qualit6 de la farinie. Une 
farine de force boulangere insuffisante donne on pain non croustillant, . la mie 6paisse et 
compacte et qui n'a pas de gonflant, propriftds qui sont aiI'opposd de cc que le consommateur 
recherche. Quand cela se produit, le pain est retourn6 et les plaintes sont assez vdhdmentes. 

Conditionnement 

Tols les boulangers enqutts ont constatd que les sacs de fariue n'atteignaient pas 
toujours 50 kg. It y a assez souvent des manques allant jusqu' 3 kilos/sac. L'explication que 
leur fournissent les minoteries, est que cc manque de poids est dO A i'6vaporation. Les 
boulangers estiment que les farines des minoteries sont ensach6es trop humides. 
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QUALITES REC!IERCIIEES PAR LES BOULANGERS
 
E' ATTENTES VIS A VIS DES MINOTERIES
 

Les qualit reeherches, quelue soit le type de farine, sont: 

* 	 une qualit6 r~guiire, c'est le premier crit&e des boulangers; ilsestimeit 
pouvoir s'adapter Aune qualit de farine en utilisant du sucre ou des am6liorants, 
mais les cliangements de qualit6s bouleversent leur m6thode de panification et ne 
leur permettent pas d'obtenir le pain qu'ils reclierchent. 

* 	 un bon rendement, qui se traduit par une capacit6 d'absorption d'eau importante;
les boulangers estiment obtenir de bon rendement partir de 600 pains de 200 
g/quintal de farine. C'est le critre n02 des boulangers; 

* 	 une bonne lasticit6 et tenue tie la pate (tine farine forte) pour donner un pain 
bien ddvelopp6; 

* 	 la blancheur, pour obtenir un pain avec une mie blanche, surtout pas grise; 

* 	 une consistance lisse pour la farine de luxe, rclhe pour la FNBT. 

S une farine propre, sans corps dtrange "ni mauvaises odeurs; 

Les principales attentes vis-h-vis ties mitioiers sont 

0 	 une r~ponse AI'irr~gularitd de la qualit6; 

* 	 la reprise de la farine de manvaise qualitd; 

Conditionneiment 

Les boulangers pr&erent les sacs en polydthylne car ilstrouvent qn'il y a moins de 
perte avec cette mali&e, de plus, la farine est protdgde des salet6s. Cet eoballage a 
cependant l'inconvdoient de ne pas respirer et de faire "chauffer" ]a farine dont Iaqualit6 se 
degrade.
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