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l'an. les prys du Sahel, et particuliérement au TCHAD, la viande est une ressour-
et traditionnelle Importante tant sur le plan de l'économie nationale que pour

€ch nnges avec les pays riverains de 1'Ouest ou du Sud.

Pays esscentiellement sgropastoral pratiéuant un élevage diversifié avec un cheptel
016 COO bovins et 4 430 000 ovins-caprins (5) le TCHAD a indiscutable-
ment une vVocation Ge producteur de viande de boeuf et de mouton.

(&»&/\MM WA ‘3}’“" s ‘}:Q

La viende répresente pour 1'homme une excellente source de protéines, et il est

d'environ 4

d'autant plus nécessaire de la conserver et de l'utiliser au mieux que le monde
connaft aujoard*hui une pénurie en aliments protéiques. Ceci est encore plus net
ars les pays en voie de développement ol le niveau de vie des populations et leurs
habltudes alimentaires s'améliorent., xOr, la production de la viande, dans les mé-
me° pays resie stationnaire ou progresse leuytement,
''''' E M,ﬁ.. P ’ _ N
Les techniques introduites en élevape qui font déja l'objet d'applications dans '
nos pays contribuent & améliorer sensiblement la production de viande. La viande

t une denrée zlimentaire chére et surtout périssable qu'il faut bien conserver.

Le séchage des viandes est une méthode de conservation frégquente dans beaucoup ¢z
ayg chauvd s,

e L aCER LV St
En Afrique, les techniqueslutilisées varient en fonction du moment, du lieu et
¢os ¢omditions climatiques& Les produits obtenus présentent des qualités hygié-
niques et merchandes oul limitent leur coneervation et c'est pour contribuer a
1'améliornton 4e wes gualités que nous avons choisi d'étudier les viandes

séchées au tihad.

Notre étude cocmprend trois parties

- la premidre purtie est consacrdée & l'examen des conditions générales de 1l'éle-
vage'avec stcc gsivement les facteurs déterminant la production de viande de

beuch erie ¢t l2¢ destinations des viandes produites.

- la deuxiéme nartie traite de la technologie des viandes séchces au TCHAD.

cofens
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- la troisiéme partie est reservée avx contraointes

propositions dlamélioration des viandesgs séchées.

.

aux actions entreprises et aux
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L'élevage au Tchad couvre praticuement toute la zone comprise entre le 10e n:ca L
lale et les limites Nord du territoire oil 84 pour 100 des bovins et 56 pour 100 des
oving-czprinsg sont rassemblés (3). I1 constitue une richesse essentielle de ]'€co-
nomie Tchadienne, dont l'exploitation se développe de plus en plus rapidement.

notamment en raison de l'intér&t apporté par le secteur privé au pronléme Ce in

viondie,

Ltélevage repose sur un certain nombre de facteurs.

-

CHAPITRE 1
1S FACTRURS DETVRMINANT LA PRODUCTION DE VIANDE

Les principaux Tacteurs dominants de l'élevage sont : le milieu, lecz hommes et

les animaux.

1° MILIBU GiiOGRAPHICULL 3

I.l1.1 ©Situation 3

Le TCIAD est situd comme le montre la carte N° 1 entre le 8e et 23e dégré de la-

titude Nord et entre le 1ldc¢ et 2de dégré de longitude List.

V!'une superficie de 1 284 000 kilométres carrés, il est limit¢ par la Républi;ue
(1 SOUDAN & l'st, la JaMARIHYA Libyenne au Nord, la Républicie du NIGER, la
République fédérale du NIGERIA, le Républicus Unie du CAMEROUL & X'Cuest et -
Républicue CENTRAFRICAINE au Sud. Entidrement Continental; son ¢loignement des

pouris pose des problémes d°échanges extr@mement complexes.

Tele2 Relief et Hydrographie ¢

I» »2lief et l'hydrographie du TCHAD sont étudiés sur la carte H° 2.

Le ZCHD est une cuvette qui, & partir de l'altitude 250 m ou voisirege du Lal

s'eleve progressivement jusqu'a 1 500 m dans le magsif du Oueddod - itints oh A
3 400 m, au Word dans le TIBESTI. Dans le centre, le magsifl du Gulre culmine &
1 800 m.
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Le tac TCILD est une dépression de faible profondeur en forme de triaugle dewt

mesurent de 100 & 250 Km. Il regcit le CHARI, seul fleuve nermenest du

d'une longueur de 1 200 Km qui & NDjaména s'est enrichi des eaux du L030he~

Dans 1'fist du pays, les O:2addi ne coulent que quelgues mois par at.

Deux fleuves & dibit Semporaire complétent 1'hydrographie @ 1 Bathoe ot le

T.1.3 Le Climat ¢

in parcourant du Ford au SUD la Républicue du TCHAD qui s'dtend sur 1 600 kile-

métres environ on passe insensiblement d'un climet ddseritigue a uvn clim=t tropi-

~cal Le climet du MCHAD ent un climat de mousson & deux soisons. L2 wusson du

;

%pd—Oueut provocue la saison des pluies, tandis ¢ue 1'hormattan soviile du Nexd..

mst en 7aigon séche
On distingue trois principales zones climatiques.

