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l'ê''I'\;~ les p'tYé, dn Sahel, et particulièrement au '.peRAn, la viande est une ressour·

e.t 'c:cadition.1elle :mportante tant sur le plan de l' éoonomie nationale que pour

ich :mges avec le.3 pays riverains de l'Ouest ou du Sud •

.(

PaJTs essentiellement é?Elropastoral pratj.quant un élevage diversifié avec un cheptel

d'environ 4 016 000 bovins et 4 430 000 ovins-caprins (5) le TCHiill a indiscutable­

ment une 'Voc;];~irm de producteur de viande de boeuf et de mouton.

\a.-J).~ll \':'; '-" 6k-.~."-~~.

~
a viande J'épr0sente pour l'homme une excellente source de protéines, et il est

d'autant plus nécessaire de la conserver et de l'utiliser au mieux que lè monde

connaît au~olu:éi.'hu.i une pénurie en aliments protéiques. Ceci est encore plus net

<1rcS :l.es pa;rs en voie de développement où le niveq.u de vie des populations et leurs

habitudes alimentaires s'améliorent.lOr, la. production de la viand.e, dans les mê-
. c ~

,mes pays reste stationna.ire ou progresse lehtement.

~--~-Q.

~
es techniques introduites en élevaee qui font déjà l'objet d'applications dans

. nos pays contribuent à améliorer sensiblement la production de viande. La viande

'st une denr6e 21imentaire chère et surtout périssable qu'il faut bien conservor.

~

J. Le 88chage des viandes est une méthode de conservation fréquente dansbee,ucoup C:;J,}

~aY5 cha1;.o ·l.

O~\"-~ ~ \{., ..~._.J.;

811 Itfrique? le3 techniques ~ilisé'es varient en fonction du moment, du lieu et

C:;;::: (J",ditions climatiques ~\ Les produits obtenus présentent des qualités hygié­

:ürlues et mé.rchandcs qui limitent leur conserve.tion et c'est pour contribuer à

l'amé'.io:!:':'c"t:'.on ':;'0 '::'2.'3 Quo.lités Que nous avons choisi d'étudier les viancles

séchéef: au l;hccd.•

Notre ètude cc'np:ccnd trois parties :

la première p~rtie est consacrée à l'examen des conditions générales de l'éle­

v,ctge 'avec 2·lèce e"sivement les facteurs déterminant la production de viande de

bcuch ed.c c·t 1,:,'3 destinations des viandes produites.

- la deuxième ~~rtie traite de la technologie des viandes séchCes au TCHAD.
--"-..., .../ ...

'.

1

.....J
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la troisième partie est reserv6e n~x .contraintes aux actions entreprises et aux

'.

propositions d'amélioration des viandes séchées.
1

':1
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1'élevage au 'fchad couvre pratiquement toute la zone compri se entre J.e 10e ~é l'ci. l-

lêle et les limites Nord du territoire où 84 pour 100 dès bovins et 56 pour 100 d~~,

o·\iins-cs.prins sont rassemblés (3). Il const~.tue une richesse essentip.lle de J' éco­

nomie Tchadienne ~ dont l' exploitat ion se développe de plus en plus ri~pid.ement:

not3.rl1lnent en raison de l'intérêt apporté par le secteur privé au pro':)lème de \"

1,' élevage repose sur un certain nombre d.e facteurs.

LES FACTEURS D.m:~RlüNAlIT 11\ PROIJUCTION m~ VI/J'IDl'.i

01-.

CHAPI'J.lRJE l

Les principaux tHcteurs donümmts (le l'élevRge sont

les animaux.

1 0 ]h!LIIGU G~OGRAPI-m"oŒ~

1.1.1 Situation

le miliou~ lc~ ~ornmes et

Le TG~'}J) est sitUd comme le montre la carte N° l entre le Be et 23e dégré de 10­

titude Nord. et entre le 14e et 24e dégré de longitude Est.

D'uae st~perficie de l 234 000 kilomètres carrés, il èst limit( par 1<:~ Républi. t.'.f

c·:..1 SOUDAN à l'l!:st, la J1Ü',I1\.RIHYA Lib;yenne au Nord, la Républic:'18 d.u NIG.E:R, la
,

R.épubli(~ue f éc1érale du NIGERIA, la Républic.;.ue Unie du CAMJ:t-:ROUF à ~"I Ouest et L

1ÔFLJ.blique CE]';fTJ:1AFRICAINIi: au Sud. Entièrement ContinentEll, son éloignement des

P0l.'. s pose des problèmes d l6changes extrêmement complexes.

1.1.2 Relief et Hyd~oBTiœh~

V· :""lief et l'h;)Tdrographie du r:PCHA.D sont étudiés sur ln. carte HO 2.

Le ':;.(;IIi]) cst une cuvette qui? à partir de l'[',ltitude 250 ln (l.U VOifJÜ'.é!t?,8 du LJ:,c;
• 0 l . f dO' ~ '1'" . ., l " ~"fJ'clèvc progressivement jusqu'a l 5 0 m dans e m2,,2S~' u u,::,,,-, (,'::'.:'. ". J. i.;;:;-~ ~),~ a

3 L).OO ID? éW. Borel dane le TrJESTI. DanE: le centre, le mansif (lu Gu'·'.'c C)"L::' J1î:'nc c"

l 800 m.

".



5Carte N°l
Régions admJ.nistrativs$. du 'l'f1JA!2.

....9.7 'Limjte d'Etat
..:=:;:;:; L:i.mi te région

et Capitale du TCHAD

•• Chef Heu de région

CAMEROUN

VIGER

.8r;>
.'

_____ 20°

SOUDb

._.-1.--
1
f

1
~~I

f ..'--T--
f
1
1

1
1

24°

• rAYA LARG$,AU

1,
REPUBLIQUE 1

.1CEN'l'RAF'RtCAINE 1
1 1
, 20°

lf;°

EORKOU.-ENNEDI-TIBESTI BET

OCCIDENTAL,
ORIENTAL

NIGERIA

LOGONE

Source : ATLAS pratique du 'l'CHAD 1972
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Le l·QC ~CrLill 8S~ une d~pression de faible profondeur en forme de tri~lgle de~~

lE" côtés E18su:cei1"!; de 100 à 250 Km. Il reçc i t le CHARI, seul flo1.1''-o p(Jrm~,ilhJ cl",
TC:I:üJ, d'une 1011(!,ueur de 1 200 Km qui à l'IDjaména s'est enrichi des œaax o.u LÙ3D~e.

Dans l'Est du pays~ leG O.ladcU. ne coulent que quelques mois p,~r an.

)Jau;: fleuves à d~i'...)it ·:'Œ'lporaire complèt ont l' hydroe;raphie

l;inparcou:r'Em-~ du Ford 2'U SUD la ~léph-uliC1ue du TCTDi.D qui s' (:itE.nd GUI' l Doo kilo~

mètres environ on passe insensible~nent cl'1.ln clinwt dôsertiqu8 à 1:.n clim'?t tT0l'i­

.,CéÜ. Le clim:'t du ~'C}l\D e,t -:..m climat de mousson à deax f3Etison~,o 12 '1011sson ch'.

'1jP-d-ouest provoc:l~C 13. sé.ü:3on des :rh).ies~ L'tY'J.1ü, c~ue l 'h,:,.rli1é;.ttE;.:l 8o'f~'_() (lu NC:20.··

Est en 0ai8o~ sèche.

On distingue troü; rrincip2..1es zones climr.ttiquefJo

.. la zone désertique

l . 2;on'e sahélienne-'. (.

ln zone SOudêxl:'enne

:ille est c2..r;',cterisée pi:.r des forts écartr; d.e température et des précipitE,.h·o"~

ur.l1.uelles infériel'.res à 200 l,lm j c'est rdnsi que do,ns la lign ..., Sale,l - :;'111tiM­

L.'li:,," on enregistre une différence de ~~3°13 entre le maximum d.e 3;._°5 li
1une jO'\.lf-

n8~' é)t le r.1iniFlUJll de 8°8 de la nuit suivante. Lo, végétc"ion est ccnposée es::..:c

l'·in "el1orf, d.88 Ot\s:i.s ~ cette zone ne convient gv.ère qu 1 D.. l' 61ev,~ge c::::.te:tsiS:' :Jl:~,

Co~ins ,t des Ovins-Cé',j)rins.

Cette ZC:l0 conn.?'tt (les éc~;,rts de t empérédure moins CèCCUSÔ'.; ~ ;-.. :TD :lé'.Bi''';;;i :-;, "r' ~tr'l­

ne (;.,~s '-llois lee ph1.S cll;'uclo ept de 32° et cel:Pe clos mois los plu.;s f:7~:'.<;;ô ~ '<'3°.
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Les préc::,:ritL,ti')L'j :\11nue118L varient ent: () ':00 et '750 mm et, ' nt groupées pr-t'5-

gue 0nti~r~~J't 2~ ,raiS Dois (Juillet AoUt Septembre).

LeD ~Ü;T~::,3 .~)1~J.;ÔrGC::1,,\~'.ï.; es pour l' c\limenta-cion c.l.es troupeaux sont ici des !1gnc!CI S

-;3c:J..,.~:!:.!.~.~ ~_(Jt3\1?h.~.c~)'~c. Le t:-:rL3 [;l'i1f,!inéen est composé d':':'lcl.ropoGonées. PluL~

s~ (l'U 1î(e l" "-",\/:::1" LOl.rl,,,n:i.e:1ncplt:.s OLl moins boisée à GOL1bretacées.

)9 CG~ de 33°, celle deR ~ois les plus froids de 26°. ..

l.,:, [.. tr,d:e h8rlJac'~c CGt dominée p,'.r les gran"'n6es comme An<?-_l'op..?.1;or];. On rencon+;f'c

[;'c
'
:';:;i les ~.é'::'l}rl:,ncnses? des hiiTIos8,côes des Combretacécs et d' é"utres genres.

~,,'I i" .. :'.c'::.o,', O.cs 1')1,:-,incs O.1l Cha,ri ct (lu L02;one. (LU Bahr Sl1lnm:~t repousse lD, vi"~é

io~ ~~rrA8 fe,iblewent inondées.

(;~ '1 cul'~lr"l du So:::-(ho? des plantes à racines? de l'arachide et du coton •

," ., sol tc' rrlirm E_f~t èl,:ms 1 i cnr:cmbJ.e n.J:icle] ses hommes sont par contre ingé-

Au 'l'Ci.;JJ, li(~';'?;n:() C>C'.;"Tl(' J,7]2 r:lu:c 10li ("C' lr!, popu18.tion. Celle-ci 6"c' ..:.t 8_ eTl­

vira', 4 ~';C v." ~, 'Jj.'~'\·i';;::'; C'r~ 197EJ (wac 3~5 lœ-nitpntr:; 011. KP12 (5). Cette popu'

-i

.c '

,..~ ·-I·~

",._•• i,. .. '_ ~if16rent3 groupes d'éleveurs S1.Üvant les COT
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Activité des population'Èl"en fonction de,s conditions climatiÇ!ue~,

------~---------.,)i,.----------------------------......_'-"
( Climédologie e Pluviométrie g Superficie g l)~mographie g Activité dominant.'

( - - ..------------: --------------:----------- :------------ ~ ------~----------_ ~_ ,.. :
( ~',Qne g clim·).t g mm g X 1000KI02 g haûXIOO g~rt6g El~-vage itinérant
1

\. --~._-- g------- g-------------- g------------ g-------- g---- g dromadaires et de s

petits ruminants

les? cueiJ.lette,

g,__.-;;.._'p=D:!.. exc c !..l~~,-e~__

zone ~gropastorale 2

taurins, cultures

vivrières, indudh el-)

350

l 700 gL!.,25g Elevage transhum:.lnt

2 300

500

400

1100

<. 200

)

)
g 0 0 )........ _. ....., • --'_,__~_"'_,_. ~., _~ .......__...... ~ .-,,_1 ..

200 à 750

nienne g.

g tioue

gSouclc:1.-

g lierme

gdéser-

:S2.he-

1

l\

_L-
,

2"-

_L
( 3
(

(

(

(

(

(

(

(1) Ialn ré2.1ité l 284 000 Km2 à 0,5 P 100 près. Il ne s'':1.git donc que des gran­

deurs indicatives étant donné le déplacement des isohyètes d'une année à

l' r.'.,utrc muis les valeurs citées peuvent êt:re considérées comme des mo;yrennes

\,') \ Officiellement il 320 000 habitant s. Les mouvements de po~ulation conséc';'­

:;".;'f:) à la sècheresse et lé' guerre civile peuvent sensiblement ülodifier ces

.... ~'i- - ..1 re s .

1. 2.1 Les éleveurs nomades et tr"Ulshuma.nts

:Ù2.nG ce groupe nous distinguons

les f.ibororo s

les grands tr::mshurn::'.ntr:-;

les petit s tra,nshunlè"nt s

.0./00.
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Ce sont des vrais pasteurs nomé'..des qui oonduisent des troupeaux de boeufs, mon­

tons et chèvres, de pilturage en pâturage. Cerj;ains cl' entre eux, traversent le

Ké1ncm en direction du Sud. D'autres transhument jusqu'au Batha en saison des

pluies pour se replier ensuite dans la région du LAC TClülJ) en saison sèohe.

IL~ sont répresentés par les TOUBOU et GŒi'.\NE, éleveurs des dromEl,da.ires dan,;

ta :)réfecture du Datha, éleveurs de Bovid.és "Bag·gara". Ils tr,·nahument dans ta
pO'd ie mo;}renne du territoire jusqu'à la frontière centrafricalne •

.;, dont les IGf,;;JJ1\ et Kl:~CIJJŒDA dont le mouvement est loc::'.1isé éi,utour du Bahr-

Les sôdentairec sont de~3 population:::; fix(~es Lvec des cases mais dont les trou­

})eaux Gant confiÉ.E: soit a des berg'ers, soit à un membre de 1:" fnmi11e pour

chercher des p~,turages. On trouve ces éleveurs un peu pél.rtout dans les zones ...

pCLstora1es du Nord êl.U Sud. C'est dê.ms ce groupe qU'2.ppartiennent les Aré;.bes et

1eG FouIllés du ta;yo Kebbi et du Ch2:ri-B<:"e,uirmi. Les transhumnnces se limi-

tentà- un rayon de quelques cUzaines de kilomètres autour cles champs. C'est le

cas des e1eveu.Tfl de boeuf Kouri du L/'.C. Ce sont les KAï-TElmOU, les éleveurs

cultivateurs dn Sud Kanem répresentés par L~s Di1ét1E~ et les )1assa dans la

zone ~~ridiona1e.

J::Fms ces r~~Gions h2-bitant aussi des serni-nc.,;ades pratiquant de façon irréttU­

Hère ln. culture à.u mil d.estiné il l'autoconsommation et à la satisfaction des

5nh,·nges locaux.

Ils c'adonnent de plus en p'v.<;1 à la. culture attelée. Beaucoup entretiennent

HLinten ant des pe+':'{;S troupeaux et éi:lhanr.:;ent volontiers un boeuf cle reforme

. . ·1 · ..

.',



-11-

con c:re deux jeunes boeufs (',u 1ils c1resGent eUX-mêf!18s. Le mouvement est bien a­

~orG~ et il n'a pas ~té nécessaire? co~me le pr~voyait le Plan-Coton d'organi­

::;<:;1' des convois des boeufs du Nord vers le SUD. Les convois se font spontanémer::G

lors cie 1::.0 tranf3hul11émCe annuelle, et le ùüveloppement de lL"'. culture attelée rmt

freiné plus pi:"r le mancLue de mat "riel (charrues 7 cllarrett es) que par le D13,nqtlC

(.8 boeufs.

Ain;:;i le TCH!üJ dispose d'un potentiel d'éleveurs important et remarc,uablement

'1.c·V:ptss 2l leur milieu élont il;:; savent tirer le m8,ximum de profit,

/' Cât'0 du fc::,cteur humain, le faoteur anime,l constitue un élément essentiel de

1.3 Le faoteur animal

\1... 'l'(;WJ), les 8nim,<;\J.x eXl)loités pour l~\ vi:~;nde sont dominés ~ar les bovins ,; '.;

7·~·nu (POSt.Jl~cl:~9E.~) et le taurin (Bo~~,mru_:~) dont la rep2"rtition sur l'ense;~~,

du Lé~rritoire est fonotion du clim2t.

Le cheptel surtou~ l)ovin se heurte à deux obstacles cl 'une pal't 8.1..1 Nord, d ' 2.u ·,:e

:~),:::rt au Sud. Au J,'orel? 18 failJlesse des précipitations rend l'éleVCl[,'e bovin ic­

:"Ti,"~ im,Lble ~m-cl<clà (~.u 16 0 paro,llèle. i:u Suct 1;:, pr6sence de lé\ mouche 'l'sé-Ts6

:.3010;]. unü liGne T)roche du 11e parQlJ.èle im::)ose une limite à, 11 (lev:),ge des bov:i. ,~"

(le type ,.,ébu concentre ,,'1,U centre comme nous 10 montre 18. o<".rte ]\)"0 3.

I,e cheptol.eGt compose surtm;.t C.e r;,lOes loc,'les p,-.èrmi lef:l(iuel1es nous clistinE,U()l~;

les bovins

- lOf) pet i t [; rUFlin8ll.t s

les autres anima.ux

1.3.1 Les bovins

Le >'.é1Ju et le taurin se partae;(];.-.t les paturages. Parmi les zébus on trouve lr~,o

'c;;:-,o G ara1e 1 bororo r01.:I.Ge? Peul bl2,l1.C et le t ,~urin Kouri ou boeuf du Tcha(L :o:c

,3efJ El tis.

o.%,.~
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a) Le zébu arabe

Il constitue l'essentiel du cheptel bovin 0 J P 100). Désigné, sous le vocabie

do SHUHA, HADARA ou CHOA, le zébu arabe est le zébu sahelien par excellence.

AlLi.mal médioligne, eumètrique, rectiligne, à la tête assez, fine portant un cu:.·­

Di"-t::,e de forme oV':11aire, la robe est d'une Grande hétérogéncit6, de couleur pie

on tachetée, incolore,. bi ou tricolore "wec l'léanmoins une dom: m'.nte de robe t 1-;_

'r...·,] rOllX uniforrne. Le poids oscille entre 245 et 300 Kg pour le boeuf avec

une· '~é'illè' de 135 cm au g'.lrrot. Le zébu arabe connaît au 'l'ché"d une ext ension

.'-7é:ce;rar>hL,Lue très large depuis la zone sahelienne jusqu'aux confins de la

":'ri..nge souclanoguinéenne oil celui-ci est utilisé, surtout pour 1:» culture atte­

1:::8. Il compose les troupeaux é:.ussi bien nomades <ju.e sédentaires.

Le zébu ar;:;:.be est l' exenple type de race mixte non améliorée, ut ilisé à lé-:-fois

IJour 1:.:, product ion de lait de viande et de tra.vail.

Il fl1ut aussi signaler son rameau le zébu TOUPOUHI d11 rayo Kebbi dont la tail­

le plus petite s'explique p;:l,r l'influence défavor.?ble du milieu (humidité,

mouches, parasites) et par l'insuffisance alimentaire résultat d'une charge

8~:c(.ssive des pâturages.

1J) Le sébu L'bororo rou~.

~~é1Ju b. cornes longues, en lYll€ haute, cet ,mimaI est appelé Ïbororo (pluriel

, ·:~,cI'odji). Il tire [Jon a.ppelat ion de li". tribu du même nom, rnmeau de la gran·­

cle f,;"Saille PEUL qui possède d' importa.nts troupeaux de ce type. Le zébu Lbororo

est un aniwal longiligne hypermètrique, au profil convexe ou Gubconvexe. La

tête est longue et fine, portée haute, donnant à l'animal une allure cD.ractéri;'·­

t:Lrue. Le corna,3'e est en lyre h:-:.ute de oouleur blanche ~ légèrement spiralée et

de taille remarqué.\ble ~ 120 cm et dEwc'utage. La bosse et le fnnon sont bien.

d(;v_~loppéfJ, 1:1 peou lache, de coloration variable. Le poil Gst toute fois uni­

fOY"leillent rouge ëCajou foncé. Le format est supérieur à celui du zébu arabe,

~~ec un poids vif n~yen de 400 Yg pour les mfiles et de 300 Kg pour les femelles.

C'ost en outre un ,:mimal très rusti~~ue excellent mF,rcheur? m",is d'uu cara.ctère

difficile~ farouche, ombra~8ux et difficile à dresser.

Au Tch",.d il est l' a.panace (le tribus nomades (Foulbés et rIbororos du Chani­

BD.guirmi et du Layo Kebbi), élevé à ln fois pour le lait et COnlP10 'J.nimal de

\,
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boucherie.

c) Le zéhu Peul bl,~nc

Le ~;',:;,m Peul blanc ~ encore appelé ]JUNiJ.J)JI au TCHAD appart ient dnno sn quasi­

"ot ;lité aux tribus :1omades ~ nrabes rYSS:SHID.:S du Ouadcaï~ Foulbés du Chari­

~:,e:;.ürrni et quelques rnres populn.tions sédentaires (DAKA.I-LIli:S en partie). CI ect'

"y) ;:;n:Lilk.l de grrmcl format qui mesure envirO:Cl 130 cm de hauteur au garrot. La

t::';'2 est long'ue , le muffle bien développé, le front large et plat ou 18gèreme"l:;

cCJ:!0-é've .. Les cornes mo;yennes ou grandes sont fines à section oirculaire et en

fo:-r,c de lyre. IJ8, peau est lô'che 1 piquet6e :lOrmalement en noir? le poil est

~ni:orm~ment hlanc 1 les muqueuses 1 les oreilles et le toupillcn de la queue

nord noirs. Il peut exister cependant des variétés S"tYlS cloute issues de

C;:"l:; WHnent s ~ 8. robe rouGe et b l:":.nche sous perm blanc.he. Ce zèbu est utilisé

(-1,Ll,-·:~~i bien pour 19 boucherie que pour 1::" production l:l-itière. Toutefois 1 les

~;12-eursLllhgèllesprûfèrent les ve-"!'ches laitières de cette ra.ce qui Etl)parais­

fJ':.:r.t plus productives que les :mtres t~~pes de bovins saheliens.

cl) Le taurin Kouri ou boeuf du Lac Tchad et ses métis

Ils ;,ivent Qc1l1S les îles ct autour du Lac 1 D,U Kanein. Ci est li nni!;lEü le plus

important avec une t2\ille de 150 cm au garrot et un poids IDoyen vif de

550 YB pour les m~leG et 3~5 Kg pour les femelles. Ils sont facilement re­

connaissél,hles pfèr leurs énormes cornes bulbeuses et 8. leurs robes h12mches.

