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Résumé : Cet article examine le développement récent de la culture du safran en Algérie, dans un 

contexte où cette filière émerge comme une alternative agricole prometteuse. L’étude s’appuie sur 

des données collectées auprès de 52 producteurs afin d’identifier les pratiques culturales domi-

nantes et les principaux défis rencontrés. Une analyse statistique met en évidence l’influence modé-

rée de la superficie cultivée et de l’expérience des agriculteurs sur les rendements. Une régression 

linéaire démontre une corrélation significative entre la superficie exploitée et la quantité produite. 

Malgré un potentiel économique important, la filière reste freinée par le manque d’infrastructures 

adaptées et de formations spécialisées. L’étude propose enfin des recommandations concrètes visant 

à structurer et soutenir durablement cette culture en pleine expansion. 
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1. Introduction 

Le safran est une épice précieuse extraite des stigmates séchés de la fleur de Crocus Sativus. 

Reconnue pour ses propriétés aromatiques, colorantes et médicinales, cette épice est tra-

ditionnellement cultivée dans des régions spécifiques telles que l'Iran, l'Espagne et le Ca-

chemire. En Algérie, bien que la culture du safran soit relativement récente, elle suscite 

un intérêt croissant en raison de ses avantages économiques potentiels et de ses conditions 

climatiques favorables. 

Certaines régions algériennes, telles que les hauts plateaux et les zones semi-arides, pré-

sentent des conditions climatiques idéales pour la culture du safran, notamment des étés 

secs et des hivers modérés [1]. Ces conditions permettent de produire un safran de haute 

qualité, susceptible de concurrencer les principaux producteurs mondiaux. De plus, la 

culture du safran requiert une main-d'œuvre intensive, ce qui pourrait contribuer à la 

création d'emplois et au développement économique local et rural. 

Malgré ces avantages, la filière du safran en Algérie est confrontée à plusieurs défis ma-

jeurs. Les agriculteurs algériens doivent surmonter des obstacles tels que la disponibilité 

limitée de bulbes de haute qualité, le manque de techniques de culture spécialisées et une 

infrastructure insuffisante pour soutenir la production et la commercialisation du safran 

[2]. Par ailleurs, la formation des agriculteurs et la sensibilisation aux meilleures pratiques 

de culture sont essentielles pour garantir une production durable et rentable. 

Le marché international du safran est très compétitif, avec une demande croissante pour 

cette épice utilisée dans divers domaines tels que la cuisine, la médecine traditionnelle et 

la cosmétique [3]. Pour que l'Algérie puisse se positionner favorablement sur ce marché, 

il est crucial de développer des stratégies de commercialisation efficaces et de promouvoir 

la qualité unique de son safran. Dans ce contexte, la problématique centrale de cet article 

est la suivante : Comment l'Algérie peut-elle développer de manière durable et rentable 

la filière du safran pour qu'elle devienne un pilier économique important dans le secteur 
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agricole du pays ? Cette question englobe plusieurs aspects critiques, tels que l'améliora-

tion des techniques de culture, l'optimisation des processus de commercialisation et l'aug-

mentation de la valeur ajoutée du safran. C’est une filière complexe et nécessite une orga-

nisation rigoureuse et une gestion efficace pour garantir la qualité du produit final et sa 

rentabilité sur le marché international. 

                             1.1. Historique et Contexte de la Culture du Safran 

Le safran a été présent dans de nombreuses cultures, continents, civilisations et cou-

tumes humaines depuis plus de 3 000 ans [4]. Selon les égyptologues, il a principalement 

été utilisé à des fins médicales. Par exemple, le Papyrus d'Ebers, découvert par Georg 

Ebers dans une tombe de Thèbes et datant de l'année 1600 av. J.-C., mentionne son usage. 