« 15 zone désertique

- 1z wone sahélienne
- la zone soudanienne

a) La mone déserticue 3

flle est caracterisdée par des forts écartn de tempéraiure et des pro Scipitations
ormuelles inférievres & 200 mm 5 ¢'est ainei gue dens la lign~ Salsl - Biltine-
Irivz on enregisire une différence de 23°8 entre le maximum de 32°5 diune jour-
nde 2t le ninirum de 3°8 de la nuit suivante. Lo végédtaion est ccnposée esce

ticllement de Cymbogon, ARISTIDA et dA'aCACIAS divers.

s

#n dehors des QOasis, cette zone ne convient gudre gu'ad l'élevage extensil Jes

Camelins .t des Ovins-Coaprins.

b) La wone gohélienne s

Cette zone conneit des écnrts de température moing accusds : A H)jam>i, ~o w0 yens

re des awoig les plus chruds egt de 32° et celke des mois les plus froids @ 23°
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Les précipitutions onnvelles varient ent: o 200 et 750 mm et + nt groupées pres-

gue enticromsat 2w ivoirs nois (Juillet Lofis Septembre).

- -

200 ol nee Lo osovoar sowdanienne plus ou moins boisée & Combretacéese.

faverzhle & 1'élevage bovin et & la culture du petit mil

et de

ienns ¢

Les éxnrve ae Lonparature sont eo:osre plus linmités. 4 Moundou la moyenne des mois

Meag nlne rols esth de 33°, celle des mois les plus froids de 26°,

Les nrécinitations snnvelies vont de 770 & 1 200 mm (Moundou, Sarh) .
Loy Ltrate herbacde est dominde por les gramindes comme Andropogon. On rencontre

Pt T T
cvrsi les L.

pnincnses, des Mimosacées deg Combretacdcs et d'outres genres.

- »

picines dn Chari ot du Logone, du Bahr Saloam:t repousse la vege:

' Fal

G b ool vor . 1od veirreg faiblement inondéeu.

Ctess le raatorale par excellence 3 on y praticue l'&leveage de teauri

5 Lnoculdvee du Borrho, des plantes 4 racines, de l'arachide et du coton.

ien et dans l'ensemblie aride, ses hommes sont par contre ingé-

s~ e R L AT P e
el vt LT oURO eV .

Le dévelonneannt Joo orocaclisns cadnei o cowma tea es les autres actions de

dédvelopverment cont cacontislleseny dotesninies nar le facteur humain.

Au TCHD. 1idlovree ccorme 17,2 vour 100 ¢e ln population. Celle-ci &4-.0% a en-

virow 4 00 LD R Mitants en 1978, avec 3,5 Lwehitants au Km? (5),/Cette popu -

- \
I

réroartic comime nous le montre le tableou € 1, el

L e Lo e L0 mer différents groupes d'éleveurs uopartis svivant les cor -

(RN P

oo/
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IARLEAU N© 1 : Activité des populations-en fonction des conditions climatigues

( Climatologie : Pluviométrie 3FSuperficie ¢ Démographie s Activité dominant - )
[~ : . : g .. S
( zone s climats mm ¢ X 1000Km2 haleOO:%gEgg Elsvage itinérant =
(-~ 3 -3 H 3 3 ;s dromadaires et des
( 1 :déser— : < 200 500 : 350 :0,7 s petits ruminants )
- s ticue s s 3 3 3 L
{ 2 sbzhe~ ¢ 200 & 750 2 400 2 1 700 34,253 Elevage transhumant )
( slienne : g g g : par excellence o 1
( 3 Souda- 3 750 &4 1 200 400 g 2 300 :5,75: zone cgropastorale & }
( ¢ nienne:. g H H s taurins, cultures )
( 2 : 3 3 : s vivriéres, industfiel-) 1
( s 3 3 g i ¢ les, cueillette, )
( H 2 ] 8 H : péche, chusue )
( 3 2 3 H 3 s _ )
- — o e s e e - :
( : : : 1 300 (1) 4 350(2):3,5 3 )
( 2 g g s s 3 )

e 0

(1) Bn réalité 1 204 000 Xm2 & 0,5 P 100 prése. Il ne s'ogit donc que des gran-
deurs indicatives étant donné le déplacement des isohy2tes d'une année &
l'rutre mais les valeurs citdes peuvént 8tre considérées comne des moyennes
noricles,

Y Cfficiellement 4 320 000 habitants. Les mouvements de population consécu~
5iie A4 la sidcheresse et la guerre cdivile peuvent sensiblement modifier ces

it fres.