~e rendement laitier eut bon1 certaines femelles atteignent 5 litres de lait

'/:'-1' .jour. CI est (Le plus un excellent animE:.l de boucherie.

ï-'l.".:.i81U'S ra.ces composent le cheptel Ovin-caprin 'rchadien à 4 430 000 têtes ('

l':)':":: ;:'clon le: S~m8S reprifJ pnr AIlDEL?ADJIT (7), Néanmoins les r.:::ffeetifs eX;.'.cJ~'~J

'+c·nt :r'?1 connus et Cl ifficiles à chiffrer. Le recensement le phlfJ récent n;

TL :: rublié les résult;~ts d.Cl fait que certaines zones sont restées inaccessiblE "

)::~,:: l_'ensemble un é0,uilïbre si 8tP-1)lit entre les effectifs Ovinn et Caprins •

•• '/'OG
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a) Los r~ces ovines

Hous distinguons cleux t~Tpes de '.ov.ton

le l:1outon à laine

le mouton à poil

a.l Le mouton à laine

E\'Ic~t'e èèppel<':, fiLouton fezzanais t1 , ce type est en petit nombre au TCHAD. Sa robe:

es~1Jlé'.nche et ses oornes claires. De petite taille, 60 om en\'~iron ["u gE~rrot

ce ni mton est élevé TJour le. viancle autoconsomnée au Nord-Kane PL,!, les peuplc:t­

ch.' '10rn;olcles f02,za,mds et ê1.rabes. Ln. laine est utilisée pour· l' artisanat., loc:')

.1. "e d.i st in gue en mout on nré1.be ~t po i l long

lî.louton Ebororo

mouton du SF.hel

- l e .2t.!.C?!:)j;_~E.?vb ~_ àlJO ?-..~_,l:-9~ g

ri est un é'.nim",l l'ect iligllO et lons'ili;e;nc à pe1.'\ge uniformément noir. Le poids

vif v2rie entre 35-39 Kg pour une t~.ille mO':ienne de 78 cm nu gcrrot. Il est élevé

ém B.:'~.T,'èu OU2,ddai et! une p8,r-;;ie clu 13::ühD. L'aptitud.e bouchère est médioore et

le %rendement à l'[l,battas-;e Vé1 de 39 a ~.~~ pon!' 100. Lo production J-i.;,itière e~1t

ffi'.'diocre c,".r une brebis n'3 peut donner Clue 0,2 litre de lz.it:mviron pp,r jour

penclp,nt li:;. s8,ison des pluies, et 0,1 litre à 0,2 litre en sni son sèche.

- le mOD~on ~bororo ou mouton Pcvl

C'est le mouton des Peuls nOP18,des qui est un animal fortement chi::I'penté. La

robe est bicolore, noire 0U brune à li êw,:nt main, blanche à li arrière, la

r,6:-J::;,r-3tion se fai-c le pIu:s SOl'.vent au miliCl'l du corps. Le poids vif varie en··

-Cre 30 à 50Kg pour une t;a,ille é:èU g,œrot de 85 cm, élevé par) ", fraction

"C'1.u:.Lr',h" dané; les régions du B:the. et du Bahr-El gazaI qui effectue des tr~~,ns­

h'J.v'nces ;:::,U f"ayo Kebbi et ;·o37en-Chari. C'est un excellent animal de boucherie

r:ui s'enC;:-.',J.isso facilement. Le rendement à li abattage (: st de 50 pour 100. La

o 00/ •••
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L,> brebis est moins bonne Lüt ière c:ue 1"' br'Jbis arabe.

- le mouton du ;Jahel g

Ce mouton e:::t encore 2,p~.)elé r'1outon "Kirdi H
• C'est un anim<,-l trapu, court sur

p,~,ttes. La robe est vD,rL1,ble avec cependant UEO prédominance de brun foncé

aniforp1e <lU noir. Le poü\s vif est d'environ 20 à 28 Kg pour une petite taille

al-'. e:arrot de 40 à 6c: cm. Ce type cara,ctéristicjue se rencontre dans presque

tou.tes les villes du Sud et le long de la route NDjaménn - Bangor. C'est un

anir;ùl d.e boucherie. Le rendement à llab~ttn,c:;'e varie entre 4tJ à,')O pour 100. L;~,

:rt.~biG (~st moins bonne laitière. Cette race s'exploite en petits troupeaux

'(ccx principrtles ri ces

, , chèvre du Sa1'1('l

b.l La chèvre du Sahel

J.•L est rGCOllllaissable par son allure ô1.',ncée et f~a taille. L8 coule1J.r de la

ro:)e est "caractéris6e par une gTéwüe vc'.ri()té. Le poids vif est d'environ 37 Kr

pour une t:--ille (le 8c cru ,\U g3,rrot. Ce tJ'pe se rencontre dc.'m::.; les zones sahe­

liennes et sahariennes. C'est une très bonne laitière et prolifique. Enuvais

animal de "boucherie nôan!ùoins ln viande est ;:;pprêci(ie par lOG populat ions ur­

bc,ine'J, les Pouls et les L:mres. Le rendement à 11 abatt:;,ge se situe entre 42

D, 43 pour 100.

b.2 La chèvre cl u Sud
~.------.•~------

::;11e est trtl,pue avec une tête à profil rectiligne et à îrorit 12,rge. La robe

est d'une Grande diversitf de couleur. Le poids vif oscille entre 15 à 25 Ki

pour une t'ülle au gEl,rrot de 45 à )5 cm • .li:lle est surtout élev-ée dans les zoner-:

humides du Sud. C'est un animal rustiC]ue, prolifique et ,"",ussi eJécellent pOUT' LI,

bo,-whe:cie car réalisant nn rendement à l' é:'",b2tt~tge de 50 à 5 n pour 100.

t .

0 ••/. 0 (
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1.3.3 ,Les autr,es 'tn:Lm~_ux

a) Les Camelins

~ous rencontrons pratiquement que le dromadaire (Camélidé à une bosse) com­

munément appelé Chameau. Ils ~ trouvent répartis sur l'ensemble des zones si­

tuées au Nord du 13e parallèle.

1° le Chameau du Tibesti:
•

iUlimc.1 de petite taille encore appelé Chameau de TOUBOU en rapport avec la po-

pulation vivant dans la région. Sa robe est grise parfois gris foncé avec des

poils longs pendant l'hivernage. Très résistant, se déplaoe aisément dans les

rochers et utilisé comme animal de selle.

2° le Chameau du Sahel :

Il mesure 210 cm au garrot ; sa robe est fauve avec des extrémités claires. Ces

dromadaires sont élevés aussi bien par les nomades que par les ~édentaires qui

les utilisent comme animal de bât ; ils assurent de multiples transports

(bois, arachides, céréales). Il faut ici noter que l.fmportance de cette espè­

OG s'est révelée pendant la sècheresse de 1973, au cours de laquelle elle a su

remarQuablement résister aux conditions draconiennes et servir de source d'ali­

ments aux éleveurs nomades qui avcient perdu une grande partie de leur cheptel

bovin,

b) Les Eguins :

Les èquins constituent une population hétérogène. Ils sont de taille, de poids'

et de conformation très variables, La taille aUgLrrot est en géné~al petite

la conformation n'est pas harmonieuse alors que l'aplomb est défectueux. Au

Tchad les équins se rapportent à. quatre types : Dongolaw, barbe et ses métis,

Arabe et Poney Kirdi.

c) Les Asins

Ils se rencontrent un peu partout dans tout le Tchad. Ce sont des animaux rus-
:.

tiques et résistants ~ vivant le plus souvent abandonnés. De petite taille 90 à

115 cm~ poil ras, leurs robes varient du gris cendré au gris noir avec une raie

cruJiale foncée. Ce sont les animaux d'une vigueur exceptionnelle servant en

. . ·1· ..
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génér~l au transport du bois, de la paille et des produits agricoles vers les

marchés.

d) Les porcins

Ils sont exploitÉs par les populations de la zone méridionale pour leurs pro­

pres besoins et pour ceux des expatriés. Le Nord du pays étant fortement in­

fluencé ~ar l'Islam, le développement de l'élevage porcin n'y est pas envisa­

Cé sauf autour de Ndjaména. Le porc looal (est un animal rusti~ue prolifique

Q~is de faible poids. Il donne généralement 12 porcelets par portée. Aucune

tentative d'amélioration n'a été effectuée sur cette r&ce.

L'élevage Tchadien comme nous venons de le décrire, est caractérisé par un mi­

lieu physique favorable avec présence de vastes zones de pâturages souvent

bol".s mais mal exploités du fait de la mauvaise répartition des pluies, et l'in­

suffisance des rivières. Sa population comporte de bons éleveurs qui viveut en

symbiose avec son troupe~,u m~is dont la ment~lité constitue encore un frein au

développement des productions animales. Les races animales sont très bien adap­

tées au milieu avec des aptitudes bouchères certaines que le Tehad exploite

tbnt bien que mal pour son développement économique et social.
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CHAPITRE II

kl PRODUCTION DE VIAIIDE DE BOUC~IE

II.l EFFl!:CTIF

Le tableau nO 2 nous donne la répartition des différentes espèces exploitées

au TCHiill.

Tableau N° 2 : Répartition du cheptel Tohadien par préfecture en 1974

( BOVINS OVINS-CAPRINS :. C1I.NELINS

,
)

)

)

)

)

)

)

)

)

)

560 000

3 000

72 000

70 000

105 000

40 000

195 000

75 000

4 430 0003 645 000

690 000 85 000

1 375 000 85 000

310 000 600 000

795 000 775 000

250 000 200 000

157 000 600 000

15 000 75 000

156 000 65 000

95 000 55 000

253 000 500 000·

75 000 300 000
__---Io..75o:--,;;o..;;.o,S2...-: l3~0~0..;;.0..;.0 _

lJ1.l2,ddélï. 0 Cl • 0 • 0 • Ct • 0

( Kanem.oo •• oe ••• o ••

( Lac •• oo •••••••••••

( l1atha,. 0 0 ••• 0 • 0 0 0 •

( Chari-Baguirmi ••••

( ·';iltine •••••••••••

( B.~.T •• oo ••• o.Qu.o

( Guéra 0 0 a ~ • 0 ••• e , ••

( Salamat •••••••••••

( Mayo Kebbi ••••••••

( Logone & Tnndjilé.

( Noyen Chari •••••••

(

( Total ••••••••••

(

Source: Rapport annuel 1971~ du servioe de l'élevage.

Ces ohiffres montrent que les 7 préfectures comprises entre le 16° et le 11°

pELr:111èle(Kanem~ Lac, Batha, TIiltine, Ouaddai, Chari-Baguirmi et Guéra) con­

tenaient avant la séoheresse près de 90 pour 100 des bovins, 85 pour 100 des

Ovins-caprins et 87 pour 100 des Camélins (les Asins, équins et porcins compt~nt

peu pour la fourniture de la viande).
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Il faut mentionner aussi la région du Mayo Kebbi qui prend une importance

croissante à cause de la passion pour l'élevage manifestée par les Nassas et ,

les r~oundang de 18- région.

Lais depuis 1969, les pays saheliens comme le Tohad connaissent une sécheres-

se endemique entrainant des pertes non négligeables. Ainsi pour le troupeau

bovin des pertes évaluées à 25,37 pour 100 (12) intéressent principalement les

animo,ux les plus vulnérables comme les vaches agées, les vaches gestantes et les

veaux privés ou insuffisamment nourris du lait de leurs mères. Ne survivent que

les mâles adultes et les genisses qui doivent assurer la reconstitution du

Cll€ptel. Ces pertes ont entrainé de profondes modifications de la structure des

troupeaux accentuées par la vive réaction des éleveurs qui eux gonflaient les

ventes offrant à bas prix les animaux ménacés.

Pour les petits ruminants, l'effectif après la sécheresse se chiffre à

if 430 000 têtes soit une perte de 10,57 pour 100. Dans l'ensemble un équili­

bres' est éte,bli entre les effectifs ovins (et caprins 1JéO~ le nombre de chèvres

sem~le l'emporter sur celui des moutons 55 ;60 pour 100/1es premières contre

i~5 pour 100 les dernières. Cela s'explique par le fait qu'on assiste à une

reconversion de certains éleveurs dans la zone sahelienne qui ceux-ci redou­

t~nt encore le prolongement de cette situation pluviométrique catastrophique

ont racheté des chèvres qui sont connues pour leur rusticité et leur prolifi-

cité.

Les Camélidés dont les pertes se chiffrent à 2,67 pour 100 four~ssent une

qU2ntité appréciable de vinnde et de lait aux nomades.

Notons aussi que beaucoup d'éleveurs ont préferé se déplacer provisoirement ou

clafinitivement vers les zones Sud plus favorables, riches en eau et en pâtura.­

p:eE; ~ traversant souvent les frontières.

Lë!.lcré toutes ces pertes un nombre import<J.nt d'a.nimaux restent disponibles

pour la production de viande.

II.2 Le rendement du Cheptel :

Le rendement du cheptel analysé ici ne concerne Que le troupeau bovin pour

lequel nous disposons de renseignements. Le rendement du cheptel serait en

.../ ...
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r.1oyeIUle de 11,8 pour 100 dont 10,4 pour 100 d'exploitati.on tout en permet­,.
t -nt un oro~t. EIJUluel de 1,4 pour 100. Le taux d' exploitat ion se décompose

comme suit (53)

an1mauxÀe bouaher1e destinés à l'exportation ou à la consommation:

• mâles adultes •••••••••••••••••••••••• ~ •• ~ •••••• 4,2 P 100

• vaches stériles••••••••••••••••••••••••••••••••• 1,2 P 100

animaux normalement destinés à l'autoconsommation

et à la fabrication de viande êéchée

• vaches de reforme••••••••••••••••••••••••••••••• 1,4 P 100

- jeunes animaux destinés normalement à la culture

attelée et à l'embouche mais parfOis sacrifiés

prématurement

• taurillons•••••••••••••••••••••••••~~ 1,6 P 100

10,4 P 100

Ce disponible commercialisable est dona divisé en deux parties. L'une entre

,L.ns le cOllllneroe ;intérieUr et l'autre dans les exporla;U.ons. La partie JlOn

cO~erciêLlisée du cheptel constitue l'épargne ou le cro1t qui correspond au

nOi.lbre cl' çmirnaux restant annuellement dans le troupeaue

II.3 Poids mOlens des Carcasses

Pour les bovins, différentes études ont été effectuées tant au niveau de l'a­

battoir frigorifique de Farèha sanctionné chaque année par un rapport qu'au

niveau de la SEDES (3). Nous dounnas ici les résultats obtenus par les ser­

vices de l'élevage au niveau national.

abattage des ~andB centres urbains••••••••••••••••••••••

abattage de petits centres urbains ••••••••••••••••••••••

abattage des zones rurales •••••••••••••••••• o.~.o......o.

Poids moyens

145 170 Kg

120 130 Kg

105 110 Kg

Les ~nimuux destinés à l'abattage sont très hétérogènes et ne Gorrespondent

pas à un type bien défini du point de vue poids, ou de la conformation. Les

poi~s moyens des carcasses varient en fonction de leurs destinations. C'est

.../ ...
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ainsi que nous avons

- Jovins • carcasses d·exportation.............................. 170 Kg

• carcasses de consommation locale abattues à Farcha. • • 144 Kg"

• autres abattages..................................... 110 Kg dont

115 pour petits centres urbains et 105 pour zones rurales et

100 Kg pour viande séchée.

- moutons, carcasses abattues à Farcha•• a •••••• ~ •••••••••••••••

• carcasses abattuesàlleurs .

- chèvres • toutes carcasses , ~ •

porcins 1 toutes carca6ses •••••••• a •••~ •••••••••••••••••• a ••••

- chevaux •. toutes carcasses .............................. .....•.

18 Kg

15 Kg

14,8 Kg

50 Kc

143 Kg

On constate, par rapport à 1969 .oÙ le poids moyen des carcasses est de

180,92 Kg pour les carcasses d'exportation, 148,79 pour les carcasses pour

la consarnrnation locale, qu'une baisse s'est amorcée avec la sécheresse. Cela

est dû au fait qu'un grand nombre de jeunes animaux sont mis en vente p~r les

éleveurs. Il est certain que cette vente pour la boucherie de jeunes ani­

maux constitue un "gaspillage" de viande important puisque le format adulte

n'est atteint qu'à 6 ou 7 ans.

rr:t.. Pred. l~t'.,tion de Viande bovine

le. c.~eptel bovin Tchadien est autant exploité pOL:.r le lait que pour le, viancle.

La production de viande est fonction de la distribution des animaux par prè­

fee+u.'lC:. Les q uatTe préfectures les plus grosses productrices ('(3 v:L,'nd.e bo-

Vi.ne (.i8~tha, C"h2ri-Bé-:':,uirmi, Kanem et Lac) fournissent à elles seules

40 712 tonnes de viiJ,nde et abats soit 70,5 pour 100 pour une pro(1uc-~~.or to­

tale de 60 872 tonnes répartie entre la consommation locale. L'exportation de

vL~r:'1.c réfrigerée et séchée. Dans les autres préfectures le IIiayo Kebbi vient

en tête avec 4 723 tonnes parce qu'étant la région qui a abrité les premiè­

re[~ tentatives d' intégration Agriculture-ElevRge au Tchad. C'est 0.11;:;8i une

zone de transition pour les éleveurs en transhumance soit vers le Sud du

pays soit vers les pays frontaliers comme le Cameroun et le Ni 9éri~ Pour le

reste des préfectures la production de viande bovine est d 'autant pJ_U~1

0(:0/00.
"',.
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faible qu'elle est essentiellement réservée à la consommation locale.

Production de Viande Ovine et Ca~rine :
•

La praduç~Qn da v1ande ovine et cap~ne était évaluée en 1974 à 20 976 tonnes
•

(3) contre 18 545 tonnes en 1969.• .La. part relative de. prod\lc:t1,on cv:i..ne et car

prine dans la pr~tion totale de viandes & ~gmen~é de 19,1 à 24,3 pour 100,

Catte production ~ssez uniforme ~our l'ensemble 4es zonea à gros e!feQ~i~s, eet

essentiellement répartie entre la conso~ion urbaine et locale. Les oaprins

constituent ~our lea pa.steurs l'essentj.el de leur con.so~t.ion: de ~ande. Le

:~'oût des ,nollla.da pour cette viande .et oelle das dromadaires est nettement
"'1arqué.

Le Tchad. eoxporte peu de '\4ande ovine et caprine... .Le .c:lernj,81'" taux d'QDoI1:a±iClJ'l

enreGistré en 1976 (7) nous donne le oh1ti're de 181 _ 511 K.g de 1l1.ande à desti­

n~tion du Zaïre ~ du Congo.

... .
II.6 Productions des autres ÇheFte~s

~ .1.. ~s Eguins :

~n dehors des abattages ~Our l'exportation à l 1 abatto1r de Farcha 336 chevaux

étaient abattus en 1974 correspondant à un poids total carcasses de 50 128 Kg

,eo un poids moyen de 152 Kg. Pour la consommation loca.le 262 ohevaux étaient • \t

abattus pour un poids total caroasses de 37 392 Kg et un poids moyen de 143 Kg.

II.6.2 Les Camélins 1--
La product ion serait de l'ordre de 4 200 tonnéS de '\Ii.ande en 1976. C'est l'une

des catégories animales qui a le moins c;louffert des dernières oalasités. Ainsi

au lendemain de la sécheresse on a assisté à un recours à la viande oaméline,

d'une part parce que le~omadaire n'a pas été tellement éprouvé, d'autre part

parce que le cheptel bovin fortement affainii, n'a pas été en mesure de ~eire

fa.oe à la demande.

II.6.3 Les PoroinB ,
1

.-La production totale est estimée à 164,7 tonnes de viande en 1976 selon les

.../ .... "
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statistiques de l'abattoir de Farcha. Les conditions d'une ~~oduction in­

tensive de-~ande de cette espèce sont réunies mais l'interdiction de la

consommation de cette viande par l'Islam freine le développement de sa pro­

duction.

II.~ Les Volailles :

Deux systèmes d'exploitation avioole existent au Tchad l'un traditionnel,

l'autre moderne.

- L'aviculture traditionnelle :

Elle est pratiquée en milieu rural où la production est basée sur l'exploita­

tion de la poule locale. Elle dispose d'aucune structure d'exploitation orga­

nisée. C'est une production familiale.

- L'aviculture moderne :

L'aviculture moderne, par contre travaille sur un matériel génétique de haute

qualité. Le matériel est constitué par les souches améliorées européennes. ~lle

s'adresse à des aviculte~\cs proiessionnels et const i tue une product ion l ucra­

tive touchant les centres urbains.

Faute d'éléments permettant de calculer la production de l'aviculture tr~di­

tionnelle nous ne citerons que celles des c entres avicoles qui s'élève È.

2 8&0 poulets de chair pour un poids total de 3 718 tonnes (12). La valeur

annuelle de la production était estimée en 1978 à 50 millions de francs Cli'A.

Gette activité constitue une promotion sociale pour des personnes désoeuvrécG,

::,éduites à 6 ou 7 mois de ch8mage pendant l'année. Elle contt"1.b-Q.~ à couvrir ttl

demande en viande de plus en plus importante •

. L'élevage es-I; important dans toute la partie sahelienne du .Tchad éwec une pro­

~$~duction de~ande variée malgré une structure inopérante nous verrons dans
lt~'.,·

r.~uelle mesure ces disponibilités en viande peuvent combler les espérances cles

populations.
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CHAPITRE III

DESTINATION DES VIANDES

PRODUITES AU TCHAD

Faire une étude aussi exacte que possible de la destination de viande présente

des difficultés du fait de l'abondance des facteurs de variations de la deman­

de, de la consommation et de l'imprécision des données statistiques concernant

ln production de viande et la population.