De plus, l'empereur chinois Shen Nong évoque ses propriétés médicinales dans le Shen-

nong Bencao Jing, un recueil daté de 2700 av. J.-C., où il est indiqué que le safran était 

utilisé pour traiter environ 90 maladies  

Les Arabes ont introduit la culture du safran en Afrique du Nord et en Espagne mu-

sulmane au IXe siècle [5]. Les sources arabo-islamiques mentionnant le safran sont nom-

breuses et anciennes, notamment le Kitab Al Filaha d'Ibn Al Aouam à la fin du XIIe siècle, 

qui consacre un long chapitre à la culture du safran [6]. Une liste de références concernant 

la culture du safran en Afrique du Nord (de l'Égypte au Maroc) et en Andalousie permet 

d'identifier trois principales zones de culture du safran à cette époque :  

1. Un triangle espagnol délimité par les villes de Tolède, Valence et Guadalajara. 

2. Une zone algéro-tunisienne s'étendant de Tébessa en Algérie à El-Kef en Tunisie. 

3. L'oasis de Bahariyah, en Égypte, située à mi-chemin entre le Nil et la frontière li-

byenne. 

                             1.2. La production du safran en Algérie 

L'Algérie cultive le safran depuis longtemps. Le géographe espagnol Abou Obeyda 

Al Bikri (1040-1094) indique dans sa Rihla (voyage) avoir observé cette culture, appelée 

"or rouge", à Tébessa dans l'Est algérien. De plus, la culture du safran existait dans des 

régions proches de l'Andalousie, comme Tlemcen et probablement Béjaïa [7]. Durant 

l'époque coloniale, des essais de culture du safran ont été menés par RIVIÈRE Ch., ancien 

directeur du jardin du Hamma et administrateur de Milah, ainsi que par TRABUT, chef 

du service botanique d'Algérie, par des cultures familiales [8]. 

La culture du safran en Algérie a disparu pendant des décennies, traditionnellement, 

l'agriculture algérienne s'est concentrée sur des cultures plus conventionnelles telles que 

les céréales, les légumes et les fruits [9]. Ce n'est que vers le début du 21ème siècle que 

l'intérêt pour le safran a commencé à émerger, principalement en raison de ses avantages 

économiques potentiels et de ses faibles besoins en eau, une caractéristique cruciale pour 

un pays aux ressources hydriques limitées [1]. Les premières expérimentations de la cul-

ture du safran en Algérie ont eu lieu dans les années 2010, notamment dans les régions 

des hauts plateaux où les conditions climatiques étaient jugées favorables [10]. Cette cul-

ture a été relancée en 2010 par un nombre d'agriculteurs de Tlemcen, Tiaret, Constantine 

et Khenchela (Figure 1). 

 

 
                              

                       Figure 1. Les premiers aires de la culture de safran en Algérie en 2010. [11] 

  

Actuellement, la culture du safran s'est étendue à presque toutes les régions du pays, 

soutenue par la création d'associations nationales. Ces associations jouent un rôle clé en 
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accompagnant les agriculteurs et les jeunes promoteurs dans leur découverte de cette fi-

lière et des techniques liées à sa culture. Elles organisent des formations, des ateliers et 

des campagnes de sensibilisation pour transmettre les bonnes pratiques agricoles, depuis 

la plantation des bulbes jusqu'à la récolte et la conservation. En outre, elles offrent un 

espace d'échange d'expériences et d'informations, favorisant ainsi une meilleure compré-

hension des exigences spécifiques de cette culture. 

2. Matériel et Méthodes 

                             2.1. La culture du safran 

Le safran (Crocus sativus L.) est une plante vivace cultivée pour ses stigmates, utilisés 

comme épice. Sa culture requiert des conditions particulières en termes de climat, de sol 

et de techniques agricoles adaptées. 

                             2.1.1. Description de la plante 

Le safran Crocus Sativus est une plante vivace bulbeuse appartenant à la famille des 

Iridacées. Cette plante est surtout connue pour ses stigmates rouges qui, une fois séchés, 

constituent l’épice la plus chère du monde. [12 ,13]. Le safran (Crocus sativus L.) est connu 

comment une plante cultivée ; il se reproduit uniquement par mode végétatif, par bulbes 

[14] C’est une plante géophyte triploïde avec 24 chromosomes (x = 8 ; 2n = 3x = 24), c'est-