I.2.1 Les ¢€leveurs nomades et transhumants s

Vans ce groupe nous distinguons s
- les iibororos

~ les grands transhumonts

~ les petits transhumunts

voufonn
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a) Les Mbororos :

Ce sont des vrais pasteurs nomades cui conduisent des troupesux de boeufs, mou~
tons et chévres; de piturage en piAturage. Cerfains d'entre eux, traversent le
Kanem en direction du Sud. D'autres transhument jusqu'au Batha en saison des

pluies pour se replier ensuite dans la région du LAC TCHAD en saison s&ches

b) Les grands transhumants s

Iic sont répresentés par les TOUBOU et GOR/NE, éleveurs des dromadaires dan:
ta sréfecture du Batha, éleveurs de Bovidés "Baggara". Ils tronshument dans la

partie moyenne du territoire jusgqu'a la frontiére centrafricaine.

c) Les petits transhumants :

o2 wont les KRuDA et KBCIBRDA dont le mouvement est localisé mutour du Bahr-

uoeaals

I.2.2 Les éleveurs sédentaires 3

Les sédentaires sont des pooulations fixées avec des cases mais dont les trou-
peaux sont confiée soit & des bergers, soit & un membre de la famille pour
chercher des plturages. On trouve ces éleveurs un peu partout dans les zones
pustorales du Nord au Sud. C'est dons ce groupe qu'appartiennent les Arabes et
les Foulbés du i.azo Kebbi et du Cheri-Baguirmi. Les transhumonces se limi-
tent & un rayon de guelgues dizaines de kilométres autour des champs. C'est le
cag des éleveurs de boeuf Kouri du LAC. Ce sont les KANEMBOU, les éleveurs
culiivateurs du Sud Kanem répresentés par lss Bilala et les Massa dans la

zone aeridionale,
lians ces régions hebitent aussi des semi-ncrades pratiguant de fagon irrégu-~
liere la culture duv mil destiné & l'auntoconsommation et & la satisfaction des

Schonges locaux.

J.23 Les cultivateurs s

~

Ils s'adounent de plus en nlws & la culture attelée. Deaucoup entretiennent

u:inten ant des pe*sitS troupeanx et échangent volontiers un boeuf de reforme

cvefons

L . e
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consre deux jeunes boeufs cu'ils dressent eux-m8mes. Le mouvement est bien a-
moreé et il n'a pas été nécegsaire, comme le prévoyait le Plan-Coton d'organi-
ser des convois des hoeufs du Nord vers le 3UD. Les convois se font spontanément
lore de la transhumence annuelle, et le développement de lo culture attelée est
freind plus par le mencue de mat<riel (charrues, charrettes) gue par le manque

e boeufs.

finpi le TCHAL dispose d'un potentiel d'céleveurs important et remarcusblement

adzptis & leour milieu dont ils savent tirer le maximum de profit.

L ¢8t4 du fecteur bumain, le facteur animel constitue un élément essentiel de

17 4levage.

I.3 Le facteur animal s

e

‘o TCHAD, les animoux exploités pour 1o vinnde sont dominés par les bovins

751 (Uos Indicus) et le taurin (Bos taurus) dont la répartition sur l'enseisi’:

1

¢ territoire est fonction du climet.

L¢ cheptel surtout bovin se heurte & deux obstacles d'une part au Nord, d'aui s
port au Sud. Au Word; la faiblesse des précipitations rend 1ltélevage bovin i
sraticable ou-deld du 16° parolléle. fu Sud la présence de la mouche Tsé-Tsgc

selon une ligne wroche du lle paralléle impose une limite & 1'4levage des bovi.s

de type zébu concenlré au centre comme nous le montre la corte N° 3.

J« cheptcl est comnomse surtout e races loc:les parmi lesguelles nous distinguors o
I ! '

- lesg bovins

- les petits ruminants

-~ les autres animaux

T.3.1 Les bovins

o0

Le zébu et le taurin se partagont les piturages., Parmi les sébus on trouve 1o
vy es arale, . bororo rouge, Peul blanc et le taurin Kouri ou boeuf du Tchad i

3es m tise
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a) Le zébu arabe 3

Il constitue l'essentiel du cheptel bovin (¢ O P 100). Désigné sous le vocable

de SHUWA, WADARA ou CHOA,; le zébu arabe esl le zébu sahelien nar excellence.
fuimal médioligne, eumétrique, rectiligne, & la t&te assez fine portant un cor-
nage de forme ovalaire, la robe est d'une grande hétérogéficité, de couleur rpiec
ou tachetée, incolore; bi ou tricolore avec réanmoins une dominente de robe eri~
vie rovux uniforme. Le poids oscille entre 245 et 300 Kg pour le hoeuf avec

une. teille de 135 om au garrot. Le zébu arabe connalt au Tchad une extension
sécgraphijue trés large depuis la zone sahelienne jusqu'aux confins de la

irenge soudanoguinéenne ou celui-ci est utilisé;, surtout pour 1la culture atte~

<

1ze. Il compose les troupeaux aussi bien nomades cue sédentoires.

Le zébu arube est l'exenple type de race mixte non améliorée, utilisé & la fois

pour lz production de lait de viande et de travail.