111.1 LA DEMliliDE

La demande intérieure est saisonnière. Les variations saisonnières de la de­

mande en viande sont caractérisées par deux périodes de regression (juillet

septembre et février - avril) suivies chacune d'un accroissement de la con­

sommation (octobre - janvier et avril - juin).

111.2 CONSO~~TtON

1\

111.2.1 Caractères

lIie.1cré son abondance, la viandee.st considérée au TC!i.W par la majorité de la
.•~. - .>._- "-'-" .~ ,._.~,..

~)orulation comme un mets de luxe. En effet, c'est surtout lors d'une f@te reli-

-:;::'';"L~;3e g Pâques, Noël, mariage, de la commémoration de décès etc ••• que les

,~.nim2,ux sont [j,battus. Le plus souvent ne sont les moutons et les caprins 'lui

sont sacrifiés. L'abattage des bovins se fait à l'occasion d'une fête importan­

te, Lo, plupë"rt du temps plusieurs familles se partagent la carcasse. Dans les

campagnes lorsqu'une bête est malade ou accidentée, elle estalattue et la

carcasse œt parta.gée entre les \Oisins, c'est alors une ties rares occasions pour

eux de m2.l1ger de la viande bovine en dehors des fêtes.

n~ns les villes, il n'est pas ~are de voir des citadins engraisser des moutons

ou des chèvres afin d'avoir de henux animaux à sacrifier au momentœune fête.

Dans les régions de nom~disme, en général un éleveurroat et les ~utres lui

versent une quote part pour les morceaux qu'ils reçoivent. L'o.nimal abattu est

souvent un malade, aussi 10. somme perçue par l'éleveur est inférieure à la va­

leur marchande de la bête. Ce n'est que lors des fêtes que l'on abat des ani-

. . ·1 · · ·
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maux en bon état.

D~ns les régions pastorales~ la périodicité de la consommation de viande se

~)résente (Dmme l'indique le tableau N° 3.

En pourcentage du nombre de familles

- : • : g__-...-J-.. ._ .... )

99605

"r---;:C~h-aq-u-e-J":"'·o-u-r-----";':U:-n-e~f::-o~i:-s-p-a-.r--s-e-m-a~i-n-e------:U:':'n-e--:f-o~i-s-p-é'-.r-a-n-·-.-a-u-'-"·--:=':ftt(.,-;'-)

C­
(

(

(

Source office national de développement rural du Tchad septembre 1975

D'après le té~leau on note que le~ famillos consommant de la viande ch84ue jour

sont très peu nombreux, et que l'on abat les animaux seulement 2 ou 3 fois par

mois, période où toutes les fumilles mangent de la viande. Le reste de la viande

est séohé, et il sera consommé au cours de quelques repas.

Dans l '6tlsemble le niveau de Cl onsommation intérieure en viande est très rocepta.­

bIc mais irrégulièrement réparti.

En Afrique le disponible ;ournalier est de 61 g en protéines par habitant éNac

:.G 'Oour 100 d'origine animal e so i t '0 1q$ ~, par jour. En Europe par cont re i ~

3::::t de 83 g dont 47 pour 100 d'origine animale (25). La. partie de la population

cui reçoit une ration protéique suffisante habite les gtands centres où l' a-"

cl':',"~ de la vhmde pa.r les citadins est fonction des revenus.

111.2.2 Estimation:

}-.' ayant ,~ucune ùonnée précise d'une part sur les a battages totaux (sauf en ce

qui concerne les abRttoirs d'exportation) et sur le nombre de la population?

l'estimetion de lé\. consommation de viande est difficile. ComIOO tenu des éva­

luations faites p~r l~ F.A.O la production totale de~ande a été en 1977 d'en­

viron 86 566 tonnes (volailles non compris) et la consommation par an et pL.r

habitants de 21,6 KG.

..../ ....
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Ces estimations peuvent en partie @tre faussées par une certaine sous-es-

timation de la production des viandes notamment celle des petits ruminants.

,~:.!. effet si l'on se réfère à l' exportat ion des peaux, transact ion qui est

:~f,8eZ 'bien contr81êe par les services officiels, on peut ava.ncer sans.
e:.:<:~gér[1tion que les abattages déclarés des petits ruminants sont en dessous

de la réalité. Ici un pourcentage assez important de cuirs et peaux passe

clé',ndostinement la frontière du Nigéria. Si l'on prend en considération les

nornes utilisées pour le calcul de la production de ·viande et de peaux, on

peut estimer que le troupeau de moutons et de chèvres doit être plus impor­

tant.

Entre 1975 et 1980 la consommation de viGnde bovine a légèrement diminuée alors

que celle de 1é~ viande bovine et caprine est augmentée comme on peut le remar­

quer au rrab1eé1,U JlTO 5.

Tab1eo.u N° ..2. Production et Consommation de viande au Tchad durant la derniè-

re d.écennie.

( t9G9 1974 1980

( Production Consommation P C P C

Bovine ( 74 900 34 000 60 878 17 620 54 Cao 25 G)O)

( \
j

P.Il. ( 18 500 17 100 20 978 18 810 25 100 22 f:3C)

( )

Divers ( 3 600 2 200 4 480 2 240 4 800 2 82())

( \
J•

001 ::,'ce .,~xp10itation du cheptel Tchadien

.Lé~lc:ré l'imprécision des données statistiques on peut penser que la consommation

.le vL:mde a peu varié.

II.2.3 Consommation par es~èce

Les bovins fournissent environ les deux tiers de la consommation en viande, les

petits ruminants et les volailles le reste, comme le montre le tdb1eau N° 6. La

~innde de dromadaire est surtout consommée par les nomades qui l'apprécient bien •

. . ·1 ...
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Emploi du disponible national.

Population 4 320 000 habitants

( Nombre de têtes Poids en Nombre de Poü:s

( de bovins :. tonnes têtes de P.R: en tonr,(:; )

~isponible national ( 375 000 . 1 500 000 ·. ·
Consommation ( ··

- urbaine ( 63 174 la 221 62 406 917

- rurale ( 69 826 · 7 401 l 291 154 · 17 89t:·. ·
Exportation (

- officielle ( 145 000 · 26 281 135 000 19L~O )·- clé.:.l1destine ( 90 000 14 640 45 000 381 )

( ·JO ·
", '

~~our(;e ~ li.nnuaire F.A.O de la Production 1977

I~U3.nt au gibier, il est consommé dans plusieurs parties du Tchad mais il y 2. des

préfectures d'ordre ethnique et religieux qui constituent des facteurs limitants

à la consommation de la viande de cette espèce.

III. 3 LGS ~XPORTATION~

L'importance des produit s de l'élevage dans l'économie tcha.dienne est considére­

ole. Aprf6 le coton, elles arrivent au deuxième rang des exportations avec

30 pour 100 (26). A côté de la consommation intérieure, il yale' marché d'ex­

port~tion qui se situe à trois niveaux g

- Exportations de bétail sur pied

- EXportations de viande réfrigerée

- Exportations de viandes séchées

111.3.1 Exportations de bétail sur pied

.JU;:X'l!.'en 197L: le Nigéria constituant pour le Tchad le principal marché d'expor­

t~tion du bétail vif. ~n 1975, cette exportation ne fut que de 80 000 têtes.

0eci est la conséquence d'une mes~r';du Tohad, interdisant l'exportation afin
", "

~ ',1" \
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de faciliter la reconstitution du cheptel d'une part, et de limiter la

hauGse des prix intérieurs de l'autre. Par la suite~ des licences d'expor­

t~tions ont été accordées. ~iais la concurrence considérable exercée par la

tlc;ilé,nde du lifigéria favorise le commerce clandestin du bétail vivant dont les