à-dire qu'il a trois fois le nombre haploïde de chromosomes, ce qui explique la stérilité de 

safran et de l’incapacité à apparier les chromosomes pendant la méiose [15]. Sa morpho-

logie se caractérise par des feuilles étroites, linéaires et souvent regroupées, ainsi que par 

des fleurs de couleur violette, marquées de stries pourpres. Ces fleurs possèdent trois stig-

mates rouge brillant, récoltés pour produire l’épice. Elles comprennent également trois 

étamines stériles, chacune composée de deux anthères lobées. La formule florale est la 

suivante (voir figure 2) : (3+3) tépales (sépales et pétales identiques) + 3 étamines + 3 car-

pelles. La plante se termine par de petits bulbes sphériques, qui doivent être replantés 

chaque année afin de garantir une bonne production. 

  
 

Figure 2 : Morphologie et diagramme floral d’un crocus [16,17] 

 

                             2.1.2. Cycle et périodes de production  

Le cycle de vie de Crocus sativus suit une saisonnalité spécifique (figure 03). La florai-

son a lieu à l'automne, généralement entre fin octobre et début novembre, et se distingue 

par l’émergence des fleurs avant celle des feuilles, un trait unique parmi les crocus. Après 

la floraison, les feuilles poursuivent leur croissance durant l’hiver et le printemps, assu-

rant la photosynthèse et le stockage des nutriments dans les cormes. En été, la plante entre 

en période de dormance, au cours de laquelle les cormes sont récoltés, divisés, puis re-

plantés en vue de la prochaine saison de floraison [18].  
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                            Figure 3. Cycle de développement annuel de crocus sativus [19] 

 

                             2.1.3. Conditions Climatiques et édaphiques 

La culture du Crocus sativus L. nécessite des conditions climatiques et édaphiques 

particulières pour assurer un bon développement végétatif, une floraison optimale et une 

production de stigmates de qualité. 

                            2.1.3.1. Conditions climatiques 

Le safran est une plante adaptée aux climats méditerranéens, avec des hivers doux et 

humides et des étés chauds et secs. Ces conditions permettent au bulbe d’entrer en dor-

mance durant l’été et de reprendre sa croissance à l’automne. Il supporte des températures 

allant de -10 °C à 40 °C [20], mais les températures idéales pour la croissance et la floraison 

se situent entre 15 °C et 20 °C. Le safran préfère des sols bien drainés car l’excès d’humidité 

peut provoquer la pourriture des bulbes. Bien qu’il tolère des précipitations annuelles de 

300 à 600 mm, celles-ci doivent être modérées et bien réparties. Le bulbe, qui stocke de 

l’eau, rend la plante particulièrement sensible aux sols gorgés d’eau. Une humidité exces-

sive favorise aussi les maladies fongiques. Des gelées hivernales sévères peuvent endom-

mager les feuilles et ralentir le développement des bulbes [18]. Le safran nécessite au 

moins 6 heures d'ensoleillement quotidien pour stimuler la photosynthèse et l'accumula-

tion de réserves dans les bulbes [20]. 

                             2.1.3.2. Conditions édaphiques (Sol) 

Le choix du sol est déterminant pour la réussite de la culture du safran. Cette plante 

préfère les sols légers, bien drainés, de texture sableuse à limono-sableuse, qui permettent 

une bonne aération et limitent les risques de pourriture des bulbes. Les sols argileux ou 

compacts, en retenant l'eau, favorisent les maladies racinaires. Le pH idéal se situe entre 

6 et 8 [21], ce qui assure une bonne disponibilité des nutriments essentiels. Un bon drai-

nage est crucial, notamment en période de croissance active ; l’irrigation doit rester mo-

dérée en automne et en hiver, et totalement évitée pendant la dormance estivale. La ferti-

lité du sol doit être renforcée par des apports de matière organique et d'engrais riches en 

phosphore (P), potassium (K) et azote (N), éléments essentiels à la croissance foliaire et à 

la floraison [20]. 