I1 faut aussi signaler son rameau le zébu TOUPOURI du ¥ayo Kebbi dont la tail-
le plus petite s'expligue par 1l'influence ddéfavorable du milieu (humidité,
mouches, narasites) et par l'insuffisance alimentaire résultat d'une charge

e

excessive des pAturages.

b) Le sébu ibororo rouge s

Zébu & cornes longues, en lyme haute, cet «nimal est appelé I'bororo (pluriel
cherodji). Il tire son appelation de la tribu du méme nomy; rameau de la gran-

de famille PiUL gqui posséde d'importonts troupeaux de ce type. Le zébu bbororo

est un aniwal longiligne hypermétrique, au profil convexe ou subconvexe. La .

t8te est longue et fine, portée haute, donnant & l'animal une allure caractérii-
tisues Le cornage est en lyre haute de couleur blanche, légérement spiralle et
de taille remarcuable ¢ 120 cm et daventage. La bosse et le fanon sont bien
dévoloppén, la peou lache, de coloration variable. Le poil e¢st toute fois uni-
foruement rouge ecajou foncé. Le format est supdérieur & celui du zébu arabe;

»vec un poids vif moyen de 400 g pour les mfles et de 300 Kg pour les femelles.
C'cgt en outre un animal trés rusticue excellent marcheur, mais d'un caractére

difficiley farouche, ombraseux et difficile & dresser,

fu Tched il est 1'apanage de tribus nomades (Foulbds et llbororos du Chawi-

Baguirmi et du liayo Kebbi), élevé & la fois pour le lait et comme animal de

coafees
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boucherie,

c¢) Le zébu Peul blanc s

Le =ébu Peul blanc, encore appelé LUNADJI au TCHAD appartient dans sa quasi-
"ot :1ité aux tribus nomades : arabes INYSSERIES du OuadckrI; Foulbés du Chari-
Genairml et quelques rares populations sédentaires (DAKARIES en partie). Clest
un ordmel de grand format qui mesure environ 130 cm de hauteur au garrot. La

t¢te est longue; le muffle bien dévelopné, le front large et nlat ou legéreme.:s
cunarves Les cornes moyennes ou grandes sont fines 3 section circulaire et en
forue de lyre. La peaun est liche, piquetde normalement en noir j le poil esti
cailormément blanc, les mugueuses, les oreilles et le toupillcn de la gueue
sont noirs. I1 peut exister cependant des variétés sans doute issues de
croigzments; & robe rouge et hlsmnche sous peau blanche. Ce zdbu est utilisé
auzel bien pour la boucherie gue pour la production laitiére. Toutefois, les
dleveurs indigénes nréférent les vaches laitiéres de cette race qui apparais—

st plus oroductives gue les autres types de bovins sahieliens.

4) Le taurin Kouri ou boeuf du Lac Tchod et ses métis

o0

-

Tls vivent dans les Tles ot autour du Lac, 2u Kanemn. C'est l'onimal le plus
important avec une taille de 150 cm au garrot et un poids moyen vif de

55C ¥y pour les mBles et 375 Kg pour les femelles. Ils sont facilement re-
connaissables par leurs énormes cornes bulbeuses et & leurs robes blanches.
e rendenent laitier est bon, certaines femelles atteignent 5 litres de lait

orodoure Cl'est cde plus un excellent animal de boucherie.

So. .2 Les petits ruminantse s

P11 jeurs races composent le cheptel Ovin~caprin 'Tchadien & 4 430 000 t8tes «.

'y
L

zelon le SWDES repris par ABDBLIADJIT (7). ¥éanmoins les cffectifs exccis
ctent wal connus et difficiles & chiffrer. Le recensement lc plus récent n’
poo rublié les résultuts du Tait gue certaines zones sonl restdes inaccessible.

Oone L'ensemble un éouilidbre s'établit entre les effectif's Ovins et Caprins.

A
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a) Les races ovines :

Nous distinguons deux types de T.outon :

~ le wouton & laine

- le mouton a poil

, a.1l Le mouton & laine :

Encore appelcé "liouton fezzanais', ce type est en petit nombre au TCHAD. Sa robe
est Llanche et ses cornes claires. De petite taille, 60 cm environ au garrot
ce muton est €levé pour le vianie autoconsomnée au Nord-Kane . par les peuple-

do.: nomades Tenzanals et arabes. Lo laine est utilisée pour 1’ artisanst loce)

ae2 Le inouton a poil

21 ce distin gue en mouton arabe & poil long
nouton lihororo

mouton du Szhel

- le moutorn zrabe & noil long 3

Clest un enimal rectiligne et longilignoe A pelage uniformément noir. Le poids
vif verie entre 35-39 kg pour une trille moyenne de 78 cm au gurrot. Il est élevé
au BalWTy nu Oueddal el unc pertie du Batha. Ltaptitude bouchére est médiocre et
le rendement a l'abattage ve de 39 & 42 pour 100. Le production laitiére est
mediocre car une brebis ne peut donner que 0,2 litre de leit :@nviron par jour

pendent la saison des pluies, et 04,1 litre & 0,2 litre en saison séche.

- le mouton libororo ou mouton Poul :

C'est le mounton des Peuls nomades qui est un animal fortement charpenté. La
rove est bicolore, noire ou brune & l'avent main, blanche & l'arriere; la
sdnnration se fait le plus souvvent aw milion du corps. Le poids vif varie en-
tre 30 & 50Kg pour une taille zu gorrot de 85 cm, élevé par 1~ fraction
"0uaah" dans les gions du Brthe et du Bahr-El gazal qui effectue des trans-
hur~nces zu layo Kebbi et ioyen-Chari. Clest un excellent animal de boucherie

cui s'engraissce facilement. Le rendement & l'abattage c¢st de 50 pour 100. La

coefees
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Lo brebis est moins bonne loitiére cue 1o brebis arabe.