estimations en 1975 s'élevait à 120 }~O bovins.
'l:r

~~~lortations de bétail vivant en 1974 ~

Bovins. 0 •• 0 DO" • 0 0 0 0 0 0 0 0 •• 0 0 CIo 0 0 0 0 0 0'0 0 0 0 0 0 " 0 0 0 0 0

- Ovins et Caprins 00 ••• 0 0 " 0 0 0 0 0 0 0 •• e 0 <0 CI 0 • 0 0 0 0 0 0 •

carnF- ~ ins CI 0 0 II> D 0 0 0 0 0 0 0 Go 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 D 0 0 0 0 ~ .. 0 0 0 • 0 0 • 0

145 000 têtes

135 000 têtes

15 000 têtes

Les principaux bénéficiaires sont le Cameroun, le ~udan, la République Centra­

fricaine et le Nigéria.

~ 111 0 3.2 E~ortation8 de viandes foraines

Lll 1974, le total des viandes bovines exportées était de 6 507 tonnes. Si on

3' ajoute de la viande de petits ruminants, chevaux etc. ~. et les abats, le

t0tal général exporté se chiffr~ à 6 98Q tonnes (3) dont les principaux desti-

le. ataires sont ~ le Zaire, le Congo et le Gabon. Après la mesure liu;.jt&nte"'..e

197:;, pour protéger le consomma.teur Tchadien les exportations ont diminué av<.:c

l'crtes de nlè;,rchés traditionnels comme le Zaire et le Nigéria qui importent de 1,

vi:nde congelée de l'Australie et d'Argentine.

La Société Tchadienne pour l' exploitat ion des Ressources animales (SOTImA), é~

pour mission la product ion et la commercialisat ion de bétail et de la. viô,nde.

,Jette soci6t éd' exportat ion étatique vient soulager les po1' ;roirs publics et les

différents exportateurs de viande du Tcherl sur les nombreu problèmes que peut

soulever un véritable marché d'exportation. Il ressort des ~ifférentes analyseo

féd tes que la raison fondamente,le de ID. fro,gili té des exportat ions de viande du

Tchad tient a la structure de la production animale dansœ pays et à l'inorga­

nisation de la commerci<üis<'1.tion. Cette inorganiso,tion profitant aux exporta­

tions de pied en fraude et nuisant é~ commerce régulier par avion; Ce qui

rejoint les préoccupations du HigérL?, (lui marque ces dernières annêes une pré­

ference pour le bétail sur pied en raison de l'excellente valorisation du cin­

c:!uiéme Quartier (peaux, cuirs, cornes, onglons abats, sanE, etc). Bn plus les

importations des carcasses sont frappées d'une lourde taxe 39 pour 100 (26) •

• •.'. / • 0,.
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~n fait une des raisons de l'attachement. de certains pays à la viande du

Tchadast queoeaueoup de ooneommateurs préferant la viande réfrigerée à la

'!L.nde congelée. Et la solution en matière d'exportation de viande réside à

moyen terme dans un minimum d'intégration entre la commercialisation et la

production, afin de constituer un volet suffisant d'animaux de bonne qua­

lité et de prix stable.

111.3.3 Exportations de viandes séchées:

Les viandes séchées revêtent une importance de plus cn plus grande au Tchad.

Les composant~e de cette activité économique non négligeable feront l'objet

de notre étude au chapitre suivant.

111.3.4 Disponible national en viande et abats

D'ap~s. i~ S:illDES, le Tchad par sa 'P0pulat.ion bovine, se place parmi les

pays excédentaires en matière de produotion de viande par rapport à la popu­

lation comme l'indique le Tableau HO 7.

Tnbleau N° 7 Evolution du disponible et des besoins des pays de l'Afrique

Centrale (tonnes)

( Production Déficit . Excédent )0

( P8\YS g----------------- - g-------...-------.... : -- , ••_------------)

( 1970 1980 1970 1980 0 1970 0 1980 )0 ·
(---~--:------~:----------g----------:------~:----------:---- -----)
( 0 : ).
( Tchad 96,8 114,7 43,7 · 5°,2 )0

( Cameroun: 65,1 82,2 6,0 14,6 · )0

~ R.C.A. 15,7 : 23,6 0 8,7 : 8,9 : 0 ). 0

( 'Gabon 0,4 0,7 3,0 3,9 )

( Congo 1,8 0 4,3 4,8 6,8 0 )• ·
( : . )0

( Total 178,8 0 225,5 22,5 34,2 43,7 0 50,2 )0 ·
( : 0 )0
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Source ~ Recueil statistique de ln produotion animale SEnES Paris 1975

Ces chiffres montrent de façon alarmanZe le déficit accusé pa~ les pays de

l'Afrique Centrale. Et ce déficit sera loin d'être comblé quant on connaît

la. crise .grave que 'traverse le 'l'chad à. l. 'heure. ac.tuelle ma.l~ le di.sponi.­
ble du Ta.bleau N° 8

Tableau N° 8 l Disponible national de viandes et aba.ts en 1977

$ •( 1 Disponible )
( 1 : • •• .... )
( .sspèces Effeotif · Taux ~Nbre de t.atel Pds moyen · )· · Tonn8.ee
( : (milliers) Id' exploitat 0 g (milliers) 1 carcasses )

0 Ut CS -.". ( Î'f ..~ 1 1 .1. t
~ , .

( . 60 878 )~'~ / .•-t Bovins • 3 716 1 J.O~4 1 31'5 1 144
( Ovins Ca,au:ilU 4900 30 · l 500 : 16,5 · 20 976 ).. · •
( Can~ lins 1 370 • 5- : 2/3 : 150 4 200 )
( "\

87 )Equins 1 150 1 2,5 · 0,6 -: 143·
( Porains 6,5 2,5 r 3 · 49 165 )·
( Vol~;lil.~;s · :2 860 · 100 s 2 860 1,3 · 3 718 )· · ·
( '- .

~
.'~:: C·' )fi{ : , · ·· ·'P • $ •

i; ;t

Source . An nuaire FAO de la Production 1977.

Si ces ~hiffres peuvent varier avec les problèmes actuels du pay~il n'en .de­

meure pû.s moins vrai que le Tchad ronstitue l'un des pays qu'on peut ci.ter à

tr,wers l'Afrique pour son disponible natioœl en viandes et ab.ts. l-ïais iJ.

f.::rld avair à l'esprit que produire une grande qU2.ntité de1li.~de n'est pns ::e

oeul ~oyen d'en augmenter la disponibilité.

Aussi cette première partie de notra étude nous a fourni une vue d' enselnblé

sur' Lè production de viande dans le pays. Elle nouS a permis de oonstater

l'énorme potentiel économique de ce secteur irrationnellement exploité. Le

problème de la consommation de viande à l'état frais se pose avec acuité.

l·iais étant donné l'enclavement et l'éloignement des centres de production

par rapport aux grands centres de consommation e~ l'inexistance d'infrastruc­

tures modernes de conservation et de stocknge, le producteur est obligé

. . .1. 0 •
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d'utiliser les procédés de stabilisation qui sont à sa portée ~ essen­

tiellement la dessication par séchage et le fum~g~qui fo~ Itoojet de

nM.t'e dewc.ièma partie.
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CHAPITRE l

PRINCIPE DE LA CONSERVATION

Comme le disait PIBTTRE en 1952(47) ~

"La. dessicntion a été très vraisemblablement le premier moyen de conservation

des denrées périssables, de la viande et du gibier, mis par la nature à la

disposition de nos lointains aïeux".

i. " •.~.r_)..-J-.),.
\ rÇi-.-····
~ chair des animaux, principale source de protéines dans l'alimentation

humaine, présente l'inconvénient de s'altérer dès que la mort survient. Les

L'.cteurs qui interviennent dans ce processus peuvent être de nature biolo­

giQue (microbes, enzymes), chimiques (oxygène, eau) ou physiques (lumière,

< ch aleur).
7

.~ ./cette altération aboutit à la putréfaction, c'est-à-dire à une décomposition

J ~ cles matières org2.!liques qui leur fait perdre leurs propriétés naturelles

~ / pour les rendre nocives. Il est donc indispensable de se placer dès l'abat­

~<... \ t,~ge d[\,ns les meilleures conditions pour limiter la contamination et éviter

\la prolifération den microbes qui sont venus contaminer la carcasse, malgré les

~récautio!!s prises.

!
(cette pullulation microbienne peut être comb<\ttue soit en agissant directe-

\ ment sur les micro-organismes par des agents bactériostç1.tigues ou bactéri­

Icides, soit en modifiant 10 milieu dans lequel prolifèrent ces micro-orga-

j
Jnismes, c'est-à-dire la constitution propre de la viande. C'est dans cette

deuxième catégorie de proc/dés que se range la dessiccation.

Trois conditions sont indispensables pour que la viande soit un bon milieu de

~ulture par les germes Qicrobiens g

1° Elle doit contenir une quantité minimale d'eau

2° Elle doit être à une tempér8~ure suffisamment élevée

3° Elle doit être ~~ contact avec l'oxygène de l'air, pour

favoriser le développement des microorganismes aérobies responsables de la

putréfaction superficielle. }~t il suffit de supprimer l'une de ces trois

-{ conditions pour retarder ou prevenir la putréfaction•
.:0.

. . ·1 · · ·



- 35 -
La dessiccation atteint ce but puisqu'elle prive la viande de son eau de

constitution. L'eau est en effet non seulement nécessaire aux micro-orga­

nismes en tant qu'aliment, mais elle joue aussi le rôle de solvant des

substances intervenD,nt dans toutes les réactions biologiques. Cependant une

relL1arque importante s'impose ici. La d!,'((shydratation ne stérilise pas la vian-.

de. Certains auteurs déclarent qu'une dessiccation très poussée peut détrui­

re des micro-organismes non sporulés comme le colibacille. L'action de l~

déshydratation consiste simplement en un arrêt de la vie des germes ~ elle

suspend leur reproduction ainsi que leur faculté d'élaborer des diastases.

Dans ces conditions la dessiccation empêchera la putréfaction d'une~ande ini­

tislement stérile ou pan~imicrobienne (moins de 3 germes au gramme de viande).

Elle pourrEi, stabiliser les fermente.t ions en cours au sein d lune viande

souillée dans une proportion raisonnable.

C'est au cours de la préparation des viandes de bouoherie que les CRrcasses

SC}:1.t expo sées à des rouillures superficielles par les mains des opérateurs, les

0udls, les linges utilisés ••• D'abord discrets et localisés, les foyers mi­

crobiens vont, avec le temps et dans les conditions favorables augmenter

ci.' importance et d'étendue et, en suivant les trajets vascul11.ires et les es­

~ ces conjonctifs, gagner la prodondeur des tissus.

La dessiccation comme toute méthode de conserv2.tion impose deux impératifs.

- préparer les produits 2.vec la plus grande hygiène possible

- applicuer le procédé de conservation le plus tôt possible.

En effet la déshydrE;.té',tion "immédiate" , aussitôt après lé', prépart~tion des

viândes, permet d'éviter de façon sûre l'extension des 5~illures superficiel­

les. Les vümcl.es suffisamment séchées peuvent être ultéril2'urement souillées,

elles s'altéreront parfois superficiellement mE,is elles Sont rarement le sièec

de la putréfaction profonde. Ce procédé permet donc de cc lserver de la viande

initialement saine.

1
Heureusement il semble possible de renforcer l'action antib2ctérienne, soit'

en hâtant la dessiccation, soit, le plus souvent, en la secondant par des ~gent8

\ -,)"ctoriostatiques comme le sel ou la chaleur. Lorsque lé'~ vi'nde est soumise

\ fi 12. seule dessiccation, T'WLF et JOIŒ cité par nTI:PIGNY (22) estiment qu'une

~èduction de 40 pour 100 de l'eau de constitution suffit à éteindre toute

activité microbienne. Lorsque la dessiccf~ion est associée à un autre pro­

c :;ù.é de conservation? 1<'1, déshydratation quoi(].ue jouant presque toujours un
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tout premier r81e, pourra être réduite.

Au TCHAD certaines méthodes technologiques de séchage sont utilisées. Il est

néoessaire de les connaître avant de situer la place des viandes séchées

dans l'économie pastorale Tohadienne •



- 37 ­
CHAPITRE II

METHODES DE SECHAGE UTILISEES AU TCHAD

En Afri~ue Noire et particulièrement à la limi~e Sud du Sahara on utilise

deux prooédés de conservation de la viande ~ ~~~~il~t le

boucanage, avec des variantes propres à chaque région ou liéas aux habitudes

8,1 imentaires des populat ions.

Le long de la frontière du Nigéria, à Tahoua, }~ouri et surtout TESSAOUA, on

'conserve la viande par séchage au soleil seul ou associé au salage.

Dnns la région de Moussoro, à Abêché et à Ndjaména figurant sur la carte

N° L~ on utilise les deux procédés, l'un pratiqu t à Dourbali et l'autre à

i :oussoro. Il s 1 agit du prooédé fezzanais et la méthode nigériane.

II.1 Le ~rocédé fezzanais ou arabe ~

Procédé simple et primitif utilisé par les éleveurs eux-mêmes ou comme à

DOl1rbali, par des femmes ~ui traitent de cette façon le restant de la viande

de;:; bouchers et le revendent sur le marché. Ce procédé est mis en oeuvre par

les populations du Nord du Tchad, zone de transhumance où l'on trouve une

gr~nde concentration de consommateurs. On y prépare de la viande séchée

assaisonnée, denrée exclusivement destinGe à la consommation locale.

11.1.1 Pré.Eprati.2P., ~

Le procédé fezzanais part d'une matière prem1ere de bonne qu~lité ou tout au

moino de (j.ué,lité courante, issue d'animaux de reforme (bovins ou petits ru­

ininants). Ce sont surtout les grosses masses musculaires de l'épaule, de la

cuisse et du filet qui sont utilisées car elles donnent de meilleurs résultats.

La, viande désossée est coupée en tr8J1chés plates d'environ 20 à 40 om ~,..
-.,.,;:-'-'. . .-..... -,....-....,.. ,.., " ~",., . ~

longUeur, 5 à 7 cm de largeur et 2 om d'épaisseur. Cette préparation se fait

elî't;oi=;"t'~-;};S g le préséchage, le saumurage et le séchage.

II.1.2 l~~ésécha~e g

L~ ;.' tré:nches ou les lanières de viande sont étalées sur des nattes ou des

seckos de tiges de mil et sont exposées au soleil en vue de subir une déshy­

'.l.rotation pa.riiielle. Notons qu' 8,fin de prévenir le retrl cissement consécutif

~,u séchage de la viande, 'certains professionnels tendenr 12, tr?nche à l'aide

\ de trois r'lOrceaux de tige dt Andropogon gayanus placés aux deux extrémités et
i
l

.../ ...
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cm milieu. La face supérieure d.e la tranche est exposée à l'action du soleil

et de li air a[:lbiant penc.lant vingt-quatre heures, puis la seconde fuce est

ezposée à son tour pendant le même délai. De plus le vent quand il est ibrt,

éiloigne les mouches vectrices des germes de putréfaction. Le préséchage est

o~)tenu au bout de 2 ou 3 jours dDns des conditions norma.les. Selon f.JANI,T (39)

ce préséchag'e ne peut excéder 4 jours pour éviter les altérations. Après le

préS'3ch éè·Ce on procède au saumurd.ge.

II.l.] Le. sau~r~e ~

La Baun~re utilisée est une solution acqueuse de sel de cuisine, de tottrteaux

d'i\rachide, de pi '11ents broyés et de différents épices. Elle se présente sous

un aspect sirupeux. La (lu2.ntité de sel est de 8 pour 100 du )oicls de L, vLl.nctc

frrtîche.

\ Le sélUmUrél{;e se fait en plongeant les trfnches de viande séparément dans des

:;eaux cont0112mt le méle,nge cl' assaisonnement et en les êta,L'nt immédir.-..tement

'··T)rès sur des nattes pour égouttzi,ge.

II.l.4 Le séch~~ g

(l," continue le séchage en prESsentant les deux faces alternativer,)ent· au solej.~,

r;1T des fils ou des cordes. Pour assurer la libre circulation de l'air, il

fut (,ue les lanières ne se touchent }1n.s. Au bout d'une journée, on retourno

L:n lanières pour permettre un séchage uniforme de d.eux faces. Le? durée du

:>§chage dépenc~ entièrement du temps c~u' il f8.it. Le produit fini ou "Cha.rmut"

est prêt lorsque la structure des morceaux est uniforme jusqu' ê,U centre. Cc

Clue lion peut constater en bris<.mt ou en coupe.nt une lanière. Si les morceaux

devinnde sont trop gros ou si le temps est défi?,Vorable, une Œcomposition bac­

t6rienne peut se produire à l'intérieur des lanières. Celles-ci deviennent

11011es ou spongieuses et a,cquièrent une odeur nauséabonde. Cette viande n'est

pas propre à la consomm;:,tion. Si le séchoge est réa.lisé dans des bonnes con­

ditions le produit fini est très apprécié des populations.

Le "Charmut ll ainsi obtenu est rarernent conservé longtemps. Il est transport~)

vers les lieux de con~iommation à des chameaux le plus souvent, et mettent plus

d'un mois pour effectuer le trajet.

Ce macle de pl'éparation de viande sêchée ne constitue qll'un moyen 1003.1 d'uti­

lisation de la viande. Il ne répond pa.s à vrai dire à une exploitation

intensive.

ao./ooo
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1:.. côt é de le, prêparat ion de vümde arabe 1 on a Çl,ussi la préparat ion de la

vi~nde boucanée.

• II.2 Lc, méthode_ nigéri8,ne ou viande b~canée_ :

Ci est le séchage-fumD,ge de la vL.nde trè;'\ anciennement pratiquée au Tchad •

.tale n'exige qu'un ru",t cri el tres simple et afJ::Jure È1, la denrée une durée de

c)Dservation s<'.tisfaisante. Une particularité de le fnbricCl,tion de lc~, vian­

(,'.8 "boucanée est que presque tous les boucémiers sont oriGinaires du Nic;éria.

L;:nain cL' oeuvre est c1Gsurée p,:tr des. jeunes rrchadiens. Il s' agit d'une véri­

t,I,ble industrie 0'\ la quasi-totalité du produit est exporté vers le Higèrin.

IL?l Chojx ~t pré:e.a~·,tion-ll.e~).8,~~_~......-'?!'_e..~~_è.E.~ :

La n12.tic:ee prerdère est constituée presque exclusivement par de Llo viande

-prO\;'onil11t de vieux aniLv:mx. Il Si agi t principéi lement de vaches de r·~ forme cLui

ne peuvent pêt.S se vendre [,1 l' abatto il' 1 soit pétrCe qu'elles sont épu~ sées par

de nombreux veli.,[<es 7 soit parce qu'elles sont trop maigres pour être retenu~s

?, l i ,~,b;'ttoir. -;;;n g011érco17 c es animaux sont ab2,ttus en dehors de l' ab l'"t t 0 il' •

Pour lè, rrré]li.réLtion 1 certains bouca.nïers utilisent en plun les abi:1ts j sauf à

Jo 1:01.1.s80ro où le foie est vendu en brochettes à la porte de l'atelier de fêll.1ri-·

oation. ù Dour\>,-,li la pen,u (les r.mifIlaux atteint s de Streptothricose et non

utilisable pOUl' la fabricFttion d.u cuir j est trütée selon cette méthode et

expédifie pour Lt consonuïcé.1tion humaine. fi. J'lassakory, on traite de cette façcn

18G boeufs du Lac, maig'res p""rce pue é.1tteints de distomatose. Les carcasses

pc:~rées soni; d6sossées et découp6es en morceaux de 350 grammes environ. Le

désossage est en cênéral peu soigné j les ouvriers se rétrilJuant sur la vente

cles os avec 10 vie,nele attem:,nte.

Les instrument~ utilisés sont simples et se composert du m~tériel habituelle­

ment employé Il,r les bou.chers 10ca;L1.x : cou"l;eau7. , affiloirs, coupe-coupe etc.,.. .
e,1.1.g.uel il convient d'ajouter un certain nombre d'appareils spécifiquement

adE'FG és 2 la fal1ricat ion de la viande boucan"ée-séchée ~ demi-fût de 200 litre:.;;

M',ttes, grilla{~Gs1 bois, s,'C,S ete jute et le fumoir.

II. 2.2 La cuisson

Blle se fait C.!.:lfW le de,lli-fût servant de m8"rmi te 1 ple,ce sur un foyer alimen­

té au feu de boiu. QUé;,nd 1", vü;,nde est jugée su.ffisamment cuite au bout d'l

à 2 heures, elle est refroidie et ssouttée sur des nattes étalées à même le

sol. La cuisson abrége lé, durée d.u fumage et permet de rucupérer la grrdsse •

• • • / •• Q

..
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II.2.3 .~e fUn1e,ge

Au Tch'.d on tro.,v-ülle encore clans des conditions primitives, ,:wec un me-

t /?'iel iù1p:covisé même si cela ne nuit pas à L" qualit é du produit fini. Den:

~ypes de fumoirs construits en briques locales sont utilisés ;

,)~l fu,:loir c;ylind.rique mesurant en moyennl" l à l ~ 50 m de haut eur sur l ~ 50 ~1.

~: rn de rliF'.mètre et un fumo ir rect :'1,ngulaire (le plus cour:è,nt) mesure 3 m de

~-on.e9 2,10 10 de lr'.rge et 1,90 m de hel;l1.teur. Ce dernier est muni cL'une oUV'.

i:u1'e latér,üe de 1,2:; i11 sur 0,50 m destir'ée à l'alimentaticm du foyer. SU}

3,(; cler,;~U,',) (lu i'urJoir non fermé, on clispose des tra,verses de bois vert ou de.

,·:œrcs inêtéèlliQuos soutCj1r:mt un grillage, mais quelquefois le plafond du

f'.:nioi1' Gst unh uement font1é cle claicH en bois dur.

Le fum~ c;e prati\jué m~ TcJ:l<",d r;~pond aU~3si à la d.escription de LANN (39).' Les'

';orceaUL de viEmde é ..",·outt és sont placés sur' le t;-riIl ':1-ge • Puis on les recou-

re de natt es afin de réduire les pert E.S d.e fum8e. Ensuite on c.llur,le D, l' irl'­

t6:ciettr du four un feu dO:1X é',li;JlI ntê P;:èT du bois ;::urjuel cert::-..ips boucaniers

ajoutent des produite cornés de : ""battoir at'in d'aue;;nenter 10. quo..ntité (le

fumée produite. Le fuma.ge (bre J'.;ùx à '~rois jours :;:Jendant lesquels le

foyer est ey..tretenu continuelloF'.ent •. De temps e~l ·temps~ les morceau;': de

viande sont rGtou:cnés pour ovi ter un fum"...ge irrégulier. Il suffit de couper

U118 tr8.nche de vimr.lo pour sëwoir si le fumo.ce est s,J,tisfr.isG.nt ou non.

Pendant le fum:.',ge 9 il irrlporte ainsi d'éviter que 10.. flamme ne soit trop vi­

'18 9 c,,,r le:, vinncle risque d'être ccœbonisée. Au début de l'opération~ il

'~é~ut produire betmcoup de fumée et peu de chaleur et ré<1uirc les pertes d(

·'.U!(~e. Pour l' 2,limentc,tion du foyer~ il faut employer du 1Jois dur et pros-­

.:rire 10:,,: re::sinollx et les bois trop tenl':res qui déposent C:!.e la suie sur 1,>

-,', fl1r1é:~t,o (le la vi:mde est une opération extrêmement spéc:i.c,lisée. Les ré..
:"'l1ta.ts d6penr1e:1t de nombreux facteurs g qualité de la vi.:'.. lde, combustil)l.

tilisf,9 rcc.ppo:r.t entre L, température et l'huminit6, conditicns atmosphér .. ­

.·~es et duroe 60 IV opéré:d; ion.

II.2,0 L~éch~ge__e~ le conditionnement g

l.la vL<1dc fumée est mise à. sécher sur des nattes tressées à partir de feuiJ­

L;3 d..G pelmier doum? pendant un ou deux jours. Fendo.nt ce temps, les mor­

ceaux de vLmè.e sont l'é;gulièrement retournée afin d' ",S8urer une déshyélrate,-

, ,
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tian aussi cOl~)plète quo possible. Pour avoir un excellent séchage il con­

vient c1.e ne po.,s exposer le produit aIl air libre dur"antles heures très

chaudes de 1:"" journée. Pend.ant ces ;noments~ il est préféro,ble (le continuer

le séchage à l'ombre, à l'abri de l'insolation directe.

On doit m~nager trois périodes distinctAs g la première (8 à la H) à 32°C, la

deuxième C3 à 5 H) à 38°C et la troisième pour le finissage à 32°C (36).

Il faut lEd.. Gser L; vÜ'.nde fumée refroidir lentement dans le fumoir même si

possible, puis lé, tremper dans une hU.ile végétale (cl 1 arachide ou de coton l'-r

exemple) ou lien enduire. L' huile 8xnCliore la conserve,tion de le'1- viande et

lui donne un plus bel nspect.

AP:C0S le séch<:\ee ~ les ooroenux sont tril;s en deux catégories, L" vinnde pr()-·

l'rement dite, constituée de muscles contenant un minimum d'osj et les

Hebats ll c 'cst-i\-dire les pO"LWiOnS 9 le le,rynx, L", trachée, les pieds pr.rtiel­

J..ement désossés, fn,:.is recouverts de la peau, les oreilles~ la peau des

.~ oues etc •••

,-,0 11rO,]..uit fini est conèi.itionné dans des sacs de jute contenant 85 à 100 Kt

de viDnde ou ùDons cles n,::,tteG de confection locale. Il est stocké à l'8,bri de::,

r'onc,eurs et des insectes danf: des mag,:',sins soumis réguliÈ::rement à des pou­

dragos d'Wle ;:>r(p,'.rt1tion conten':mt environ 0 9 5 pour 100 de grr:l.I'unexane (16).

La viô,nc~", sera ,-dnsi conservée jusqu 1 à ce que le pa,tron bouc2.nier jUf2,'e lé'o

qU1.ntité suffisante pour l' exportE;tion.

II.} AVAWl'Am~S DES hi~THODE;S U'l'ILr~:EJi;S AU TCHAD