                             2.1.4. Pratiques Culturales 

La culture du safran repose sur des techniques spécifiques visant à maximiser la flo-

raison et la qualité des stigmates. Elle commence par la sélection de bulbes sains et vigou-

reux, désinfectés si nécessaire. Avant la plantation, une rotation culturale est recomman-

dée pour limiter les maladies du sol, en alternant avec des cultures améliorantes comme 

les légumineuses. Le désherbage, souvent manuel, réduit la concurrence sans nuire aux 

bulbes. L’irrigation, bien que limitée, doit être maîtrisée après la plantation et en période 

de floraison. La fertilisation vise surtout à soutenir la floraison par des apports équilibrés 

avant l’émergence des fleurs. La récolte des stigmates s’effectue tôt le matin pour préser-

ver leur qualité, suivie d’un séchage rapide pour en conserver les composés aromatiques 

[22]. 
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                             2.2. La méthodologie : 

L’étude a été menée durant la période 2022–2023 et s’inscrit dans une démarche de 

recensement et d’analyse des pratiques culturales liées à la culture du safran en Algérie. 

La population ciblée comprend des agriculteurs ainsi que de jeunes producteurs de safran 

répartis à travers 17 wilayas du pays (figure 04). La méthode de collecte des données re-

pose sur un questionnaire structuré, élaboré dans le but de recueillir des informations 

précises sur les caractéristiques des exploitations, les pratiques culturales, les techniques 

post-récolte et les difficultés rencontrées par les producteurs. Ce questionnaire comprend 

23 questions fermées et ouvertes réparties en quatre axes : (1) les données personnelles et 

localisation, (2) les caractéristiques du sol et de l’irrigation, (3) les techniques de culture 

du safran, et (4) les procédés post-récolte et la commercialisation. Au total, 52 répondants 

ont participé à cette enquête. Les données collectées ont été saisies et traitées à l’aide du 

logiciel SPSS afin de réaliser des analyses statistiques descriptives, une matrice de corré-

lation, ainsi qu’un modèle de régression linéaire multiple.  

3. Résultats 

3.1- Répartition géographique (Wilayas)   

Montre la distribution des exploitations de safran dans différentes wilayas. Les exploita-

tions sont concentrées principalement à Khenchela (25%), Ghardaïa (17.3%), et Batna 

(13.5%). Ces trois wilayas représentent plus de 50% des répondeurs (figure 4). 

 

 
Figure 4. Répartition géographique (wilaya) 

 

3.2- Les caractéristiques du sol et de l’eau dans le terrain 

Les résultats de qualité de sol dans la figure 05, indique que la majorité des terres cultivées 

(67.3%) ont une fertilité modérée, ce qui est favorable pour des cultures comme le safran. 

Les sols argileux et sableux représentent chacun 13.5%, tandis que les sols calcaires sont 

minoritaires (5.8%). 82.7% des exploitations utilisent des puits comme source d’eau. Seu-

lement 5.8% utilisent des bassins, et 11.5% font face à des problèmes d’accès à l’eau. Cela 

montre que les agriculteurs comptent surtout sur l’eau souterraine, ce qui peut poser pro-

blème en cas de sécheresse. 
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Figure 5. Caractéristique de sol et de l’eau dans le terrain : (a) qualité du sol, (b) produc-

tion précédente, (c) analyse du sol et de l’eau, (d) disponibilité de l’eau sur le terrain. 

 

 

3.3- Répartition des superficies cultivées et caractéristiques de la production 

 
 

Figure 6. La culture de safran : (a) répartition des superficies cultivées, (b) expérience dans 

la culture du safran, (c) fréquence d’irrigation, (d) production totale de safran. 

 

La culture du safran se pratique majoritairement sur de petites superficies : 32,7 % des 

répondants cultivent entre 100 et 500 m². Les grandes superficies dépassant 5000 m² sont 

peu fréquentes, représentant seulement 9,6 % des cas. En ce qui concerne l’expérience, 
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plus de la moitié des répondants (55,8 %) cultivent le safran depuis 1 à 3 ans, ce qui in-

dique une pratique encore relativement récente. Les cultivateurs expérimentés, ayant plus 

de 7 ans d’ancienneté, restent rares (7,7 %). 

Pour l’irrigation, les fréquences les plus courantes sont de 2 fois (23,1 %) ou 4 fois (15,4 %) 

par mois. Une minorité irrigue plus fréquemment, entre 8 et 10 fois par mois. La produc-

tion est très variable, allant de 10 g à 3000 g, avec une majorité de répondants (19,2 %) 

produisant autour de 50 g. Les quantités élevées, supérieures à 3 kg, demeurent excep-

tionnelles, ce qui suggère des limites dans la capacité de production à grande échelle.  