- le mouton du Sahel =

Ce mouton est encore apnelé mouton "Kirdiv. C'est un animal trapu, court sur
pottes. La robe est variable avec cependant une prédominance de brun foncé
wniforme au noir. Le poids vif est d'ernviron 20 a 28 Kg pour une petite taille
av garrot de 40 & 60 cm. Ce type caractéristicue se rencontre dans presque

toutes les villes du Sud et le long de la route NDjaména - Bongor. C'est un

animal de houcherie. Le rendement & 1l'ab:rttage varie entre 40 & 50 pour 100. I~

‘rebig est moins bonne laitiére., Cette race s'exploite en petits troupeaux

swour de villages,

"

U) Les rrnces caprines s

cewx principales roces s

-~ 1+ chévre du Sahrl

- 17 chévre du Sud

L. La chévre du Szhel :

L1 est recomnnaissable par son allure &lioncée et sa taille. La couleur de la
rche est wcaractérisée par une grande veriété. Le poids vif est d'environ 37 Ko
pour une t-ille de 8C cm ou garrot. Ce type se rencontre deng les zones sahe-
liennes et schariennes. (C'est une trés bonne laitiére et prolifigue. llnuvais
animal de boucherie ndéanmoins lo viande est apprécide par les populations ur-
beines, les Peuls et les l.oures. Le rendement & ltabattge se situe enire 42

a 43 pour 100,

b.2 La chévre du HSud 3

31le est tropue avec une t8te & profil rectiligne et & front lzrge. La robe

est d'une srande diversité de couleur. Le poids vif oscille entre 15 & 25 K:

pour une taille au garrot de 45 & 55 cm. lle est surtout élevée dans les zoncs

hunides du Sude C'est un animal Pustique, prolifique et sussi excellent pour Jl.

boucherie car réalisant un rendement & l'chsttage de 50 & 57 pour 100.

ATy
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I,3.3 Les autres animaux :

a) Les Camelins :

¥ous rencontrons pratiquement que le dromadaire (Camélidé 3 une bosse) com-
munément appelé Chameau., Ils se trouvent répartis sur l'ensemble des zones si-

tuées au Nord du l3e paralléle.

1° le Chameau du Tibesti ¢
inimal de petite taille ené;rs 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'hivernagee Trds résistant, se déplace 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 sédentaires qui

les utilisent comme animal de b8t § ils assurent de multiples transports

(bois, arachides, cérédales)s Il faut ici noter que l¥importance de cette espé-

ce s'est révelée pendant la sécheresse de 1973, au cours de laguelle elle a su

remarquablemnent résister aux conditions draconiennes et servir de source d‘'ali-
ments aux éleveurs nomades qui avrient perdu une grande partie de leur cheptel

bovin,

b) Les Equins :

Les équins constituent une population hétérogéne. Ils sont de taille, de poids’
et de conformation treés variables, La taille au mrrot est en général petite ;
la conformation n'est pas harmoniense alors que l'aplomb est défectueux. Au
Tchad les ¢quins se rapportent & 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 &

115 com, poil ras, leurs robes varient du gris cendré au gris noir avec une paie

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

.oo/ono
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général ou transport du bois, de la paille et des produits agricoles vers les

marchés.

d) Les porcins s

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 nar 1'Islam, le développement de 1l3élevage porcin n'y est pas envisa-~
5é sauf autour de Ndjaména. Le porc logcal est un animal rusticue prolifique
meis de faible poids. Il donne généralement 12 porcelets par poriée. Aucune

tentative dlamélioration n'a été effectuée sur cette race,

Ltélevage Tchadien comme nous venons de le décrire, est caractérisé par un mi-
lieu physique favorable avec présence de vastes zones de p8turages souvent

bors mais mal exploités du fait de la mauveise répartition des pluies, et 1l'in-
suffisance des riviéres. Sa population comporte de bons éleveurs gui vivent en
symbiose mvec son troupesu mais dont la mentalité constitue encore un frein au
dévelonpement des productions animales. Les races animales sont tréshien adap-
tées au milieu avec des aptitudes bouchéres certaines que le Tehad exploite

tent bien que mal pour son développement économique et social.




LA PRODUCTION DE VIANDE DE BOUCHERIE

IT.1 EFFECTIF ¢
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CHAPITRE 1II

Le tableau n® 2 nous donne la répartition des différentes espéces exploitées

au TCHALD.

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

( Lspsces ¢ BOVINS s  OVINS-CAPRINS s . CANELINS )
(Afréfectures . . : \
( : : : ..“5
( Chari-Baguirmi.... 690 000 s 85 000 : 3 000 }
( Kanemeocesoossooas 3 1 375 000 3 85 000 : 72 000 J
( LaCescceesosoonaas ¢ 310 000 ¢ 600 000 s 70 000 )
( Bathacooossoeoscoos 3 795 000 775 000 : 105 000 A
{CurddaTecceoseeces 8 250 000 200 000 : 40 000 )
(Hltineescessonses 8 157 000 600 000 : 195 000 )
( BeBeTesooossoooans 8 15 000 75 000 8 75 000 )
( CUrBooccecssessns & 156 000 65 000 8 - )
( Salamateocsoseooss ¢ 95 000 55 000 : - )
( Mayo Kebbieoesososo 8 253 000 ¢ 500 000 8 - )
( Logone & Tandjilé. 75 000 300 000 : - )
( Moyen Charieccocos 3 75 000 @ 130 000 2 - )
( H H H )
( Totalecesoessos & 3 645 000 4 430 000 : 560 000 )
( g 2 : )
Source : Rapport annuel 1974 du service de 1l'élevage.