;:JOfJ av~,nt~),ges des méthodes utilis:Ses l")our le conserva,tion des vicmeles p,.'.!,

:::;:;ché':,ge sont multiples .,i~n effet on peut consommer la viD,nde séchée de di-

verses fG..?ons g

} :')rès tremIJae;e à.ans l' e,"'U 1 elle ressemble Zt 100 vi<;l,nde fraîche et peut se

1 ~'rép_',rer <le LI même manière ? mangée sèche et crue 1 E'l'11 e E~ une saveur

f o::cellente. Bien protégée contre les insectes et l'hu[;1idit6~ elle peut se

conserver pendant plus de six mois. Dans l' espri t de nos producteurs, L.è

-1;ransformc,i; ion en viande séchée permet de valoriser la viande cl' animaux qu.:.

~ont invendables à l' r-~battoir et qui en tout autre lieu seraient inuti lis,·­

:)1.e8. Ges viandes sont cl.. l ul1n telle importance qU'il nous revient de ;,ousser

les investigations dans la composition chimique.
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Selon les résu1tr,ts de I3ALL",mj cités pel DEPIŒJY (22) ~ la chcür èes ani-

iiléi,UX è.oraestil.!.uC):3 entré;,nt d,'~ns notre 2Jimentation et débnrrnss8c de lél. grais­

se renfern'c ~ suivrènt S,\ T,roven,l,nce •

Composition de la viande fraîche g

eau 70 à 70 pour 100

.n,1.tières azotées 10,75 H 21 503 pour lOG

- gr~isses 1,4 à 11 5 3 pour 100

- mé'.tières rninérç'lûs 0~50 à 1,25 pour 100

·l:e~·! vi,.;~nde:3 mr.l.ig'res corll1ne c'est le ca.. s dtls vaches de reforrne clu Tcha,d SOllt

r'.tic'ueme1t dépourvues de vi tG.mine A •.
iJ':. cOflposi :;ion ch.imii'l10 cle le. viande fraîche étant déterminl~e nous nous pr')-·

- Y~Ol1E de la comparer LL celle de lé' viande séchée pour voir dans quelle meSll ..

l'Ç c811e-ci peut remplacer la première •

• (;ornpositiol cle L~. ~i8,nde séchü0 cl. 1 apres les travaux de P:8DRO SBOAlIJE citée

Ci~U 3c>,C6 pour 100

- ~rot6in~8 44,G6 pour 100

- ;'.\1'<':.3.5Se,-; 6,7 }Jour 100

mn,tié:Tcf minéral~s 17 d pour 100 (pource:r:tage élevé de chlorure de sodium

d,. '1 -. )n a ~~ sal~lson •

(
On peut noter que clane li esprit de nos popu12.tions cui utilisent ces techni­

, ques éleil,cntairüG;il n'est p,s tenu compte de la préserve.tion des éléments

\
1 protûctenrs que peuvent contenir les "'.lil.lents ~ le seill souci est de faire

:, de r·:scrvû;,; de vivre pour les p(iriodes olt il est difficile c1..e s'en procurer

)o.n E.\8 prèoccupe plus de quantité que de quel~tô.

f
}JC\.ns Ll technique moderne ~ le ;::ouci est ..1'.rto1'.t de conserv'er l'ensemble deo

cùnstitu<'.nts dont l' ~Üü1ent envisCègé peut être une source intéressante~ êv()n­

mêr,1G ['cU clLtriment cles autres composs.nts.

dessicc.:..tion cles viandes 7 ce qui compte c'est li: protection des

)J.··otéinos. Or en re.ison (le Sa faible teneur en ee,u et de l'nbsence (1'os7 IL

viLm.de soc 1 80 contient ÈL poids éC:al ~ environ deux fois plu::; de protéines

'"l8 la vL'1cle crue et cl'après RIel et rrOBIW:iON (27) les pourcentages de

0.0/_0.

~ 1

!
i



rétention dans les vië'.ndes désh;ydratées [,ont les suiva,nts

Viandes Rételltiol (p 100)

Jj;') euf~ • Cl Il 0 • ft 0 Cl • Cl 0 Cl 0 0 Cl 0 10 0 Cl 0 Cl Cl dl

r' urc. Cl • Il Cl 10 Cl • Q Cl 0 " CI (1 Cl 0 Cl • ç Cl Cl 0 Cl •

El

76

63

105

104

pp

92

92

Acide
li'~ntlîOténic'ue...-! __-__ :J",,; -...

68

73

~'lThOR2 et collaborateurs (37) ont étudié le comportement de ces vLmétes

A:TCS li~: semainer: ,,;ucune perte significative de riboflavine ou d.e rmlcine? mf.'··

~l Bi la température d'entreposage atteint·49°C. Il n'en est p~.s de même pour

1<1 t'ü?xt1ine ; elle résiste à 7°C meis dispc,raît à 21 cC 0

(:ette GtuCle Llontre C;U8 les op6rati6ns effectuées en boucherie 1 l::L cuisson

:T,ênar',in'c (lU les c:.iveTs tre-i tement s industriels, n'ont pc,s de r !'jJe:,cussions

sensibles sur la composition chimioue des viandes. Si ces pr~t~ques compor­

tent un [;,<dicit pour c(lJ.elques métabolites, c'est à peu :9rè;:, l'exception.

Ceüü-ci se trouve l,:l,rgement corr~)ensé pi..r ID. moindre teneur en e~u de l~

vünde cuit·".

A côt i ) d.es avantages gue nous venons de 'J')ir les méthodes de sêchage utili­

sées D,U Tchad comportent 8.ussi des inconvénients 0

Les vL-'n(,es séchées s':ûtèrent facilement si elles sont eXTlosécs à l' nir et

à la lumière (jui font rancir la graisse. De même li entrepoS2ee sous une

h'lrnidit~; élevée entraîne leur clécofi:position et la formF',tion de moisissures.

Les m8..nipulationc.~ sa,ns y>rotections fEwilitent les infestations p:..r clos can-.

D:),rlS lé'.. P1Ul):,rt èles ce s 9 12 viande déssech6e ne reprend jam;:J.is ses qua.lités

organolept i ouee ini t iales 7 on 2; à faire à un al iment nouven.u.

~n rnêllle temps il y a destruction plus ou moins complete de certaines vitD.­

minë's.•

., .
Nouf) (wons ainsi deve,nt nous lc~s prolJlèmes pOf~8S p,~r ces différentes rec6ttes

ç'ü,-.,nd il s'é,git du séchage à liRir libre tel qu'il est pratinué au rrchad~ ,::n

oe./.CI<::
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particulier les risques de contamination sont énormes :; oxydation et ran­

cissement sont accelérés par l'exposition au soleil et aux températures

élevées. Il n'en demeure pas moins que dans tous les pays où ces procédés

sont utilisés les populi'1tions constatent que les viandes séchéef.J sont plus:

riches, à poids éc;a1 1 en principes nutritifs que la viande fraîche. Pour le

cas du Tchad J t étude qui suit montre 12. place qu'occupe les vümêtes séch80s

dans l'êconomie pastorale •

..

.._0'---

, .
---(J;}~'
:"~, .
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CHAPrrRE III

··-t..· ,

LES VIArJ"DES SECID~ES DANS L'ECONŒ1IE

PASTORALE TCHfillIENNE

Dans la plupF.rt deSpays sous développés COlïlme le TCHiU)9 le secteur prJ.-

maire en général~ et l'élevage en particulier joue un 1'61e importé'.l1t dans

la for~a~ion du produit intérieur brut. En effet en 1973-74 il a été établi

que 1 '1f~vage (sans le l,ü"i; et les peaux et sans compter no:1. phu> la valeur

des services tels que le labour et le portage) fournissait environ 16 pour 100

du Produit intérieur brut (3).

Sans avoir la même dimension que le coton 9 l'élevage cont~ibue de manière

décisive au développement du TCHAD. L'analyse des produits de l'élevage per­

met de mesurer l'importance des viandes séchées dans l'économie pastorale.

111.1 LA PRODUCTION LAITIERE

Selon 'rACH8R (63) ilau Tchad oi\ l'élevage constitue la princip~e ressource 9

l'éleveur sahélien sélect ionne sur le lait. Et si ln viande est l" p:r.éoccupa­

tion majeure du pasteur9 le lait quant à lui constitue 12~ bc:\se Rlime)ftaire des

populations de ln. zone sahelienne. C'est lui qui empêche aussi les v.eauxde

mourir".

La production laitière est trci~ditionnelle au Tchad OLl 36 pour 100 des bovins

sont des vaches en âge de reproduction. Ces derniers produisent environ un

veau tous les 18 mois (3). Pa.r conséc~uent 24 pour 100 du troupeau estconsti­

tué de vaches a.llaitantes. Celles-ci produisent suivant la saison 1 92 à,
31itres de lait'par j~ur pendant 7 mois. D'après ces chiffres et les effectifs

des vE;ches en lactation la produc~·.ion totale était estim(;e en 1978 à

197 millions de litres de Lüt. Sur- -ce -t-ot.a:L9Q. p.our 100 serait autoconsom­

ID,§? p~ les veaux et les pasteurs et 10 pour 100 commerCitüis~9 'soit

~~;l.'~illions de litres (dont 253 117 litres collectés pel' 18. làiterie de

Fa.rohâ). Le lait collecté par la laiterie est acheté 35 F au producteur~ et
",

celui vendu par les femmes des éleveurs en ~ille est estimé v~loir ~J ~·~FA

le litre.

~>~ ••~Jious avons donc
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253 000 litres à 35 F ••••••••••••••••••••••••••

19 350 000 litres commercialisés à 30 F•.....••

177 400 000 litres autoconsommés à 15 F ••••••••

Vnleur totale de la production laitière

bovine .•• 0 • ce •• a (1 0 Cl • Cl 0 0 Cl 0 6 0 • 0 0 Cl Cl Cl (1 Cl (1 1;1 • Cl Cl • Cl 0 Cl •••

8 855 000 F

500 500 000 F

2 661 000 000 F

3 250 355 000 F

Il ne faut pas non plus négliger la, production de leH de brebis? de chèvres

et des chamelles correspondent " nO mi11.io11G d.e litres }:,o'.l.r une vnleu.r to­

tale de 800 millions de francs CF'A. Ainsi on constate que r"algré le compor­

tement de l'éleveur f(,ce à son troupetm mrœqué de toute 0vidence d'un

profond conserv' ti" G, la production L',itière cloit faire l'objet d'une

option pour améliorer ln faible prod.uet ion de Ldt.

La zone cotonnière ignorait encore l)resque tot alemel1.t l'élevage bovin voici

une dizaine d' aunées sé'.uf le passEl,ge dos tranG11Umants. Cependant l' introduc­

tion de la culture attelée et le succè~ 011'ello a rencontré sont en train

de fa,ire de cette région une zone cl'Glev'.,.ge qui pou:::-rait se suffire à elle­

m3me. Elle pourrait même pratiruer l'embouche j>our l'exportation car le

payséill ~ été trè,s tôt sensibilise b. deux 3:D8culc.tion:J nOf;lieées que sont la

product ion du fumier et Ll. product ion de: "I~ ~de.

III.2.1 La p:r.22-ucticn du Ù<.mier

Cette production éUIra des difficultis à s'im:fianter ualgr8 tout son intérêt

au TCHAD. La f''1bricE',tion du fumier est 1J.l~e opér2.tion difficile 0,ui nécessite

un import8.nt travail supplémentaire (ram2,E::Jage e1.e p'.ille? corvée d'eau pour

arrosages fréquents). NFd s le pD.YZa.n sait qu'en. utili:3:J.Ylt de L) fumure il

voit, les rendements 'de sa culture et ::01'1 revenu <:1'L~vJ1enté5J en même tem;Js

qu'il y a diminution de la peine r".'.l cultivatour.

C}.est une opération de longue hr.l..1eine rt entreprendre et (!ui rencontrera une

certaine résistance de la part clos pé.J,~; 8ans bien qu'un élément s oit favorable

au Tchad g la présence de nombreuses ché',rrettes c!ui fo.Gilite l' opérnt ion.

IL 2.2 ~ J'roduct i on d.~_.Y..t'::J!:.~~ ~

L'utilisation fine'le des boeufs dl abattage cu' est ID- '!?roc!.uc[; ion de viande est

encore P,,'.c:isê,blel:lent négligée par les pa;ys<;:,ns. Ceux-ci :le SV int6ressent pour

l'instant qu'au travail.

.1 o • • 1. 0 r
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D'après les chiffres recueillis par les services de liélevago9 une paire

de boeufs laboure en mozrenne 1 1 8 hectare p2,r an. Si l'on sait que ce servioe

se loue 9 entre agriculteu:,s1 à ra,ison de 1 500 li' CFA Li corde (c'est-à-diro

3 000 F/ha) on peut entimer la v2.leur tot9,1e àu tr,w'-l,il fourni o.
3 000 F X)2.G. = 2 7GO Flan 93 900 'boeufs àe culture attel&B en 1974 s'élève

2
donc au moins a 250 m:i.llionl'>1 s~~,ns compter 1<:: tr:~,r1,S1Jct't [cvec charrettes.

liia.is de plus en plus les ,1,gricul""ooJ:'s prennerct COILCi,:Ol1cG (}:) le:: nécessité

d'une eL1bouche paYS2.cme en ;::ccepte,~rt c1,'engraisser lCl1TR boeufs. Ainai à.

7 ou 8 ans les é'lÜlib''.1.X SOlie vel;duf3 en excellent étD:~ ~')our 1;~ "/JUcherie. Le

Il n' y a Ila.rJ UrJ.O proc~uc-tion crg::c,:Lsée de cuirs ot pe.:,:l,1x. 'l'rès rouvent les

animaux E'.b,),ttu.;;; ::-ont GOJ:JJOF''1'lés :,vec lél. peau. C'est le C;1,S des petits rumi­

nants. Chez le ,~ros l'létnil le cuir obtenu après dé}ytj.lle est séché. Il peut

ensuite être ~;11.i f:Ji:lé ct 80TJ.80rn?)(~0

L'importE'.nce de L~. proC'eèction )e1.lt se mesurer pnr la valeuX' des exportatiOl1D.

C'est ainsi Quiil ni y 2 en 1974 Que 19 933 cuirs Boit 353 tonnes exportées

(te NdjamènrL sur 63 078 bovins abattuE' donn<:",nt une valeur Ei la tonne d.e

224 Li3ü F' CFA. :8n ).973 on a.vrèit enreghtré 125 676 cuirs exportés. Pour la

même année les e:;;:l;ort,·-,t, 0 rr~' cle peaux O.' ovins et de caprins se chiffr<J.ient

à l 1(';3 12() pCE<U: p'Je::I' ~03 OC') F CFA.

Les vicmden Héché::es fon::cnissent aux populations le" précieuses protéi~es qui

leur font encore souvent cruelleftlent défaut en même i;emps Que provu'J;cr dOd

III.4·1
La l'roduction v2rie fje1o::l one 1" on ::; 1 t;èlresse Gai t à. de:.> ViJ.Clè';S r-œabes soit a
des zébus arabos 0,1 (lef:' v;"..-;he~::: ;;1;).Lc':~os. Le clésossage 'c'8~ dn L'~nsral peu

,sp;igné les ouvrier~) GC l"<;;tr:i,bu:'Yl-~ ':;~'.r hl. vente des Of, V<)O L~ v:'>r,de ~,ttenantc.

A partir de lV 8.ni\;\("l viv~',nt9 1.';1 trc31C,,'Orm2.tion pe,--,"" 8i;~'e c3ti[f;ôeai.r\~:;i ~

. J .. ;;~

, ,

."
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Vache Z,ébu arabe ou---Vache rlbororo

- rendement carcasse. 0 000.00.00 •• 0·000. • 45 ~

poids carcasse.ooooooocoooeoooooooooo. 112 Kg

- os ê"vec via.nde att enùnte/poids carC8.,sse .30 P 100

- poiLls (~e ln vL;,no.e fraîche désossée .. 0 73 Kg

rendement viémcle séchée/vicmde fraîche 1/3 Kg

·:~JS6ids·'tte'·h~:V±ande--séch'ê~~.~'~~~·..~_'.~~~:·"~~~;-:·-:=.=~~~-ÎCD

- poids des a.b~ts frnis/poids vif....... 12 P 100

- poids vif moyen.aeoooc~oODOOOOOOODOOOO

- poids des f).,bél,tS fr;"l,is {J 0 0 0 0 0 0 008000000 CI

- rendement ELbat s 8c11é/ abat frai s .••. 0 0 0

- poids cles EI,bat s séchés •••. 0 0 •••• 0 • 0 0 ••

les 4 ~ieds séchéSoOOOCOOOOOOO~OOOOODO

- f>enu s '~.Cl1éc fUJ-:-:ée 0 0 0 0 0 0 0 0 CI 0 0 0 0 0 0 0 CI 0 0 0 0

!_'~.G.f'.E.i tu1 ,~~ i 0l!. g

- viand.ü séchéeoQoollo.oooo

a,bD.lt s séo118s 0 0 0 0 0 0 0 0 0 Cl Q 0

les 4 pieds séchèsoo.o.o

peé:,U séchée 0 0 0 0 0 0 0 (1 0 0 0 CI •

250 Kg

30 Kg

1/3 Kg

10 Kg

2 Kg

6 Kg

26 Kg

10 Kg

2 Kg

_~.!L-

44 Kg

300 Kg

45 j;

135 Kg

30 P 100

95 Kg

1/3 Kg

32 Kg

12 P 100

36 Kr;

1/3 Kg

12 Kg

2 Kg

8 Kg

32 Kg

12 Kg

2 Kg

8 KK.._

54 Kg

150 e; soit

Ce~ r"su1to.t s moyens cOllcordent avec les déclarations d'un fabricant qui es­

time que g

- une vache donne 2 à 3 fois 80 morceaux de viande fléchée di un poids mo;y'en cic:

160 X 150 g = 24 Kg à

240 X 150 ~ = 36 Kg

nO morceaux de vL'.nde séchée re')résentent une uni tG de vente au Nigéria et

~ous avons constater 1~ remarqucwle hOwogeneit6 des morceaux.

- pour fnire un sac de tripes et Q,bat s d'un poids moyen de 100 Kg il faut

une dizaine de v3chcD.

,:\.',1 total et pour les et8..t:1 otiques douanières un animal exporté sous forme de

vLmde sCchée representerait environ ll? Kg de produit (viande - abats - pieds

e-c peau) dont m ici les débcuch6s.
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Les débouchés g__· ....._._~_.·_n _....
Los débouchés sont mL,tivement peu nombreux et représent6s par les mo,rchés

(lu Nig6ri()'9 la Républiq'le Centr.:'lf:ricaine et 1'1, Libyeo La situation géogra­

phique du IJigérie"9 10, pl'Gs"mce ù.ee mêm8s:~,hnios sur son sol et sur c'lui du

'l'CHii.D en font le: plus e~:'os consomnlé~,t3UI' 0 Il -;")nviont de noter que la plupart

)1' des fDbriccmt s oui ~'. ont en rnêne t omps mi1.rcha~lls9 sont origi:'lO.ires du Nigéria

q,~i, m~-tten~ à la clisposition de L~ popu1E;t ion ces viandes pour leur consomma-

J
t3.on l~~,,~.r3.eure•

......>- '.~,

Srr le pL'.n intérieur, le), vi;;,nde séch()e f,üt 6ealement l'o"bjet d'un troc

" ;j~WZ florissant. })c,ns 1er::, villes Gomme Abêché 9 Massakory et Yioussoro, L~.

,/',;,11.(l8 den petits ruminants etl;:nvins est consommée quasi exclusivG!ilent.rous

"'ul"Je sé..ch5eo Lé, Il:r.8fé',~:-.J.c·; do 1", viande fraîche est l~;é:llér<tle p,-"rtout où

,elle-ci est clisponible. J'liais les autres r6e;ions sont oblig 5es de se con­

i>:.1ter du (üs}')onible r:Lui se trouve être la viande séchée (e·'.rtout) ou

I"l1.méeo Cet'~e sitlution généré'l,le est déplorable pour toutes les localités

6lognées des contres LLe production do vie,nde 0 Le transport :rigorifique

n'existant pns 9 la viande fra!che est rare et par consrquent il est consi­

(L,r6 comme alürtent cle lu.xe. Le mE,rch6 de L" viande fraîche dans c es régions

ent très réduit 7 esentiellerr.ent l'léèrCe (u 1 il n'existe P<'S de trr],TIsports régll-

La vhèncle n'est pr' S (lébarc;u0c en quantités r,5guliers ou suf--

fis,:,.ntcs.

:'iC, conr::nmmation.

: l~.er[; ncrr'.ettcmt cl' é),cheminer los produit s cles l:Leux de production aux r (i,r!ionL\ . ~

\
1

(

J AimJi donc dans li p::,rt io Nord d.1J. r.ilch·<~ on consomme plus de 'vL:mde sEich6e ~ue
cle ',-iB,ncle frél.îche. 1,2. pr,"iparo.tio'l aYcnt ljou 9 d.ans de nombreu.ses localités

en l','..b.Jence à.e l'inspection s,).Litn.ire Vé-c(irinn,ire 9 il est rJ.onc illusoire

de donner un r;7üffre mêr,18 approxim;;,tif (~es qu::mtités produites pour l'auto­

consomlflationo

b) L~::?~_€)2SP..9Ej..::.j;j.2EE.

Lu troisième fOrme des cxport;:l.tions des vÏi;,r'.!Jes au 'rchad retiendra notre atten···

tion. Les rapports (-J,nnuels d.n servioo de l'éleva,ge et l'nnnuaire des statis-·

t:i.c~u.e:3 ,nl lJ.'chéJ,d ((Ji:) ont montré deruis C}1elCJ.ues années une chute des exportêl~

tians cles vL:méLl->'8 réfrir;eréGu et du bétail su.r pieù. Cela cdt lié ~J, la séche­

rqsse (tont les consùluences. sont (, ncore -ressenties au nive8,u de nos Et a,t s ,

contre l'exportation des via.nder:: séchlies Q. nugmentéo l~n effet le sécho'!jt

e••/o~.'
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•

, "'.',,:::, ,. '1 consti tue un excellent 110yen de valoriser des Qninvux incap~',bles de marche\·

juSqu' ,lU Idr;ôria pour y être brade':s p''l.r les éleveurs à des prix très bas

\

«18 3 000 à 5 000 francs pour une v<-'<,che). A ceci s 'y ajoutent les ab8.t s

il,uus de l' ab<:"ttoir de F'"orch2. (~ui sont 6gc;,1ement séchés pour 11 exportation

c;~' leu]' abondE>.11Ce permet (le se les procurer à bé"S prix.

Le tLèbleau lI" CJ nous montre la pl[;Lc~ prépondérante qu'occupe le Tchad parmi

l('B(~tats Saheliens en uatière ci' exportE,tions des via.ndes s~chées•

.::xport;,tion (le vis,Y)(les s5chées à ])é'rtir d'Etats Saheliens

(erl tonnes)

( )
( FtJ,ys l )'60 ~ 1965~ 196G ~ 1967~ 1968~ 1969~ 1970~ 19713 1972~ 19i3 )

t o • . . ~__ .._J.o 0 o •._._..----_. ,_._.__,.·_c_~,,_·._.___

(

( Cé\merOUn I~ 3 42
( Gn,Llbie 0 1 5: 2,1~ 3,2~ 097~

1 }'bute Volta 56 64 58 '11.

1,'- ,~l i 16 17 10 31 51 20
,

~':igGr 12 285 147 73 {~3 168 95 45 79 4(,:;

.~iJ' 6ri l 27

( 'l'chad 398 d013 797 570 666 d038 869 794 8Cl ~2239

1
"'~-

;.,':UI'CC (38 )

l>,ij chiffres nOW:3 montrent '1ue les exportations des vic'.nc1es séchées dans l.es

pélYS cor.lme le Niger et le '-rch,d co:.1tribuent dc:\ns leur balf1;nce commerciale.

Pour le fJ.'chad 5'7 90(: <-minucux ,J,e reforme GE majorité de vi'Lches ont :'cinsi ,;trou­

vé un d.ébouché en 1974 7 i'~.nim:mx ()ll:Î. pour h;, plupéu,t ne trouveraient pic,S pre-

neurs sur les m:·,!·cl1Gfl cleF: lieux de fa1Jricotion.

,">

Le. ù-isuersion œs tt'afict1.llts? le r:K.l1C,ue de contrôle douanier lié à l'étendue (u
clt,scrt 7 ne permettent p>~s (le ~nn'"'1'ttl'e le tonnage 8"lC0t exporté. Les q.lantitts

clites contrôlées pon'i; L elles qu.e leurs propriétnires ont, 'présentées volon­

tairement au service de l'élevage.

ootJ/ooo

" ..
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Il est toutefois à noter que depuis quel~ueG années d'après les statisti­

ques clou:ë~nières le mélrché de 1;-;, vianè.c s0ch'3e au Nigéria semble st;;,lJilisé

à 57 000 :ënimaux.

c) Les ouantités comr:lcrcialisées g
~.-~- .__..__._----;.:;:-=-=..;;.;;.;=.

Les viandes séchées autoconS0li1iil0eS sont estimées à 1 450 tonnes en 1974. I,,;:

3xportations contrôlées (1.' <",près le t,::),bleru N° la en 1973 s' élevent à

2 234 tonnes et celles de 1974 à 2 759 tonnes avec la fre.u,' e estim/e à 2) P

100 des exportations. Ainsi les quant i tés de vi.:mdes et ~',bRt S séchés rommer'·~.a­

lisés en 1974 sont de 4 902 tonnes.

Viandes séchées export,::.tions rontrôlées en 1974 (kg)

Poste de contrôle Viande AbD,ts Destinationf'

1
.'~._-----------~---

.
--::~---~-""-""->--"-~-'-------'

.' TI" •
~ AoudJourou ••••••••.•••

( r\!assen.jT[l.o Cl D 0 0 0 0 Cl 0 Cl 000

)

)

)

)

)

~
1

Libye

79 145 Higêria

15 8U\ figéria

1 312 449

1 100 526 Nigéri~

77 190 NigGri~

1 650 Nigéria

15 775 Nigéria

6 500 Nigêri~

__..;1;;;..5"'--'J-f7:l- __ ~ JÜgéria

790 685

1 68C

289 000

36 27:)

806

248 000

7 260

6 480

1;2 6'10

1 fl-47 .?nfj,'o-t al • Cl • Cl Cl 0 Cl Cl Cl Cl Cl 0

( ÎT.-~ J" aI' -:;11~
... ·1 U il\.:::;: ct. fi Cl C 0 0 fi Cl 0 0 0 0 0 Cl D

(

(

( rf1':::'>f:::::;aguet.,) Cl 0 0 Cl 0 0 Cl Cl Cl 0 0

( ~ouE8oroOClClOoCl.ooe.ClClo

(

( i\asDç.w.':or~y • Cl 0 0 0 g (1 0 Cl 0 0 0

( "'jourélm-Dourb ,~.1 i. .

( 3ago--Go la. 0 Cl CI Cl Cl Cl 0 • Cl Cl Cl "

(

(

.L

On con:3tate ici (lue ID qU'-:l,si-totnlité CLes exporta.tions est destinée au Nig6'i,'.

~,e graphique N° 1 donna 1 i évolution (l.es exportations contrôlées de viande et

;;I){'.,ts séchés de 1965 Èt 197'~. Les chiffres (lui sont fournis p('r le service de

'.')i;levtl.ge et ceu)~ p'l.r l'interm6à.L.ire de la douane sont contradictoires. Ce0

chiffres sont nettement en dessous de L-:, réali t<:; par suite de 1<\ fr,:..uae doup,,.­

nière et administrative. En effet le transport vers le Nigéria se faisp.nt en

camion ou pi,r le Lac Tchad. Il est très clifficile de contrôler les sorties (le
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viande destinées à l'exportation vers ce pays voisin.

d) Le bil~n économi~ g

l'l'ovs examinerons successivement dnns cette pzœtie le rendement des ani­

'!1l:',UX et le prix de vente de la m"olrch,',ndise vendue sur les lieux de consom-

Qt~t ion.

1° ~~ndement~ anim~battus en vi~nde boucanée

UL'::, enquête ménée sur diff(;rents lots d' animmu:: nous a montré que le rende­

i:~m1t des différentes espèces domestiques v?,rie en moyenne de :

25-42 K(!: éle vilmde lJoucnnée pour l es bovins

30-60 Kg de vL:,nde boucanêe pour les dromndé.,ires

5-10 Kr. de vii:'.nde boucan(~e pour les ovins et caprins

le renrlement cl 'un 3.nim::ü varie en fonction de 1::', vi,mde fr~,.îche obtenue et du

d8Gl'G (le séchage de celle-ci. Aussi est-il difficile d' obt enir une vié,nde

P-:èl'f',.itement séchée durant les pluies continuelles du mois d'août. En outre 7

l'humidité en favorisant le développement des Moisissures réduit 10.. durée de

2° Les prix

L". ',u,èlHé des é!nimaux et les conditions dcms lesquelles se déroulent les

'crrmsa.ctions font que les "boucaniers" achètent les animaux Èl. vil prix. POUl'

1';'75 l'observation des prix sur' les mé,rches du bétail est fau8sée pe.r l' 201'­

r6t6 N° 33 du mois de juin 1975 qui fixe les prix de bétail p~r préfecture.

1:' .:\[',lyse de ce dooument nous donne les prix moyens suivants :

- v~ches 3 000 à 6 300 F

- }J~S droj,mdn.ires 4 000 à a 000 F

les ovins et ca.prins de 200 à 350 F

Il N:t à noter que les animaux peuvent être simplement tr.::>quès contre des

ti:::sus 7 du sucre 7 du thé et 2.utros denrées ou o1J,jets provenè1nt du Nig6ria. La

vinnde est vendue QU détail sur les lieux de consomm~tion. Ces prix sont rni­