3.4. Les méthodes de séchage 

La figure 07 présente les méthodes de séchage utilisées, dont la plus courante est le sé-

chage au four (26,9 %), suivi du séchage à l’ombre (21,2 %) et au soleil (17,3 %). Les tech-

niques modernes, telles que l’utilisation d’un déshydrateur, restent peu répandues (9,6 

%), probablement en raison de leur coût élevé. 

 

  
                        Figure 7. Méthode de séchage 

 

3.5. Analyse de la relation entre superficie, expérience et production agricole 

Une étude statistique a été menée afin d’examiner les relations entre la superficie culti-

vée, l’expérience du producteur et la quantité produite. La matrice de corrélation révèle 

des liaisons positives entre ces variables, notamment une corrélation modérée entre la 

superficie et la quantité produite (r = 0.51), ainsi qu'entre l’expérience et la quantité pro-

duite (r = 0.42). La corrélation entre superficie et expérience est plus faible (r = 0.21), sug-

gérant une indépendance relative entre ces deux variables explicatives. 

 

  
    Figure 8. Matrice de corrélation des variables 
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Un modèle de régression linéaire a par ailleurs été appliqué pour quantifier l’effet de la 

superficie sur la production. Les résultats indiquent que la superficie cultivée explique 

environ 25,9 % de la variation observée dans la quantité produite (R² = 0.259). Le coeffi-

cient de régression associé à la superficie est estimé à 0.0843, ce qui implique qu’une 

augmentation d’un mètre carré entraîne en moyenne une hausse de 0.08 grammes de 

production. Ce lien est statistiquement significatif (p < 0.001).  

 

 
         Figure 9. La relations entre toutes les variables 

 

3.6. Principaux problèmes rencontrés par les producteurs de safran en Algérie 

3.6.1. Problèmes liés à la commercialisation 

1. Absence de structures organisées (coopératives ou offices spécialisés) pour la 

collecte, le conditionnement et la vente du safran. 

2. Faible promotion du safran au niveau national et international. 

3. Difficulté d’accès aux marchés étrangers, notamment en raison du manque de 

soutien institutionnel et technique. 

4. Prix de vente jugé élevé par rapport au pouvoir d’achat local. 

5. Absence d’analyses en laboratoire certifiant la qualité du produit. 

6. Faible culture de consommation du safran chez le consommateur algérien. 

 

3.6.2. Contraintes techniques et agricoles 

1. Manque d’eau ou irrégularité de l’irrigation dans certaines régions. 

2. Présence de mauvaises herbes, rongeurs et parasites agricoles (sangliers, insectes 

nuisibles). 

3. Sols peu fertiles ou mal drainés, entraînant la pourriture des bulbes. 
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4. Manque de main-d’œuvre, en particulier pendant la récolte. 

5. Coût élevé des bulbes et des intrants agricoles. 

6. Manque d’expérience technique chez de nombreux nouveaux producteurs. 

 

4. Discussion 

L’étude menée auprès de 52 producteurs de safran répartis sur 17 wilayas d’Algérie 

révèle une dynamique encourageante mais encore fragile du développement de cette 

filière agricole. Les données statistiques montrent une corrélation positive modérée entre 

la superficie cultivée et la quantité produite (r = 0.51), ainsi qu’entre l’expérience du pro-

ducteur et le rendement (r = 0.42). Bien que significatifs, ces liens démontrent que la pro-

duction ne dépend pas uniquement de la superficie ni de l’ancienneté, mais aussi d’une 

combinaison complexe de facteurs techniques, structurels et environnementaux. 

L’analyse de régression linéaire confirme cette lecture : la superficie cultivée n’ex-

plique que 25,9 % de la variation de la production (R² = 0.259), ce qui suggère que plu-

sieurs leviers doivent être activés pour améliorer la performance productive du safran 

en Algérie. Des recherches antérieures soulignent déjà que la réussite de cette culture 

repose sur la maîtrise fine des conditions édapho-climatiques, la qualité du matériel vé-

gétal, ainsi qu’une irrigation et une fertilisation adaptées [18,20,2]. 