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

paralléle - (Kanem, Lac, Batha, Biltine, Ouaddal, Chari-Baguirmi et Guéra) con-

tenaient avant la sécheresse prés de 90 pour 100 des bovins, 85 pour 100 des

Cvins-caprins et 87 pour 100 des Camélins (les Asins, équins et porcins comptant

peu pour la fourniture de la viande).

o] e
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Il faut mentionner aussi la région du lMayo Kebbi qui prend une importance

croissante & cause de la passion pour 1l'élevage manifestée par les lassas et .

les houndang de la région. .

liais 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 & 25,37 pour 100 (12) intéressent principalement les
anineux les plus vulnérables comme les vaches agées, les vaches gestantes et les
veaux privés ou insuffisamment nourris du lait de leurs méres. Ne survivent gque
les m&les adultes et les genisses gui doivent assurer la reconstitution du
Cheptel. 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 & bas prix les animaux ménacés.

Pour les petits ruminants, 1l'effectif aprés la sécheresse se chiffre &

4 430 000 t&tes soit une perte de 10,57 pour 100. Dans lt'ensemble un équili~
bre s'est établi entre les effectifs ovins et caprins %Q%% le nombre de chévres
semble l'emporter sur celui des moutons 55 %60 pour lOO/ies premiéres contre

45 pour 100 les dernidres. Cela s'explique par le fait qu'on assiste & une
reconversion de certains éleveurs dans la zone sahelienne qui ceux-cli redou—~
tant encore le prolongement de cette situation pluviométrique catastrophique
ont racheté des chévres qui sont connues pour leur rusticité et leur prolifi-
cité. '

Les Camélidés dont les pertes se chiffrent & 2,67 pour 100 fourgzissent une

quontité appréclable de viande et de lait zux nomades.
Notons aussi que beaucoup d'éleveurs ont préferé se déplacer provisoirement ou
définitivement vers les zones Sud plus favorables, riches en eau et en pitura~

gesy; traversant souvent les frontiéres.

Loleré toutes ces pertes un nombre importont d'animaux restent disponibles

pour la production de viande.

II.2 Le rendement du Cheptel s

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

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

ceefoee
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moyenne de 11,8 pour 100 dont 10,4 pour 100 d'exploitation tout en permet-

t-nt un oroft anpuel de 1,4 pour 100, Le taux d'exploitation se décompose

comme suit (53)

- animaux de boucherle destinés & 1l'exportation ou & la oonsommation :
.mﬁles a-d.ultas 'nono...oa.o..'tcbﬂioiaovooo.oo-04 4,2P100
» Vaches stérilES!..---.o.ono-t--..o....oo'tlol-.o 1,2P100

~ animaux normalement destinés a l'autoconsommation
et 4 la fabricatian de viande #échée

] va!ches d.e reformeqou-..000000“"‘-"".“.“'“ 3'4 P loo

- Jeunes animaux destinés normalement & la culture
attelée et & llembouche mais parfois sacrifiés
prématurement

[ 'talll'illonS...'..-.-......--..couu.uu--nﬂ'N 1’6 P 100

10,4 P 100

Ce disponible commercialisable est dong divisé en deux parties, Liune entre
dens le commerce intérieur et 1'autre dans les expartations. La partie non
commercialisée du cheptel constitue 1'épargne ou le croit nui correspond au

noibre d'animaux restant annuellement dans le troupeaus

I1.3 Poids moyens des Carcasses :

Pour les bovins, différentes études ont été effectuées tant au niveau de 1l'a-
b attoir frigorifique de Partha sanctionné chaque année par un rapport qu'au
nivezu de la SEDES (3). Nous dommoas ici les résultats obtenus par les ser-

Vvices de 1'élevage au niveau national.

Poids moyens

- abattage des grands céntres urbainSssccsersccaccasssasccs 145 - 170 Xg
-~ abattage de petits centres urbainSeicececceccocsssecnrcans 120 -~ 130 Kg
~ abattage des 2ZONES IUraleS,cecceccsesscesscsccscacasessss 105 - 110 kg

Les animaux destinés & l'abattage sont trés hétérogénes et ne gorrespondent
pas & un type bien défini du point de wue poids, ou de la conformation. Les

poifts moyens des carcasses varient en fonction de leurs destinations. C'est

"'/'.’.
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ainsi que nous avons :

- Dovins » carcasses d'exportatioNececcccoosccosssccccocccccccoccos 170 Kg
+ carcasses (e consommation locale abattues & Parcha... 144 Kg
s autres abattageScicoeoseccqgescessscascssonsesoscoococos 110 Kg dont
115 pour petits centres urbains et 105 pour zones rurales et
100 Kg pour viande séchée.