norisés par les r.1i1.rch:mc1s pour rest el' dr,ns les limites des cours imposés.

)J'après les renseiGnement s fournis p:-.r un rIes boucaniers les freis de pré­

p,~ré\tion è"e cine;, vaches lui ont coûté ~
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D,che:.t ete 5 vac11es 0 0 0 0 0 0 ~ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 " 0 0 0 CI 0 0 0 0 • 0 0 0 0 0 0 0 1:"

- nf~~in d' aeuvre . 0 0 • Cl CI 0 0 0 0 " 0 Cl 0 U 0 0 0 CI 0 0 " 0 Cl 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

- C 8,U 0 • 0 CI 0 • 0 0 0 CI 4) 0 0 0 Cl <.~ 0 Cl 0 • 0 G 0 0 • 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 " 0 0 0 0 0

- bo i S 0 lli Cl • 0 • 0 0 Cl 0 :> " 0 • 0 0 0 0 0 0 0 0 0 Cl 0 ... 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 ID 0 • 0 0 0 0 0 • 0 0

.. mat 6riel de conditionnement ••••.• 0 0 0 ••••••••••••••••••

- transport de Noussoro à. Ndjé1,ménn (300 tm) •••••• 0 ••••••

-- de ~\Tdjnr{léné1 à !ilél..ièlu.euri. 0 • 0 0 0 0 0 CI 0 0 0 0 0 0 0 ô 0 0 .., 0 0 0 • 0 0 0 0 CI 0 0

droits de douane l 200 par SGCooo.ooo •• o •• oo •• oo.n ••••

Totrtlo 000.000000000000 CI Q • CI G 0 0 Ci CI • 0 0 0 • 0 ID

2S 000 F

2 125 1"

l 000 l"

200 F

100 F

l 000 F

l 200 l~

2 400 F

30 025 F

1,'-; produit fini Cl été vendu à S6 310 F ~ le bénéfice total <...erdt donc de

:'JcS é~35 F pour 5 :;,nimaux soit environ 5 200 F p<.:r animal. Le prix de revient

(>1) l-eilogrc:.mnle rle Vi':',11cle boucnnée est (le 240 F CF'!... , et le prix de vente de

·!:'D F donc une li1;l,rge b(~n6ficiaire de 160 F p8.r ki 10.

E:~ cc qui concerne ID, main cl' oeuvre n-§cessaire à ln prépé'l'r,t ion des é;:.nim.",ux.

1e f<!.lairc h abituel est d'environ 2S0 li' par bovin, 300 F pè r dromé'oà.r·ire et

5U F pour les petits ruminé,.nts.

Il est donc indénL.\ble qu.e le commerce des viG',ndes séchées est rentable

m8.lgré les déc10.rations et les pLüntes de certe,ins professionne18 9 qui

affirment le contrc'"ire. Cela n 7 est d'ailleurs pa.s étonn.;"nt <:Lu~md on conna.ît

L·' mentp,litô des comn~erç~:.nts ;:~fric"ins cui se plH.ignent toujours de leur Fl'X-·

~2 b6n~ficioire trop faible.

l)2.11S cette deuxième pr:,rtie nous venons de vous présenter l' étud.e technologic:.Lc

des vLmcle};l séchées ::,u '.T.'chgrl avec s:., comrJsante essentielle qu'est son im­

1)ûrtance économique. NOlJ.s nous prop,:>sons de voir dans quelle meFlUres les

structureS de production (le vi.'.nde peuvent être améliorées.
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))":.11S cette troisième l)e,rt ie nou;" essayerons cl 1 :-,bord dl eX2Aniner les con­

tr;;;,intes cl' ordre hUn1é1.in? t eohnL::ue 7 économic:ue et administrat if QÜ entra-­

vent la proè.uction de vümde. :Nons verrons ensuite les "ction8 à. entr8prClll.~,re

8.Vè\l1t éte f oxomuler enfin c!.uelc:ues 8.mél iornt ions SOUhé\itabl es.

cwœ FrRE I

LES CON'l?!~nJ'l'ES

CL"sser les différentes contr,üntes est à_ifficile~ du fait d3S li;:dsons c:u,

C~;:ÜJtent entre elles. Copend.::mt pour dégé.~r'er ultérieurement les actions à

c.Ltreprendre nous distinguerons les princip3.1es contr"linteG ;:m trois c[l,tégc

- contraintes nu_ niveau de 1., l)roduct ion(,

c )ntrE',intes au niveau (le la féèbricat ion des vië:mdes séchéos

~)ontr'.intes :l.U niveau (le 1;'1, commercLüir:3at ion.

CON'J.'RAINT.GS liU NIVEAU m~ Lù PHODUGTION..,--" 0'° ..._· . ....._~_.,. • _

Leu contréèintes se situent sur pllJ.sj eurs pléi.ns

sur 18 1'1,.\11 soci'1,1

- sur le plém '+ 'sanlcdlre

sur le pl<:',n alimentation

- Sur le plo,n 800i[',1 g L'o.bfJence d'incitation et cl'ehcaclrement du

:Jroltuoteur :i tous les nive,.1ux Post une des causes essentielle::: du faible ni­

ver',u de le. productivité de l'élevfl./Se Tchadien.

- Sur le pl;,'n 3"nitaire ~ Les con,rcüntes sont liées z

• :'t la. présence de 1<:.' plu:"::l.rt de m,'~l('1,clies cont <:lgieuses et 1'2:a::::itaires.

• "ux difficulti~s rencontrées par le service Vétérim'l.ire.

hùsence de mo~ren mc\tériel)

• 2UX conditions topocr3phi~ues et h~drologi~ues qui déroute'~ les inter­

'"entions du personnel sanitaire.

- Sur le plan rè1imentaire g I.Ja plupart des bovinfJ tirent leur

~l.I'>sictan:::e de pêturages rw,turels 82,1'1<; contrôle des effectifs 9 SQDG rot;:dion

1
(;'00/"60



Gu:::tout pcnd~mt 1.:-1, [aiuon fJ.?'.dv). Le::1 pê,turp.ges ne font pe,s l'objet d'une

8.méliora~ti~n et GL"~:" conser'vation. 1:'.- nt J' Cl du rCBte Pi:tS de ~:'Ju.rniture8 d' .~.

Gupplerncnt de sels P1ü:el'8,u::r ct de )rot ii'18S. J\ tous ces in00nv6nients? il

:i:':mt ajouter L fl:~1.J~.C utilici1.t:·on ou le ~ ;,[::p:i.llage total chs GomJ-prorlui'C,s

·gro inù.ust:,:,ü,ls C"l de::: l'f3Sidus de 1<'\ moisson.

_'mi les défau'cs LLcjeurs on peut citer ~

c 'lJYG:iè:,lC de:-dGc-cueune au niverm (les cctelierD (le fabrication c't è~e Cc::,:::/cl'i··

r,',gcs :-èJ1C~ (Uffiejlc u~ GOiTGrôJ.c 82,ni.t:.::!::'rrj c fficllce.
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- l;ontr"intes administrç~tives g

1:J3 nomtreux échecs observés jusqu 1 i'l, médntenant peuvent être en gr,mde pF'rtio

a;l;tribuEis üu manque de coorclin,è,tion entre les différents secteurs de dl,ivelop· ..

pC;ilent de l".:llevo,ge. Par élilleurs 1<'" rcv:,rtitior, des responsabilitr~s n'a pal,

toujours 6t~ claire. Ceci a pour conséquence une comp6tition ruineuse et

dôcevante (lui a abouti il '.ln retard. comJÏd.érablc ':U déveloP:'lùmGnt <.1e l' élev.'l-E,G.

En ontre le me..nque ele personnel de niv02;u élev{~ ( de nivetl.U intermérl.L'ire

limHe cO:lsidérn"blement les possibilités de dével ppement. On a jusqu'à n;:~in­

1.;<mant i1ccordé un rôle é'tCcesGoire à la form,:-,tion :;echniC'ue et professionnelle.

Pour lever- ces contraintes certaines am6liorat io.ns sont souhn.i t cl,bles.
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cr:uœI'l'HE II

LInS ACTIONS ENTn.,·;pnISJi;~

L j ':;levc.e;o t::'!:;:1nt ,")..'. '1' Cllé',d. 7 un secteur essentiel de l'économie? un p!'ogramme

imporknt d.' int ensii'i Cé.1"t ion de L, product :.on de vL\nde de CJu~'lité fiGure éU

";.H.n d.e développement i"::lUr L déconnie 19'1-80. Ce pla.n donne l' éventi'il de'

)rojets qu'il n'est P,B utile de re~rendre en tatnlitci ici. Nous ne citera::

ue ceux (Lui f:;::~ :"ctl18.1er;;cnt l'ohjet d'étud.es.

Ci est un or{.>·oLif3me l)ublics.utonomc l:LÜ 2. pour vCJca.tion d' orgpniser et d' 8.S­

iL'.rel' C' niveu de i'Tcljé'nénn lie'. g'est ion des product ione animales? en clehors (1,

1; proch·.~tion c1e vi:ènc1.e bovine. :::;, est un centre evicole qui D,ssocie cl' Eutres

~èf:tivit,~:3 tellNi (ue le ü'2.itemc·n·j; <;t le conditionnement des produits lL,itie?:'

Actuellen8nt 1.1.Jl-') cr iLio'Dtian gér.étique cles poulets de chair contribue large··

11.2

C'est un ore,~niG·ne cln:;t;·,,~ autonome Q1Ü é1 pour objectif d'cncou:cager la pro­

d.ll(;tiCJn et lt·. co;,:mercirlü;,o'.tior! du bétail et des production':m'im:ües. Il C.:! ;..'.

DroLlouvoir le clôvolcp')Gll1ent cl_es stntionf' d'emllouchc et s'occuper de l'::-è!''léLJ

1'"tion de lé1, ClU2.J.j.t( ,:~eB vüondes et de leur oommercLüis,:,tion.

;, cet Url pJ'ojet réGion,-). de L, Cornmisnio' du bassin du LAC J:CHiJ) (CJ3Ul') éèYrHI-t

·,)(:':tr objectif le d/;veloppcrnent intécré de3 productions i:mü \les dans les CtWl­

'.ns de l'I\S3ALJ~ ('l'ch:).d) et du Serbev-.el (Cé1meroun). Il vise à. liinsk,lLüion

:roxir'lit6 (1.e ~\Td.j('crIién.:1. des structures cl' é1ccueil pour les ·~D.urillons en e:x:cls

s t,ï.l.'rillonc 3T seront sOlunio à ~

- u:n.e (:l)(" ..lC;:<; 10Ylsv.e (1 è->. 3 ,-\n8) en ranching sur p2turage I:1J1.tUT'Gl d;'n" leu

'~,2S E;:t 5rie·~1.re::i aux lii1ütes du projet et c:),ctuollement mal eXllloitf.:,Gso

- ~u:c 1"'.(bOlld18 cvurte en s'~;ltion do fini tion~ 4 mois av::rl"i; l' ;""0 :.ttnge 9 [üill'lfl1-

'000,/000
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DES ESSAIS .D' AfI;ELIOHATION GEI,7ETIQUl1 1)U TROUPEUI.U -"BOVIN
-.- ~_-._- ..

AU SUD DU 'l'CHLD
--"'---------=----~--- "'".-

jc.:T OVlf

l'objectif principal c'es trF:,VL~UX r-é,'":lir,QS d~1.r.lS ls c' <Ire (,c cette ccnvention r~e ra ­

cherche vise à assur8r 1Ft continuité C)CS deux progrê:n'mes cP(~ction zootechnique entre­

pris en 1977 par le ID,t)orcltoire: c F:"',l'chn"

troupeaux "Kirdi n et du J'!2..Yo Kebbi'j enf;retenuG sur u.n ));)6 Po rl vélev2{',e anélioré

rationnement alimentaire con8t i tué d'un concentré (tourto8.u de coton et de four­

rr:>,fl;e provannnt il, partir des l'nturage8 112,tu1'018 ct de cOL91enients nü.n.:;raux)

• un essé1,i de c1'oi[:e·'ent 8J_ternatif à p8rtir :'0 reproducteurs euro­

péen (un bêlier Prêalpes) et de produit 75 pour 100 (P:>éé'.lpes Berrichon)

• un essai de croise,aen-t non contrôl(i (~(,)chni<lue cle l'e,ffolel'1el~.t des

rnces)

• un croisement industriel pOUl' li.., production (~O niitis 50 :,Ol.l:C 100

destinés à la boucherie.

- le procramme bovin.

Cette expérimen-k;l;ion est clefjtin.ie à o1.)tenir des é"nirmux de format supù>ieur

à la r?,ce locale par infusi~)l1 de SEme ôtr8,nge1'. La r:we D.n1'[liora,trice 03t le "

~~!..K\'lA issu du métisoage de BRAI-mAN r'r:Jérician et de zf)bu de l' AiJIUJ.L\OUA 0 La mé-

thode choisie est le croisement alternè1,tif 0 Pour o1')tenir des produitG Lf3/64 ~

pour le8c1ue18 les CD,I",ctèrcs cherch6" flc:ont l,Oln-'.diirés comme fixes. An cours'

de la première anné8 (1970) ~ les nn.issé1,nces obse1'vrSes dans le troupedu etaient

issues des femelles reproductrices achetées donc 018 produits de race locale.

Au cours de le. seconde' p..nn60 130 produi ta métis ltJ1\KirJA ootcnus "Dour 105 femelles .:*

misesià la reproduction.

Ce braf aperçu SUI' les cctions entreprises montre l v intérêt ]):c',rticulier accor­

dé à l'intensification des productions de viande au '.~CHl\J)o
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Clt"1.f l TRE II l

L.';S l\JiELIOR;'.TION :30UHAI'l',I.DLES

Les moyens cl' af!H;lioTer les conditions de conservéüion des vL:~nd.es ne 3,"\'1.1­

r2,ient être enviE,~·~ée:::. (Ju' :·vec ou [~près une o,m61ior,:.tio'.1 prü~lable du cadre

L' intervent ion pour Il Dméliorr'.tion de 1[" prollnct ion c1evrC'.-it. comporter

- une phase pr':r>.12,ble cl' émirnation psychologique ~ }1:duCCètion rurale et

encé',drement

- une phRse dl -1,uélior,}.l",ion t8chniCjue cle L'. production qui comportera ~ le

renforcement de lé', lut te contre les malne! ies, l 'm61iorc,tion do li :üimenta.­

tion et une ;).lTIalioration LLO l'lWE,iône <~u nivecm de L', tr<".l'l.sforr,\n.tion.

111.1.1 Eclù.cé~tion rur.J..l() et encc'.dremont g
--_."~'---"""'-'-"----"---'~-"_ .. -----~-''''''-''''.,",,. _._~----- ,., ~--- ..........

Certains pays du tie:::'s (;)on(I.8 Toco11nCèüwent n,ujourd 'hui dnns le mdre du d6ve-

loppement rural, L. n(;céssito [l'une polj.tir'ue de ilself help", m,"'.,is son

D,pplication prat ic,ne ()ébouche sur une condi'~ion ir.1pér::d:; ive g l' aninmt ion des

collectivités ruréücs et J.,-, form;"tion d'un encadrement technie,ue efficace.

être considérée en priorit~.

Dans les ~on.e[; El. voc:'.t ion Pi1,f;,torn.l e, l'; '.lüm'\t ion pS~TclJ.oloC',icne cie 1.:1 FI"sse

paysanne pour un 8SI)ri t J' orCé\n:_::;;~.tion COnlLmn.:ült",iro sernit possible crf"ce à

des encé',dreurs ,··~'e·~·';:./~8 ::t form.és régiol1é'.lement. j\.)rès une prGinière phe.,se

d'encadrer:ent l)L:;-cholo,gir'ue ~ cles encéLcJ.reurs technic:ues !:pécialisôs pourraient

intervenir su:.:' un tcrrédn plus f<::wor[!,ble. Les ôleveurs ne sont r)~'S toujours

refractaires? comme on a [lOUvent tondmlce à le f,ire croire.

I3ee.ucoup sont rôceptifs {'Ux conseils qu'on leur donne • .l\.u8-si l'encac1r:'enent

devra-t-il être 2,c:,fmre par Ul1 nersonnel compôtent et (IUnlifiô, Cé\r rien n'est

plus dfLrlf,'ereux c:uo les conseils Vt'.gues clonnCs~K',r cles aGents forn,és è" h1.

h5.te. Lirmil~!ation rnr".leI8giorlé1.1e, éW<J.nt l'r1.pplication de techniques moder­

nes dié:levaGe, c1ev:"ait p8rrnettre de fc:dre ,'~voluer 10'. rnent,,'lité pe..yea.nne et

de former de:::; groupc" ')n:~ S ë'.U sein desquels d.es ,,';,ct ions de prophyl,.~xie collec­

tive? c1'amélior"i:;j.on de l'"üiment;:.tion et zooteohnique de vente groupées et

soutien de prix pOU.i:Tont être nis en oeuvre.

000/.00
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l'enciidreïIlent sera cUfficilernent appli-

c2,ble~ c~l,r l'c,ctivit(~; :P';""f~torale est rcfractaire à ce cenr€; d'action sociale

et len éch eCG de séc1entaris;:'ètion olJservés ()u 'l'ché:.d now', obligent à être pru­

dents sur les c-ctions et les cha,nge"wnts à entreprendre.

])ans l'i,r;d6cUat, 0:: l'cconno..ît que cLes effortsJJiv6n-G porter our l'H;j'clraulique

p~!-storo..le1 l'utili3Dtion rationnel des pr:turi"'-c~es et l'E\.:;Jéliorê.tion cles COl'l!,1U­

nications afin eLc leur ,,',;:Jrorter pluu éli:H3LCILt les biens de consomf;·.~:tion et f<:1,­

ciliter la commercL~linc,tiol1 C1.U b8t,ül. L'encadrement et l'é.~nil11è":1.tion rurale sont

cert2,inelIiel1.t des mo;yel1f3 prôlicü:rL',ires pour pI'ÔrL.rer le inilieu socié::,l lTlE,;is ne

peuvent cJonner (1e fruits C'EO si les llP,tiol1;:,u~c a.ooeptent lo~ré.üement d'en:fDr­

mer les cadres et de 8ervir lwrs des centres urb~ins.

111.1.2.1 ~Qtte contre leS mal, dies g-------._._- "'"'----~......_----.,..,..._--~----, ---- ..

Facteur liF'li ttmt de l' ,:lev,....{'.e les m~,L,dies infectieuses et ~);;',ré'sitaires re­

doutées p~r les 61eveurs tch:diens sont :

ln fIF'lHlie "'r1Oc}_uL'~ire cutr'.l16e

L:. p,:':r-ipneuïJlonie cont:-:.gieuse des bovidés

les cl"lC1,:C1:J0l1S (b;ct6ridien et s;ymptonmtiClue)

lQ pusteurellose bovine

1 0 fièvre Gphteucc

la c.;erll\;:,toj')Lilose

1~ brucellose bovine

et ]{J; hernoprotozool1oses (.:ui tendent à se développer avec les boeufs

d' o.,bdtage.

Depuis Guelc;ues ,::mn(es les services Vétérin".ires ont engé1,gc une action pro­

phyle.cticue appuyte snr l'aide extérieure d'une p::'.rt pièr li" caiîlpagne in-l::er­

[i,fric:J.ine de lutte contre L' perte bovine et L~,~jéripneurnonie contagieu:::Je

des bovidGs et (li "1,ut:Nl,>nrt sur le service du Inboratoire de Farch2.. Des

résultnts s;",tisfaisL1nts ont dé 01)tenur: notcU'lln:ent p01J.:n les m: ladie7~ infec­

tieuses. halheuroUCG1'lcnt l'étendue du territoj.re tch:'dien 1 le perD18nbilit8 des

frontières? l' incor.-,pr,~he!lsioil d.e:, éleveurs~ et cuelcuf)d :èccidents })ort- vacci­

naux ne ft.cilitent guère l'intervention o.es ac;ents.

A côté des t,r~,nà.es lYl<:üadies L;g2:,lement cont"<';ieuses il :~" <1, Russi les m~,ladies

parC1::>i tcüres qui tuent insül.iGl.lsel"lent et const i tuent ,wec L~ sous-nliÏllBnta.t ion

" Il Il / •••
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chronirJl18 une des CE,uses fn'voris~mt des 0.utres rno,l :èdies. Un effort::; oute­

nu éLoi t les 61ill1iner ée:""lement. l' c1,m61iorc:.tion de la lutte contre les

mala,dies suppose l';::.ctivitô conjointe.

- des l,':bor,:;,toires, lest::ue18 cumuleront les taches de recherche cle produc­

tion de v~',ccins et de formation du pCi:'sonnel.

- (les centl'.'es de traitement::ermettant d'assurer les soins aux :'nimaux m:-::.la-

rleS', et les v:c'ccim\tions? à partir desq.uels des éCluipes ll10biles nssureront les

C;")Xl1pi~{';nes de VC,CCill<:lt ion.

l>es efforts doivent être fournis d<:Llls tous les dom:ünes et orientés en rê..rti­

culier vers certu,ins d'entre eux tels fi.ue l'p'oméliorD.tion rles di<"gnostics? la

rAcherche deo traiter-:cnts ;},ntipdrasitaires ada,ptôs :>u pé::.ys. Les recherches

d.oivent être l'J;'agm:-:ttic,ues de façon à pouvoir applicl1.wl' sur le terrain ce Cdui

est conçn ml li.1bol".toire.

LorsC"J.ue l'on considb'o (F,ns son ensemble le patent iel de product ion du '1'ch2.d,

l'insuffis<:tlLCO ;.-èctuel1e de 1:', production Rnir'lèüe tient en p<~rtie a,u:fàit q.ue

les ~'..nim;~,ux n0 reç,oivent piS 1'6btllièremcnt une alimentation suffisante CYL

qua.nti';;C:; et en cp.cÜit8. 1"<:',uto pOUl' les co.rJp,'c;nes de lutte contre les m..'..1aclies

afin de mener à un accroiGSe:>8i1t de Le procluctivité 7 li) i1lë.Ü nutrition risque

fort de rempl·'cer L" r,m1<,r1.ie C01l1fl'8 f.:'I,cteUI' de Elort,dit,:.

Pour d6velopper 11 rSlevEw:e, il f',;>,ucll'<::~, clonc rr;ali~_;er un I)on éC'uilibre entre les

ressources fourragGres et l' effeet if clu :)ét::,il. Or 70 ponr 100 de 1;1 llroduc­

tio:", cle vL-mde du fJ.'chad provient du troupe,'u des zones où les v~·Œii.,tions

snisonni8res sont les T,lus s6vères et où l' explai t"lt ion <les pâtur,-'·r,es est peu

judicieuse.

D0ns ces réGions les efforts porteront sur ~

- le recensement des pâtl'.rar:;es nc,turels fréquent és p:1r los (;1,nirnc,ux?

leur utilisRtion r2~tionnelle afin d'iwsurer "Hl. bt:tail une aliment;:-i,tioll suf­

fi sant e t out au long de l' ,;.nnée.

- l' ~~tude clos pO"lsibili tés (le leur 2.m61icration et L, l'ocherclle des

moyens .:., Lettre en oeuvre.

- l'étude bromn.tologique des pâtur,ges.

D3.ns bo zone méridion:'l1e ou l' associp,t ion Agriculture - Elevéèr;e cst '!Ir;;,t ic:l1é 1

l'animel est mal utilisé: on lui demande un trav~il, Qi.is on ne lui apporte

p.:\s lé', nourriture énergétique nécessaire. Ici aussi les pf:1,turcc.c;es c10ivent être

Ct ••I.o e.



- 65

l'objet d.es nêmes recherches 9 mrds leur améliorél,tion comporterc. de nouyeaux

thèmes tels que le débrou ss::o.illement (les terres en jachère 9 12> rotation des

parcelles 9 L], c1'0c1.tion de p5turages amLliorés 9 L~. fertilis".1tion du sol par une

meilleure utilis:",tion de ln fumure. Ultérieurement l' <::"1'ploi des engrais azotés

permettra ûl,',ugmenter ln. qu:'.üité du fourr:,,-ge et s:), teneur en .;.Jrotéines.

des vL'~ncles séchées g
~'---------'_.--"'---".

L';:>,pplicé'\.tion d'un programme (l'h~rgiène if11pli(~ue R-v:',ni:. tout Li construction des

é-teliers de fnbrication répO~1(Lmt aux besoins et DUY: poscibilités c3conomiques

ùu pe,ys, c' est-à-clire de matériel simple et facile. Il nous semble (Ju' il ne

soit p~s n~cessaire de recourir à des réalisations modernes pour obtenir et

entretenir des conditions d'hygiène convenD.ble. Aussi l'effic:'1,cité de::> mesures

cl' hygiène rlependra e

(le l'i?,ction éducative menEie pc..rmi les 110uoariern qui doivent

reconnnître l'importmlce 0_es mesures d'hy_:iène. Cette ôducati.on sémit,'lire ci.e-

vra @tre orgRniG6e p~~.r étapes :

• exposer de n,nniè::re tres simple le, but et les tnbthoc1es des mesures

• procéà.er à des démonstrCttions sur leB lieux de trav.i1 9 pour lesquelles les

ouvriers sont plus sensibles qu 1"IUX i)1form~ tions de masse.

de l'éduoation des inspecteurs de vL"nde 10s(I1:'.els devront con­

courir éwec énerc;ie à l'applic;:ttion des Inesures cl' hy:,,:iène et servir ê' exemple.

Une telle attitude perljwttra d.'atteincJ.re plus faoilenlent les emplo~T8s.

III.2 AU nIVEAU DI~S Vllü{l):>';~J Si·,CIlliES

Les méthodes actuelles de tr:üter:1811t des vi<,xlè:es et L'. conc.erv,~tion semi)lent

donner so,tisf~ction ;\UX consoJ1l.ur.1.teurs 9 r.1i:~is des améliorations s' ,vèrent né­

cessaires pour lé,. c()nc:!uête de nouveaux D~,rcheL:. C' CGt en pro jet"nt vers le

futur que le[: clonn{es concerm:nt la denj;lnde en. vi,l,néLe l)GUvent être utiles.

E::üc;ré les inoertitucles ent;:chant toute prevision on peut prenclre les dispo­

citions voulues concerné'nt L~, production et aLi.eCiucüion à hl consomrn<,tion.

III. 2.1 !>e procéd(; fezz_:'èn.:d~_..C?2:!......SE.:'lJ?~.

Ce procéù.é fez21anr:üs produit der; vini1.des séchées ossentiellement destinées à

la consommation intérieure. Celles-ci son-[; trèG souvent prép,::rcef:; à p,~,rtir

d'une m~,tière première (:,e bonne qUè.lité 9 couverte T!,T une inspection sê:~,nitai­

re Officielle, du moins en ce qui concerne les vL:nrles assE',iSOnnl3ef!. Par contre

000/.0.
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les vi~mdes mmplomünt séchées ne font l'objet u'~ucune inspection sani­

taire, CcLr préparées d::c.ns der3 lieux de çon;Jommation farüliale ou HU troc.

bn l'état [;',ctu,el de l i Gduc<~.tion si."..nitc.ire des popu1.'l,tions, le contrôle sani­

tL,ire est (Ju2,si-impoBsible. On ne peut espérer une amélioration que dans la

r.1esure où les services officiels d' animL~tion rurale veulent s 'y consacrer con­

scients des r~ccidents Gventuels que peuvent provoquer la consommation de

vÏél,nd.e sl\.specte.

Il serait souhaitétble de connaître les \~ualités bactériologioues de toutes les

d.enrées. De nlême~ pou:c ces produits 9 il serait bon d'expérimenter des abattoirs

mobiles de crtmpagne ,-,ppartenant à des coopératives.

Pour les vi>nc1es ass<'I.isonnéos provenant cles virtndes préalablement soumises au

contrôle SEtllitéüre 7 les arné1ioré':i:;ions doivent donc porter sur le contrôle du

séchage 7 l'innocuité des additifs et les contaminations ultérieures. On trou­

ve cle plus en ~)lus sur les marches des vL'ncles [!1EÜ séchées d.ont les 1é~onières

sont co11ontes. Ce qui entrc'"îne une i~lauvé·.ise conservation et constitue une

cause favorisal'ëte pour le développement (les moisissures 0 Le plus souvent, ces

vië:mc1.f;s sont préparées en J,'l1oins de: douze heures 0

Il f~',ut Gcarter de la consommi,iion ces produits suspects. ïTne étude sérieuse

est donc h entreprendre, afin de déterininer ln, composition cl1imicJ.'ue et ln.

toxicit6 de ces additifs. En outre, il f[ffit awener~ les bouohers à ~viter la

pullulF"tion des mouches sur les viandes pendant le séchn.ge prr l'utilisation

des insecticides dont he nature et L~, dose doivent être d('iterminées.

111.2.2 Les viandes boucanées

Les améliorations concernant les vicmc1.es boucanées doivent porter aussi bien

sur la. pré1)aration que sur le contrôle hygiénique.

a) La préparution g

Nous avons vu que les carcasses sont grossièrement découpées et bouillies

avant cl' être fur:18eI3. Une premitre amélioration peut être enviséè.gée eu stade

même de 10, découpe, afin de permettre un fumDge plus regulièrement réparti. Les

morceaux de vianèe seront découpés de préférencefuns le sens de ln loneueur des

fibres muscu1E~ires~ de façon à obtenir des lanières minces comme dans la pré­

parat ion des vianden séchées assaisonnées. Ainsi on pourra assurer le fUlriage

en maintoni\nt les tro,nches verticéüement d:;\ns le four. Lét fumée sera produite

par un foyer placé en dehors du fumoir afin cl' éviter la cn.r1)onis<:dion de la.

viande, encore .- répuentc dans le système actuel. On peut "f:l1Visc:,gcr dans le