Les contraintes identifiées sur le terrain appuient cette conclusion : manque d’eau, 

faiblesse de la formation technique, coût élevé des bulbes, infrastructures post-récolte 

limitées, et surtout une commercialisation non structurée. Ces obstacles rejoignent les 

analyses de [2,10], qui pointent l’absence de stratégie nationale claire pour soutenir la 

filière. 

Les résultats révèlent aussi une forte concentration géographique de la culture dans 

les wilayas de Khenchela, Ghardaïa et Batna, zones réputées pour leur climat et leur 

adaptation aux besoins du Crocus sativus L. [1]. Le fait que 32,7 % des répondants culti-

vent le safran sur des superficies comprises entre 100 et 500 m² indique que cette culture 

est encore pratiquée à petite échelle. Cela traduit une phase de démarrage ou d’expéri-

mentation, mais constitue également une opportunité de diversification économique 

pour les petites exploitations rurales, à condition qu’elles soient accompagnées par un 

appui technique et institutionnel adapté [3]. 

Par ailleurs, l’usage dominant du séchage au four (26,9 %) reflète des efforts de va-

lorisation post-récolte, bien que les méthodes modernes comme le déshydrateur restent 

marginales (9,6 %), vraisemblablement en raison de leur coût. Il serait pertinent d'encou-

rager l'adoption d’outils modernes à travers des subventions ciblées ou des mécanismes 

de mutualisation via des coopératives [22]. 

Enfin, les difficultés majeures rencontrées au niveau de la commercialisation (ab-

sence de structures collectives, faible culture de consommation locale, accès limité aux 

marchés étrangers) freinent la rentabilité globale de la filière. L’absence de certification 

qualité et d’analyses en laboratoire nuit également à l’insertion du safran algérien sur les 

marchés internationaux, comme l’avaient déjà noté [7]. 

5. Conclusions 

La culture du safran en Algérie connaît un essor encourageant, soutenu par des con-

ditions climatiques favorables et un intérêt croissant des agriculteurs. Toutefois, le déve-

loppement de la filière reste limité par des facteurs structurels tels que le manque de for-

mation, l’accès irrégulier à l’eau, la faiblesse des équipements modernes et l’insuffisance 

des circuits de commercialisation. Pour faire du safran un levier économique durable, il 

est essentiel de renforcer les capacités techniques des producteurs, de structurer la filière 

autour d’organisations professionnelles, et de mettre en œuvre une politique nationale de 

valorisation. L’Algérie dispose ainsi des atouts nécessaires pour s’imposer sur le marché 

international du safran, à condition d’en consolider les bases techniques et institution-

nelles. 

5.1. Recommandations 

5.1.1. Renforcement de l’organisation de la filière 

1. Créer des coopératives de producteurs du safran pour structurer la chaîne de va-

leur, de la production à la commercialisation. 
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2. Instaurer une stratégie nationale de développement du safran avec un appui ins-

titutionnel clair (Ministère de l’Agriculture, chambres d’agriculture, etc.). 

 

 

5.1.2. Appui technique et formation 

1. Mettre en place des programmes de formation continue sur les bonnes pratiques 

culturales, les techniques de séchage et de conservation. 

2. Offrir un accompagnement technique pour améliorer la qualité et le rendement, 

avec un suivi régulier des parcelles par des techniciens spécialisés. 

5.1.3. Valorisation et commercialisation du produit 

1. Lancer des campagnes de sensibilisation sur les vertus du safran et encourager sa 

consommation locale. 

2. Participer activement aux salons agricoles et foires internationales pour faire con-

naître le safran algérien. 

3. Développer des certifications de qualité (bio, label national) et des laboratoires 

d’analyses pour garantir la traçabilité et renforcer la confiance des marchés. 

4. Promouvoir l’exportation via des plateformes numériques et appuyer les produc-

teurs dans les démarches administratives. 

5. Subventionner l’achat de bulbes certifiés et d’équipements agricoles adaptés. 
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