~ moutons , carcasses abattues & Farcha..sesveceseosccosecoccoos 18 Kg

¢ carcasses abattuesallleursy.cccgeescssocscsccccoaccss 15 Kg

chavres + tountes CBrCaStO8ecsevessncsvgacscncawcosorssnsnsoccrns 1418 Kg

pOIGinS ('Y toutes Ca.z‘casses..o..-.olt-.....o‘tc.n.‘.ecn...C‘.OO‘ 50 KLn;

chevaux « toutes CarcassSeS..essmetacqnoccesosocsccsscocoacoans 143 Kg

On constate, par rapport & 1969 ol le poids moyen des carcasses est de

180,92 Kg pour les carcasses d*texportation, 148,79 pour les carcasses pour

la consommajion locale, qu'une baisse s'est amorcée avec la sécheresse, Cela
est dfl au fait qu'un grand nombre de jeunes mnimaux sont mis en vente par 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'a 6 ou 7 ans, |

Ty Pftod uciion de Viande bovine :

le cheptel bovin Tchadien est autant exploité pour le lait que pour la viande.
ta production de viande est fonction de la distribution des animaux par pré-
feetuve. Les gquatre préfedtures les plus grosses productirices (e virnde ho-
vine (Batha, Chori-Basuirmi, Kanem et Lac) fournissent & elles seules

40 T12 tonnes de viande et abats soit 70,5 pour 100 pour une produciior to-
tale de 60 872 tonnes répartie entre la consommation locale. L'exportution de
vicnde réfrigerée et séchées Dans les autres préfectures le Mayo Kebbi vient
ern t8te avec 4 723 tonnes parce qu'étant la région qui a abrité les premié-
res tentatives d'intégration Agriculture-Elevage au Tchad. C'est aucsi une
zoﬁ; de transition pour les éleveurs en transhumance soit vers le fucd du

pays soit vers les pays frontaliers comme le Cameroun et le Ni gfria Pour le

reste des préfectures la production de viande bovine est d‘'autant plus

.f./...’



; &;ec un poids moyen de 152 Kg. Pour la consommation locale 262 chevaux étaient
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faible qu'elle est essentiellement réservée & la consommation locales

415 Production de Viande Ovine et Caprine 3

La praduction de viande ovine et caprine &tait évaluée en 1974 & 20 976 tonnes
(3) contre 18 545 tonnes en 1969. La part relative de productiom gvine et ca—
prine dane la production totale de wiandes a augmenté de 19,1 a 24,3 pour 100,
Coette production assez uniforme pour l’ensemble des zones & gros effectifs, oet
czeentiellement répartie entre la consommation urbaine et locales Les qaprins
constituent pour les pastsurs l'essentiel de leur consommation de viandes Le
zoflt des nomades pour cette viande et oelle des dromazdsires est nettement

ma I‘Clué .

Le Tchad exporte peu devande ovine ef caprina, Le dernisr taux &‘exportation
enrei,1stré en 1976 {7) nous donne le chiffre de 181 =~ 511 Kg deviande & desti-
rotion du Zalre et du Congo.

wr

I1.6 Productions des autres Cheptels 3

Il el Les Equins :

Lin dehors des abattages pour 1'exportation & l'abattolr de Farcha 336 chevaux
étaient abattus en 1974 correspondant 2 un poids total carcasses de 50 128 Kg

-

abattuﬂ pour un poids total carcasses de 37 392 Kg et un poids moyen de 143 Kge

[

II.642 Les Camflinsg s

La production serait de l'ordre de 4 200 tonnes de Wiande en 1976. Clest l'une
des catégories animales qui a le moins gouffert des derniéres calamités. Ainsi
au lendemain de la sécheresse on a assisté & un vecours & la viande oaméline,
d*une part parce que le dromadaire n'a pas été tellement éprouvé, d'autre part
parce que le cheptel bovin fortement affaili, n'a pas été en mesurs de feire

face a la demandee

I1.643 Les Porcins

La production totale est estimée 2 164,7'tonnes de viande en 1976 selon les

eeefess
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statistiques de l'abattoir de Farcha. Les conditions d'une =roduction in-
tensive de.viande de cette espéce sont réunies mais l'interdiction de la
consommation de cette viande par l'Islam freine le développement de sa pro~

duction.

I1.,6..4 Les Volailles :

Deux systémes d'exploitation avicole existent au Tchad l'un traditionnel,

1'zutre moderne.

- L'aviculture traditionnelle :

Elle est pratiquée en milieu rural ol la production est basée sur l'exploita-
tion de la poule locale. Elle dispose d'aucune structure d'exploitation orga-

nisée., Clest une production familiale.,

- L'aviculiure moderne :

L'aviculture moderne, par contre travaille sur un matériel généticue de haute
gualité. Le matériel est constitué par les souches améliorées européennes. Ille
s'adresse &4 des aviculteuwes professionnels et constitue une production lucra-

tive touchant les centres urbains.

Faute d'éléments‘permettant de calculer la production de l'aviculture tradi-
tionnelle nous ne citerons que celles des centres avicoles qui s'éléve &

2 860 poulets de chair pour un poids total de 3 718 tonnes (12). La valeur
annuelle de la production était estimée en 1978 & 50 millions de francs C['A.