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I~:;,S de lé'. prép, .re,tion d.~; grosses ou"nti t ôs (le viande y un fefer centr:\l iüi··

EH.mtnnt un double fumoir'. Cc systêœ.e doL permettre de f8-i:;:~, Rrriver L: fu: ..

à volontô (~.ans un des fumoirs ou dan;., les deu): en même temrc;.

b) f.2...2!2E~rQ..l~11;YJ';ié.nj(jU~2

10 contr-ôle h~Tgi(;nique est fwsez difficile et presque syoboliquo dEmfJ les

::mdit i::m;, actuelles de L~ prépCèrat ion e1.cs vÜJ.ndes boucv..nées. En effet les

::>atta..gGs et la préparat ion se font n'importe oÜ. Il n' y F.'. que les atelioré

-~ erancls centres (l.ui tro.. itent des Ilroduitu aYLC.nt fait l'objet (1'ins1)cc-Lior.

sanitc'.ire 9 ffi",i s ils ne représentent qu'un L'ciblo pourcenta[;e de l' ùnsemble.

~;o"' seulel~lent lesbouca:üors utili80nt cles nnil;l<tUX en P1<'..uv'.is ,',i~et physiolo­

giC)uc, iNÜG ceu:':-ci vivent d2.ns nne nSgion où sevi::.1Sent à l' ét;:>·~ encl8!Tlique los

ch, 1")On2 s;ymptomatit1ue et 'bactôridien. Aussi, il importe de pouvoir contrôler

18~; ,'n:;'n:u:c sur pi.üd et leG CCtrcasses. 1:1. notre avis 1<:, seule sol1)tion l'l:;I'l"1Ct~'

-tc~nt c.';.'nhtonir ce r(S~'j1.l1t;'Lt cot d'oblic:;er les boucC'.niers à trav: iller dU'l8 los

ce,:"j"~rGs fJoumis f, l'inf3pection Vétér:iJmire. ~bi"J, avant d'n':'riv~,r à.. ce r(·;8uJ.

il cOYNient (1 l ,C:tb:~l1donncr J.c contrôle [([mi tiè.ire ltsymbolic.~ue'l n,ctuel et (1.0 f' <.;

cùter à 'ù.nJ insT)C;)ction affect ive des vi:-"nc1es fumées avant de o<,livrer le

certificat a-:1l1it<..ire d' export.:\.t ion. Nous savons que certains l'CSpollf3<:',bles '

:j,-:lrvice Vétérinaires d.élivrent ces certilïco:ts en se basant unil.u8nent sur

cfù.ittances d.e Ll, dourme et Sitns voir 12, denrée .. Une attent:i.on J.krticulièrr

doit êtreï)Jrtée éj,U di.,enostic (tes vi:..néJ"ls charbonneuses.'.êrl~e ni l,', cuic i .'

peut c1.6truire les faT,ne .. végétetives du c'hnrbon bactéridiej 9 il n'en Vé', pc­

tuoujours de m~me pour l~s spores. Aussi proposons-nous la rG~lis~~ion div

simple réaction d'Ascoli.

;:"üs comment écho,nt illonner ? Les ·'Jie.ndcs boucc.mees sont candit ionnées en c,

's 80 (1 100 Kg cont.elli:,:,nt le produit de q,m:"tre [" cinq vétches 9 et ch;~(lUC l)ouc"

nier eJ,:porte cinq à vine;t colis ct ne pl'é8enèe à la (10U'm8 et ""1 servico lIe

l'élGwge que ln veille ou le jOU2 même où il quitte le Tclw,ù. l"~o'ut-il éch,,'~

tillonner sur Cllé:lluC coU.G ;:,;0)!è.rémcl"t on const ituer un éch",ntillon r"o~ren 8'.'1'

l'ei,S01i1ble de la., fik,,rch, nd.ise cl' un même clioY't, ? Pour gap;ner rh'. tcwjlS, on l)eu:i;

procéder selon cotte d~~~i~me ~rs~ibili~6, quitte à recommencer un contrale

pour ch:c,).ue colis. :'Sn 0;,1,;:', .le r\)["cLiUL ::los::;.tive, il sera proc8der iJ. 1:.1, s;joie

et à l't destruction (lu contenu du 8bC fmspect. Une bonne prOTlCè~,,'Y](.1e :mener,ü t

les bouc,,\lliers Z1. comprenlLrû l'int{'rêt de l'':ülè'"l;yse de labor':l-Goirc.

""-""
Le contrôle ba.sé sur le disgnostic p,-'''''Ologique ne selon (~U iULe :::Joh'.tion 1'1'0"

visoire. Il fe,u(lra lui ~~Goocie:;.~ une lnspection des aninv-"ux viv"nts et de::"

Cé.1rcasses. Al' ;.venir, il fEmelra diminUAI' hl cUspersion des :ttoliers de fL'
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c.e 8t premlre ëLes sanct ions à l'encontre des contrevenant s. Lors (tu. con­

L'_8 de ·;;i.:ncle fl.llCSC 1 on peut cl..emé"nder à, chaque client un certificat cL'oI'i··

t;:..··c meLtionnant dos atcliers pour diminuer dans une preli1ü~re périoc"..e les

(è;;;:,ntiteb c:!~port6es m;,is à la 10nc;ue 1 les éleveurs ne vendront Clue des ani­

[01,';1.:-[ (le vEtleur ir.i',rclL'.nde aCCel)table. En outre 1 ce système concluiré;1, los ori­

;::,i '.,-~ires du 'rchaé!. à s' in~.:érer cl8.ns le commerce de ces vümc1es.

Il sera ~ime int~ressant de voir uans suelle mesure un groupemont de bouchers

ou de commerçi\llts du Tcb;.d pourrE" cormr:oncr,~r à commercirliser lep, vL-',ndes

fltih~es. Il fa.ut sigualeri");·,r a,illeuI's qu 1 il existe une e~cportc\tion de viandeG

boucanôes sans cuisson prô:"lD.lüe. Il s' a~it le 1ilu8 souvent cle vie..nc1es G.e

gibiers préparées pnr le, cIlô,cseurs • .uans ce c<::,s seul ce c ontrâle serologi'luc

est possible.

III.2.3 Rè~eme~~A~~~e.E....S_de fa.l.œi~~iJ.on ~

Cette règlemenk\tion doit exiger un fumoir double permettant une production

continue. L'installo.tion doit comprendre deux fumoirs 1 18, fu:' ée provonant

d'tm fo;yer centr'.1l. (voir ph:':1.che 1) On procédera au chargement de l'une de

dell)~ salles et on allulde le feu, le rügul·:'.teur de tirage de la cheminee étèn~

ouvert. Puis on ferme ce régu.latet1.r et on ouvre le régulé1tem' 12,tér::ü 1 ce qrti:

perr,1et l'admission de L, fu.mée él.ans le fumoir.

Pe~ld<mt Geue se déroule l' opérû.tion 1 on procède au chargement de l' autre sallf~

l,ne fois le fumaGe termin!- dans la seconde" après quoi on vide et rechRrge 1:1

i',rc:,n;J'e 3<:,,11e TlencL,nt (,ue le fUl1é'Ce se poursuit d.EtnS L, seconde 1 et ainsi de

::;l.:.te, ce ç:t:i permet un tra,vé\il continu. r.~uand il ne fonctionne )lL!,S, le fuma:'.:"

;)e:~t ~ervir pour l'entreposage à condition que les rongeurs ct Ies mouches

n 1 y puissent pèn0trer.

ld'in d' ecmèliorer la l'uéüité hygiénicue des viandes s6chées autoconsomr.lées ou

pour f::woriscr les exportc:;i:;ions, une étude bo.ctériolocic;i}C et mycologique (lJ'::;

vinncles ~3éch de.s,.:, (::t é entrepriHe au lé,boro.toire de FARCHA. :Nous ;'.11ons ici

en r6~::;Ul;lCr les ~onn6es esoentielles ;:;d'in qu'elles soient cOï'l:.risc~s et être

2.aapt6es ~ux cJnditions et nécessit6s rencontr~es dans les P2JS sahelicnc (3~J

III.2.4 Etudl:; bactériologic'ue et llwcolotir'ue d.es vü..~1(les_r:0<?}?-L::,'.:.'?,_______._.__._•.•.•_•.••1... ." __

Cotte étude montre toute l'importance que~vêtent les viandes s(chées tant

r Oür les populutions que etl.rLS l'économie de notre pays. Les d~ ffGT'el1"~CtJ ltafC'5

r,ui ont 'guidé cette expérh:entation sont les suivan.tes.
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:'.) .C.:l.C;,:~X (;.i.J?]'jl!.~nti0.l:_ (i.e la ma:tjèreJre!1liè:r'~ g

le' i.t:iÊÔ::'" Y:" :':;1:i.81'O e;:;-L rerll'ésent (;e l1ar des masses musculai. es (5 Xc; envi: on)

, ~-::è1,CS fl(·' b'~v:i.n[' ~~.(; DOllc~lc:'rie~ prJv3ni.:è!1t cle l i 2,ba~;toir de Fareh:""7 c::Lsta:":: de

C',cc m. Lf'~:: v:i.,mcl0S utiliséos ponr le srSclnge selon ln méthode traditionnoJ ~f

!J.'8cle;~·; c",')cl1o:e imDortt.' ée>.',lemen'i; comme l'indi~ue le t·',blc ',U ,,0 Il.

1'.pt:.tudos [,UX salagof'7 f'1age et séchage cl,'. différents mt>f-'

ccm::c ;.i.e ln carcasse bovine (55)

g-----_._--------~~._------------------~

. injection g Immersion g
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réaction positive

réaction né~etive

Co tableau nous montre que le choix à.e Ir, mntière première ':',our les viande'

f,,>:::hées ct oi t êtro orient é vers les moroee,:'J.JC comme le filet 1 L" hzmche le

i., ux-filot, li_ jambe nrrière et <',ccesSOirf.-ï.1ent le collier, :'0 charoL'is~ 1<:',

l" ,;ro-.;u}e et les ,jUl'leaux.

1.e. i',até-riel utilisé est constjtué alun ntelier de séchaGe, de l'infrastructll.

ft clu L~JoJ'é'"toire COiill:!e L:t cuisine où les opérations de découpe, de traite·­

mtnL1 S),,;; '')iJ,treprises, du Inboratoire de bactériologie.

La f)'é'));:l,rC:;,~loioll de la natière première consiste à étudier un cert,,:.in nombre d-

le ).1:'(;-' cr" i t,clï;;nt de la l11ati~,re premièr.e

le cinéticue na'i;urelle du s6chne;e

l~ ~imension dOG ~orce~ux ~e viande.

L3U -:'lrmeles cont ô.écoupées sous rliff(;rentes formes soit souc :forme de le..niè,;'t'O

;;! i environ o? 5 X 3 Je 20 cr,l (tont les Doids varient de 150 2. ::00 g ; soit sous

forme de cubes Cl r environ ~~O à 30 g f',vec 2 à 3 cm d'arrête.

- le pr6traitement de l~ rnati~re preMière

Jl. consiGte le plongor le8 morcef',UX d"ms une s[,umure saturée (Cl:.'3 ) bouil­

J.n,nte peml~",nt une à cinq minutes. Certains morceaux ne sont "8,S immergés dc!n.~

le. cinét iCLue nè;-l;urolle du s'?ché-l,go ~

l '~, intervient l'influence clinlL'tique d.e nos r<.;gions pour la préparation ces

vi~l1c:'es s(';chôes. C'est Gl.inBi que les mois de décembre je.nvier ont été choisi.

p8'"r 1î121,I'1uer le œbut de la sn.isoYl chaude et les mois d' avril-m8,i pour la fin

":. fféren:~er~ périoeles cle 1<:, journée ont complôté les paramètres 2. étudier. La

", c..:;hniqu·:; opérf',toire consiute à sOl'.mettre les n! )rceaux do v~.ande obtenus au

:: >:ho.g9 \ l'ombre et ;:'Jl so lei1.

b) Conduite (ie l'exD'>'imentation "• ...-..",,,, _.. ~.__"'__L -..._,__ ~ ~__'"

LI expérhlGnté.ltioii 2 pour iJut cl 1 a.PP:r:'6cier" la durée de séch,~ge nécessaire pour

aboutir Et une perte do poids ei.e 60 pour 100 du poids fré'"is environ. Une [;{r:ic

de C:tuQ,tre lots ;:', été exposôc ~)cnd:mt 8 jours? ch",que lot d;e..nt pOSE') qucti-

o •• / 0 ••
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paramètres ont fait l' bo je·t de l'~tude ;

de l'importance du croûtaco
l '"ppr6cie::-tion de h, couleur

- j.f,c~ examens bactePrl'ol ..- Oe;l(ll.leS

Qi6nnernent. Plusieurs

~~ durée de séchage

.. 1 i appréciat ion

-~ { ,.
....' '. l

- la ~ur~e de séch-pe r t
""0 e enue au ter',le de tt. ce e exp ~rj.i·,lP.llt,..,+ i tW

nel.lres. Des i)eS'e -t - .
-' e s e prelevements pour l

a bQot~ri01o~ie ef~~ctuées
~ 0, h ~ 3, h ~ 120 h

, 0= 24 et h = L]. (3. Les '-1" ,.pre evemen~~ sont étiq.uet6s
·is en con[;éL,.teur.

du temps et selon les lots.

- l'G~pr(ci~tion d l"e lmport;:"ncG rl11 orouît-"'e f'"t
C"L' sc _ n.:.L· ilU cours

tion du produit fini.

les ex;;\mens lw,ctériologù:ues.
Etant donne' l' b 11:.1. sence DO nOl"lHerJ t)f-ri ni 11 ~.

. . . P n. nnl1C1AT'r"'n+' 1 PR vj;-'l.Yldes séchées?
l'étudo b".ctériologioue n:ur2. pour tut 't -". d' 1

Cc ecu 1er El.. nature et l'importance CES
contami:1ations bactériennes.' "

, Qe mene (!ue leur :Jvol1.ltion au cours du séch.o>,[~e
(,C (1.i3 la conserva.tion •

.' '.;~' r'echercl1es effectuées sont les suiVc\l1tes g

:'11 étoblitune garnfle de dilution cie 10-1- à 10-7
de lé!. solution mère (lue l'on

cnS2~ence sur diff6rents milieux.

• regh erche de 1,1 flore

(~tt8 flore regroupe les
totç\le aero.bi_E3. g

~Rctéries ~erobies strictn.A c.t 1
,,~ es bac séries aéro-

C4r'ki'obies facult~i,tives. lI!.,a renlC.l"r"t"> S~ !"Q1 \- t'a.,. ~",s('",e\1ttWJ""''" 't\.\ ~\lY\-~c.. elq",~~.

\\ le celose ordina.ire de 0,1 ml de cha(lue dilution en nappe. LI incubc;i;ion :}, l-.'C...."

ô. ~1°:; et 1;' lecture se fait au bout d.e 24 à 48 heu.res.

• .E..e_~h.crche de le. flore anaél'ollie et é!.éro.:-,é!._~é'&~'.?_b_ie_

Cclt,t!:e flore regroupe tous les germes poussl'mt en an.s,érobiosc 0 T.Je ,i1ilieu 8~3t

C()llS t":ituES dl.~ r.' "lose-viande-foie f.l.ddit ionn8e de gluCJse. L' enselDenoement se fait

aV'::.:: l ml cJ.ê!.llS L, masse de le. gelof3e de toutes les dilutionso

L)rès solidifica:1; ion? il y a adcli t ion cl 'une second.e couche de gelose. L! incub;:-­

'::iUH 3. lieu à 37° sous une cloche sous 2t:!losphère d'azote après obt:mtiorc ci.e

~de. La lecture s~~.it 24 et 48 heures plus t~rd.

• recherche des coliformes et des rolib~cilles fAD~nx---_._._---- - ------ ~ ~-.---- --- ---- - -- - - -- - -----"--,---_._.-_.... _.- ~

. ;èt ensemencée en surface. L' incubFl.tion è. 'une série à 30°C permet (,;.e dénom­

'~··,r les colibacilles fecaux. La lecture se felit a.près 48 heuY'Of3 r! 'i.ncu1.i:J.tion.

o •• / C ., Q
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• recherche des 8teEhylocoo~~E.

" 0nsem,'mcement des dilutions se f,ü t en milieu d.e CHAprS'lN. L'incubation se

it à 37°(; et lé' lecture au 110ut de 2!~ heures.

• reoherche des Salmonell~ ~--- ,....,

1 ensemencement do 1 gr",mme du pr:üèvemcnt se fait en milieu de r"ULLir.:R ­

.~AUI"F't'JUm·. L'incubation est faite à 37° y)end2.nt 24 heures.

LIe';, ;l1cncement d'un mi:.'-:i.etè G;::> à partir du fiiULLEH - KAU:J'Fr!l;\NN et l'incube,tion

à 37°. La lecture ;~c f(1,~,t DU bou.t d,~ 24 et 48 heures. Puis on ugglutine :J..vec

les so:.:'ums spêc:Lfil:,ues 2.nti-Salmonella.

Il conviont ete noter nue certaines recherches COITIine celles ~ plus sp{cifiques ~

des 1Lctéries anaérobies sulfitv,-r0.::luctrices, ou lé1, numération exacte des

Staphylocoques n'ont pu être J'lite::;.

c) Les !,_~:nul~3~1:-~ s

L'etude de 12- qu<:,lité de ces viandes ct (", leur conserve.tian il permis de dé:""

[~er certaines notions :i,;·ùport:'l'ltes.

1° les aspects pr~~~oues de la technologie de la viande séchi~

sont faciles à mettre en oeuvre.

2° l,'" durée du s8chn.ge est fixée 2t 48 heures ,fin de permettl·,

llèS cle:3siccat ion de GO à 6:i pour 100 correspond.ant à lét perte de 1 i eé'U libr,

jO le croûtL."ge est le phénomène ÎiJ1portant de ln. conservc,tion C

::';l.ntÏ.es t~l,nt sur le ple,n h;;giénique (,;,U' organolept ir]ne. 'Une expo sitian au so­

:.! il, [NeC début de sécho.ge à 13 reures (ou 7h) accomp<:1gné (;;, i un iJaUmurage

~~et ~n croûtage efficace.

4° llimportance de la sai~on de séchaBe se fait eAsenti811emert

[,en'ci:::, é'.U niveau de 1;1, conse:cvation de 1."1 vi2nde séché'3. Il 88f;11J1e préféJ>:I.blEJ

de fJôr:her lé~, vi;-,nè.o en décembre ou janvier 2.fin (~ue l[~ 00l1S8r7at ion ne se fcl,S-­

se ~~S [cntiont l~ saiGon des pluies. (localement, la consomrrlation dans les
, . )
(j rr8Lilen~ F:oif; (1.8 conservation est en frdt la règle

~. 0 entre les deux morceaux, les cubes présentent une dossic­

c:·,-tian plus poussac (}le les Lmières et 0,u'elles se poursuive plu';'! forteueYl':;

2endant la. conserv:-.tj.on. Le croût~ge sernit plus efficace SUI' les 18.nières

1:',i t de lé', snrf;-Lce de Gontact des morceauz..

':'~>nmoins9 au cours de l' étUÙ_8, les cube' ~ pr(isentent une meilleure gu:üit {;.

~actéri81ogiGuc que les lanières.

6 ° un clé1:,ut de sech'.{'8 à ~-3 heures p,,~raît êt:'-e optimum pour

J'obtention d'un bon croût:c,ge et confèrl" à L., vianèLe une bO:1ne üessiccati.·

o •• / •• iii
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p~1,r 12 [luite. Sû.r le plm1 pratique le dér:1o,rrage du séchage à 7 heures porT'·

r[üt éC.lo d~n-:; ôtr8 retenu vaL1blement.

7° l'exposition au soleil est de toute évidence la meilleure

:Jolution c~,:r elle permet un croûü\ge rapide fé'.vora1Jle à la qualité bacté-

Go 18 saumurage est incontestablement bénéfic:ue pour Ir

c 'Y.~;erv<'.tion C1cs viù.ndes [-léchées. Il semble cependé'l.nt qu'un sa,umurage d.e .') mi Ill-

.r.n~,'l;es soi'l; Gxcossif e' qu~unC' minute de 4Y'aitement soit im:,'.lffisanteo

90 l' 6volu-b ion c1.cf3 flores bactériennes pendan"~ le séchF1ge est

'h'ès fr.voré·J):Lo, et cert2~ll1S Germes, comme les coliforr.ws, peuvent dispL""re,Î~

1'), mayE. me ~ et SL'" les lot s l'et 8nU8 pour une étude, il semble que la qu[~lit ("

bèlGt éri r 10.,ic::..ne de ces viandes soit nGsez bonne et il conviendr[üt pour en pfé

~i~e~ les cnr~ctGri~tiques de définir des normes de salubrité adapt~es à ce

,;"de d.e :;'ll~oci,uctiono Les m8illeurs r(svl t:è,.tS s:mt observés avec des lots expoSes

é\c' soleil, 8,y:[,nt subi un Gc:u.r:n~r[~,e de l mn (ou 5 T'fm) et avec un début de sé­

ch~ge ~. 13 heures.

Il semble gue l'Jo c'L{,courc 01,.'. c-.~·;)e,; COYl'\'iC'.l.-C lilieu:c Clue ceLles c.1.e::i luüères.

10° 1::L CO'1.':ll-):rV:~:Ll;,C>]l des lots est Ol)timdle 10rsqu' iJ.s ()nt subi

ur u8.U!\1Urtl[';e, Uno conr3erv;~tion en snison sèche est à recommander C,'èr elle pri-

vilôgie un séche,ge Ole1 cl<5c8101')re ,j;wvier c·t une consoml11'J.tion cles vLmc.~.es 6tc-J.éc

E~~~ l~ saison ;' .. 0]100

11 0 hi vianc.le séchée ainsi ::;btenue est d'une très bonne QUiüï!.e-:

'"l~e,anolOl:"!':~C'-l:Cc;. Les observations Clue nOUB venons de voir sont tirées de (ill'.'.s­

;:~:~:-t'J"èmi:,.~l'e8 éLi:,:-:t::.'ib'18S~~UX consommateurs et dont un modèle est présenté plus
. ;

":,;J~':'·F;C~.2,tiol Ol'fanoleptique est faite pi:.r douze familles lui ont testé

.,. le., consom"1C1tion cl.e viande séchée est vnriab.',i;) selon l' orie ;nl:

cIe, 1~an1~.11eso Il 'l:emblo qu'en règle généirnle? ce sont les pcpulations mU~;lL'

il'\C\~lt:s l:l'1 cOVl5X,1J':cnt le phm de vÏé'.ndo séchse (8,ppelé "Ch8,rmut ll
).

11.1:18 C'unntité de 200 à 250 g de vi:'tr.c1e séchée correSpOYlf'lTCl a
~ \lU re-'~,:J pm'.r "-j.x à huit porconnos en i".lOyemle. La vii:'.nd,e néchée entr',) dé1,:'1S

.la COmp,.l:,:;:,C::.Oll. fie, l,"), s"',uce 8.ccorrrp::i,;~:némt le.'. "boulc;i1 de milou de EEJ.ïso

- t'Jus le:è consommateurs G,Jnt UDO,llir18S poux .:'1.ffirl~ler c~ue J_a

'.i'~Ec1e (.li leur eRt Pl'o_'IJs6e eut è. 1 excellent(3 C!uiüité (un'C telle vii'.l1de est

:>'~L'Ol~Vr1blG CFl' les m"rcil,:,:::, locé.';llY:) 0

1
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OUESTIü1'JNj!.IRES VIANDES S~I;Cmi:ES
~=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=

.l'a~o ct 'utilisat ion

• rnoisiGfJlJ.res

• bien s:oc

,

• insuffi8~mment sec

.. Oùeur

go1t (préciser l'importance des moisissures s'il y en a)

• typo ao préparation culinaire

o f~cilit6 d'emploi

"- ,)our(,~n" ,<.ge (1,0 li:, CO:'l':O;ilm~',t ion d.e vLmde séchée pQ.r rapport à IR vi;\ndo
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- le r.::il.um1.1rage p;'.r la sr',umure bouillan'~e pen(ümt cine.;. minutes

~~::4; rejeté (cuisson e11 deux telï\pO 2;'[8C rejet <je premier jus de cuisson), Le

: ; .11;i1Uragc pé',r la fj;mmure pendant une minute pD.Taît convenj T' et ~lou.rrait êt:~"c

l'e CC" :"omblent p,tS

":cuissoD.fn/ire ln,
~:.~:ïSÔ P.ll1.S facilemen'~ '..
~.~~~ ~ - les mOlB1SGUreS forcent les nonsornm2teurs ~

, IiI. '

en deux tCï'lIlS avec rejet élu ~)ror1ior jus. Cert,;,ines familles

~e ~elles vi~nde~.

- certaines vinncles séchées Et lé, fmumure È', C1;l(1 minutes .sont très

(lures 8t difficiles à piler pour faire partir lel, croûte.

- l'aspect extérieu:'.:' et lé~ couleur, de mêr;1e cJu L' bille clef3

l1'\~r·'(~i.'.UX t-ont ê)u-rlOInt de fz.,cteurs péo~rfaite:;1ent conformes ::W.X l,ormeS loc:',les,

- aucun lot mis en con:servation ne présente dl oderlI' désé·,gr:·e::de

12° un calcul rep08~nt sur 103 çUüRtionnnircs effectu~s dans

'fé5~·Oll de Hdj ,:mérm et no const ituiil1t donc LU i une étude écono,üCjL.'.e SOi'L;,jélire

la fTo<hwtion dos y üml1es séchées e, été l'nit,

1.0

cie.

L~ pl ix edbè à.n Kg d.e v·ümd.e s~ich6e à lJà.,jam énD, est <le 800 1. Cf'Ao

Q\I\ )Jcmt eEt imer <{t;.' cn moyenne 1 Kg du vi8.ncle sécl1(je COl'l'OSpOnc à 3 Kg de Vi:Jll

··~To:i'ch\3. Un repê1s pour

VLQ~~8 s8chée ou 600 F

r: '
.J a

Cl/A

7 personnes nécessite 11 :\'ch,.t cl' environ 20U F CF}l

de vi~nde 8éch~e.

Il apPLré"'.~~t donc pll1r;~ éC0110mi(:.1.1e _pp\.lr 'u,no fê·,f.:1illo 0.. e consormnc;r 1:-:-·: vir~ndo sc­

c~ée qui lui est fournie sur le marché loc~l,

f un r,:mc1.emtJnt (18 fin Lle so.,j.r:wn sGche de 1.' ordre <Je y.: PO').. :' 10') le kg de
.. :;i\.;] -" ~ l At • A • l "('0 TI C--

'.A·'.nLLO iro.~clC pre 0 8Xl S(3ch,o,.€"ü cout(" env~ron <-! 1: .L'1\..

priz c1'2.cJ:nt

à 1 1 éèbc;l:;toir

~
2 100 ]' cril.

10c:0,1
~

800 F CIl'A

J l~g do vLmclE fr;-,îche ___ .....__ •.. _.., l Kg (le

prix Ll' ,?'chat

-41
3 600 Ii' Cri'

prix do ven~;e

-J.J
800 l" C-,

.,
1

•
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L'étude économi~uc montre que l~ viande s6ch6e présente sur les marchés 10­

·\:.a~ pr.)vien"t deG 2J1imç',u~: de m,·,uvr:..ise c:malité. Par contre~ L~, vL:nde séchée

prép;1,r(je selon les normes de çUt·,lités hyciénic:ues et orgrmolertiques revient

bec'..ucOUT) plus cher. 1\.U88i il cOl'l,:v-ilJndrait pour pouvoir 12. distribuer locale-
,

'·.J'Ill;:n1; cl'cntrepren(lré uno C2.Dpagne c1'inform::ètion et de démonstr:.;,tion. Ceci sou;:'-:-.,1".
f' \ .

'3fJ.tend aussi une <l,r.J:§lior,'tion de le comnercü'..lifJ2.tion.

L.l. commercialiL<::\tion peut être c.léfinie comme "l'ensemble def' i'wtivités que

con,portent le mouvement des m,~rch(.ndises:t lef3 services de;~'uis Ll, production

jUf3C}U'à 12. consoELi1é:tion';. Dans le domi.~,ine ele L-' commercialirn:tion des vümd:c!!

s(':cL'{e~ l' n.môliore,tion cloi t se fLdre de bout en bout. Il ne suffit pas de

c;reffer à un end.roit donné ·ù.n instrument moderne pot~r qu'une améliorat 1.on se1-'­

cihle El!:) f~,sse sentir. Si en amoi1t ou en aV.l rien n'est chang€:9 le nouvel

iiistrUrrlent risque de ri. , è1V,i!' 2,ucune cfficEl,èité. L' accent doit être mis ici SE:·.

les points névralgipueG.

111.3.1 ~!).':"?_..J:x:..,:':.n~ort~...!'_outiers ~

trres praticues et d'un coût moder'~ les c2,mions et rC1110I'éJues Gant suffisamment

fo,mili8rs à tous pour (~U 1 ils ne soit pél~S besoin de nOU8 ~r att2,rder. Nais il

est prGfére,ble d.e los utilifJGr sur bonnes rout')s. Ce qui ni est Ilmlheureusel"1ent

p~,s toujours le C'-"'.8 ète Il ~:,J(e routier. des contres de product ion du 'rchciL jusqu'EL

Hé\ic1uguri ,.... u lhgé.rin. Les cE~hot s de lE r01:lie 9 10.. poussière 9 le 1'1<:,;no.ue de Sl'Ô-
k! .

:_Jalisétiorl (Î,u personne! y rendent leur er;lploi difficile. Le vieux. proverbè

, lC\.,Ü veut a,ller loin ùlén,JE'c ~32, r.10nture" prend ici toute SE v;:tleur.

Dens l' immédLd dono nous préconiserons .. "l', FIOiL18 de goudronner les 2.xes rou-

-1; Ït.'I'S pour éviter les incidents méc<'..nic;ucs dar.'\; les conséquences entra,înent

t-::'l~jours une dépréciation, sinon la perte de L. viande.

L 1 ~.l1fré".struoture routièro est l'une des p::,incip<,ües Cémses c.~u reta,rd génér' :

ch l' 6conomie '1'chpdienne qui r6side d,ms l'insuffisnnce du r6seë1.u eles comme·.··

n:i.Ct'i;ions etcl.[~ns lemlief acciclentô qui entr.~înenG des difficultés pour acStl,

rer un contr61e Banit~irc efficace.

III. 3 o~) In~t i tut io~9:.e Q.2.!.~221eJ].~Ls de....J?rod~ç.t ell~:.,f;l. ~

1,. S VÜ~lld,GS au Tchad di spo [,ent d'un 111i.'.rch6 ext{ri eur ouvert, ffiiJ·i s les quant i t

,~;. "': 3:1I'Ortê8s de!l1euren-t rclotiverclent féLiblos. C'est dû R l'insuffis2,i1ce cl'orgim::'-'

f;:tion nusbi bien sur 1(-' pl,";,n üJ:Lérieur c~uc sur le T)1ë1,n oxt ::irieur.

0.0/ fi _.

li .'.
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- A l'intérieur du Tchad, il convient d'améliorer les cir­

Co\laS eti (\[Oeni"nt les i)roducteurs sur l'opportunité d'",,voir une production

c\{ Vianu.'3 meilleure en poids et ElU volume par l'emploi d; s techniques éLclJorcés

t'l\ elove,,~'e. Il faut inciter 1<', créatior.. (1,e groupements coopérat ifs ou cl' ;:1,800­

l,13tion (ie producteurs et do commerçants qui seront au cour[~nt des prix pr<"t:ï

~~~~S "ou ~l,'chac:l et à l' étr;~ne;or. Ces groupements pourront comrnercia,liser les

,.-j,':',11.r10s séchées pour leur propre compte ou ravitniller un org:"nisme pora-été',ti--

que ou è:tatique.

- Sur le plan e:'Ct8riüur il convient de r(,ore:aniser 1("13 exportr,,­

tionr~ de les re[',rouper en unités suffiEnmment puiss~'ntos cr,p.',blcs de soutenir

le, concurrence des nutres l'J:'::\Ys et (i.e tro.iter [',vac les imporL"1,teurs.

Le seul moyen (le Gcncilier le8 i~térêts (le proëLucteurs,ëles .c,r;c.l,nsform8.teurs est

d'org;:',niser 110\ (li,;tribution éwec l'ëüde de techniciens inCl.épcndrmts ayant un

objectif ~ atteindre •

• apporter des gar5,:nties suffis(~~ntes dans les pc,~r:::. irnporté1.teurr.: f

• amener le CO!lSOmn1xteur tchdien à, s'intéresser Èr, ce moyen de

cCYJ.:Jervc..tion. Ce qui se résume en une phr1)..se ~ mettre la pro(;uction au servi,.oe

de l~ conBomm~tion.

~;cnr;emblc des améliorr~tions ~L ::\pporter doit être d'une pD,rt fondé sur de

c1,,':'- irefJ éV'JhlE~tions t echnir:ues et économiques du pays. ;~n effet toute [,ct ion

9tri. l'le comporterait Pél,[! de v;::.stes transformat ions risque de se réveloJ.' ins'llf­

lisante pour assurer la stnbilité d'un développement à long terme.

•
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COlIJ() LUS l Olf;.J Œ::NLl1ALES
-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=

_.=~..... == ..... =-=-::-=

,'-

(:7f:.ce Ù lm potentiel .:1.l1J.m~ü imrol't mt ct cles conditions cli :gU.clues pc.rti··

;'·.lièreG. AU31Ü d:\HS le E;üuci de mettY.'8~, 1.,. 'j,:!pCf;ition dt noS POPUL::i.tio'i

ch P)~oc:uits f::l:.. inf) 1 i:::U ElOment où le mOl1ela cric fDJIÜ110, ;:mOllI! moyen ne doit (.

néf}lie;6.

Cç)l__JU~~
'\ €~ e:f<:;',; 18 sÉ;cho.ge l'epresente S01J.vent l'uniclète possibil:Lt~~ de conserv,'-1.tion

dc." V.L,Li.:C:~. lleu pc\ys Ch"èlc1s. n"J.heureusernen-c tres peu (P,~;tudcs ont été n:>üi­

,Sées po,.'·,r ~:'-,L~ôl~.oTcr ce ~!roc(;tlc; l'

c.; :J.;; {~i:;ll'- clè/'cctl\c\we • Ain::ü ? j,; étude de· L~ '~,eclmologieJ cle 1,-" con~,urv:"Lion e:

,1 e 1,'. 'j:~:'.J.it 8 (lN: 'I:l,:·'nd.c G ::écheies nous révèle de f) pL:.rt ieu1 :j~it f,,'; t f)chniqulê:s

al il: C~l-.t :.'Ù r e f!
• J ," ..... ,

J.n'G cre-c

lu: rlc'cériel;j f'on'!; }.'8duics ct sinrDles Cl.'}Yls L",' efficacité.

- la qu,ü:Lt( br'ct,\}'ioloCir. ue ŒG Viiè',l'.ëtos :3échées t\ppL~r8.ît rE:.>L,tivcm(~nt bonnn 'h'l

(J 1 excellente C1u"li tG n1i:.ic revie:nt chè:ce.

-!~c.hl:" (~:'~':_~~, c,",'4't ~V'O.L:'~l··CJ.;).~1 :~3()it fJ1J.. i·vie pc.. :'''' c.es toc:hn:Lcie·~n? :~)CG j)rorJ_~~litf~

ii;'

Gco,l.oo
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excellents seront oiJtenus o.,u point cle vue 0.1imcnte.ire et Sè'"ns re;:,roche en ce

qui ooncerne li h;ygiène y tout en conserv~nt les caractéristiques telles qu 1 ils

ne :L:-'"sGent pc;'] regretter le tempn de lé' production o,rtis[~n,üe.

IrcoDvient p::c,r billeurs cl ' envisager la créat ion d'un groupl:.-merc'c de produc­

teurs ;J,fin g

- cl' instrtUrer des systèmes detrai tement et de conservation éJ,dè",'

,'1.1.'-1-(;s pour réduire les pertes considérdJlcs enregistrées lorfJ de stockage et

<:le distri'but ion.

- d'installer des comptoirs de vente sur les w~rchéB int6rieuTS

l'01.E~ ceG p'r.'oc1ui'cs qu'int6ressent une catégorie de consornmatc.Lrs non néeligcr,t\·­

blcs.

Jous pensonfJ clue? cette 6tucle ne représente (lU' une première étape do.,ns la

"'::'., e au point dl une pl~o(hüt où des 6tudeR syst émat iC'ues des principales phLSCS

u L cons(· :uences seront établies selon ce l'rocédé.

,1
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TI l D LlO G il ~ PHI ru
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L~provisionncment en vi~nde de l'Afrique Centrale

t:..,lI)l·oviuionner!'ent en vi'nele de l' fdriqu.e centrale

AppI'.:)visionneLlent en vL'.nde de l'Afl"'iCJ.ue Centr2cle

Le 'l't:11',.1)

.1
!

M·~n'-'.co : Pc'ul DOHY ~ 1962

1,0 'reJ-bD in .,jurof·e Outre mer

r!~xGl1es : 1900 ~ (607-6ce sp.ci~l) 199-?01

Le. VétGrine.ire et ln s~',}J.té publirJl.le in chronic;ue de l'Œ.,S?

ContriLution ;\ Ji étuda d0L coccidiose:.; cles Petits Rumim,nts en i,:::10'l:'.ge tr;~-

Citicl111el 'l'oh2.cU:)n

t'(' è:::;e 10
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Contribution à l' É;t'ude des circuits commercir:mx de le, viémd0 bovine o.u

(dffieroun

<lèse g Léd vt§t Il

ContriIJUtion J, l'étude du ëLévcloppenlent de l' nviculturo eu 'rC;I-I;;]). Production

d'oeufs de consoJi1!'i::ttion et de Poulets de (~hair.

thôiJe z lôd Vét g l)/iKAlt g 1975 9 1

T:'roduction et ComiL1erciE~,lisation de ICI- vümcle en Haute-Vol t2,

-theGc z î,éc' Vot g Toulouse g 1971 1 104

1.;;:1. recolwti tution des troul1e.c>,ux d;'nE; 10 32.1101 é',prèc la l3écheresse cle 1973 il}

le Courrier, 1981 ; 65 cr: - 90

\.:ontribution à l'économie de 1:" vinnde t1,U Sénégal

L88 problèllies de lé>, vi::::,nl1e 0 l' 8VOlytion rur;L1e

Pé?,rü : J)mOl}~ 1947 ~ 63 - 65
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Concervation et Commerui:~1isé1tion (~es vi<:'..ncIes "-u l'liE'cr
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