Cette activité constitue une promotion sociale pour des personnes désoeuvreées,
réduites & 6 ou 7 mois de ch8mage pendant l'année. Elle conbribue & couvrir la

demande en wiande de plus en plus importante.

 L'élevage est important dans toute la partie sahelienne du Tchad avec une pro-

X% duction de viande variée malgré une structure inopérante nous verrons dans

nuelle mesure cesdisponibilités en viande peuvent combler les espérancec des

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 1l'abondance des facteurs de variations de la deman-
de, de la consommation et de l'imprécision des données statistiques concernant

12 production de viande et la population.
IIT.1 LA DEMANDE s

Le demande intérieure est saisonniére. Les variations saisonniéres de la de~-
mande en viande gont 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).

I1T.2 CONSOMMATION =

I1T1.2.1 Caractéeres : N ' R T
T ke ek S

A

Malgré son abondance, la viande est considérée au TCHAD par la majorité de la
noyulation comme un mets de luxe. En effet, c test surtout lors d'une te reli-
sisvze s Pigues, Noel, mariage, de la commémoration de décés etc... que les
~nimoux sont abattus. Le plus souvent oe sont les moutons et les caprins qui
sont sacrifidés. L'abattage des bovins se fait & l'occasion d'une féte importan~-
te, 1o plupart du temps plusieurs familles se partegent la carcasse. Dans les
campagnes lorsqu'une b€te est malade ou accidentée, elle estatattue et 1la
carcasse st partagée entre leswisins, c'est alors une des rares occasions pour

eux de manger de la viande bovine en dehors des fétes.

Dens les villes, il n'est pas prare de voir des citadins engraisser des moutons
ou des chévres afin d'avoir de heaux animaux 3 sacrifier au moment dune féte.
Dans les régions de nomadisme; en général un éleveur dbat et les sutres lui
versent une quote part pour les morceaux qu'ils regoiﬁent. L'onimal abattu est
souvent un malade, aussi la somme pergue par 1'éleveur est inférieure & la ve-

leur marchande de lz b&te. Ce n'est que lors des fétes que 1l'on abat des ani-~
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maux en bon état.

Deng les régions pastorales, la périodicité de la consommation de wiande se

nrésente omme 1l'indique le tableau N° 3.

in pourcentage du nombre de familles

Chague jour H Une fois par semaine

Une fois par an 3 auy f£ii-s

ac
oo
1)

cq
oo
oo

(
(
(
(

ao
oo
oo

-

Source : office national de développement rurzl du Tchad septembre 1975

D'aprés le tableau on note que les familles consommant de la viande chague jour
sont trés peu nombreux, et que l'on abat les animaux seulement 2 ou 3 fois par
mois, période ol toutes les familles mangent de la viande. Le reste de la viande

est séohé; et il sera consommé au cours de guelques repas.

Dans l'egsemble le niveau de consommation intérieure en viande est trés acepta-~

ble mais irréguliérement réparti.

n Afrique le disponible journalier est de 61 g en protéines par habitant avec
10 vour 100 d'origine animale soit 10,43 4 par jour. En Europe par contre il
ezt de 83 g dont 47 pour 100 d'origine animale (25). La partie de la populaiion
cui regoit une ration protéique suffisante habite les ghbands centres ou l'a-

ch:i de la viande par les citadins est fonction des revenus.
I11.2.2 Estimation :

W'ayant aucune donnée précise d'une part sur les abattages totaux (sauf en ce
qui concerne les abattoirs d'exportation) et sur le nombre de la population,
l'estimetion de lo consommation de viande est difficile. Comple tenu des éva-
luations faites par 1o F.A.0 la production totale devianGe a été en 1977 d'en~
viron 86 566 tonnes (volailles non compris) et la consommation par an et per

habitantis de 21,6 Kg.

eos/oee
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Ces estimations peuvent en partie 8tre faussdées par une certalne sous—es~
timation de la production des viandes notamment celle des petits ruminants,
'n effet si 1l'on se référe & 1l'exportation des peaux, transaction qui est
ngeez -bien contrflée par les services officiels, on peut avancer sans
e..zgération que les abattages déclarés des petits ruminants sont en dessous
de la réalité. Ici un pourcentage assez important de cuirs et peaux passe
clundestinement la frontiére du Nigéria. Si 1l'on prend en considération les
nornes utilisées pour le calcul de la production de viande et de peaux; on
peut estimer gque le troupeau de moutons et de chévres doit 8tre plus impor-
tant.

Entre 1975 et 1980 la consommation de viande bovine a légéremeﬁt diminuée alors
gue celle de la viande bovine et caprine est augmentée comme on peut le remar-

guer au Tableau N° 5.

Tableau N® 5 : Production et Consommation de viande au Tchad durant la dernieé-

re décennie,

( 1969 g 1974 g 1980 )

( Production : Consommation P g C s P : C )

Bovine ( 74 900 : 34 000 s 60 878 3 17 620 : 54 300 : 25 650)

' ( s 3 3 3 3 )

P.R. ( 18 500 s 17 100 s 20 978 : 18 810 : 25 100 s 22 {3C)

( 3 S g 3 : )

Divers ( 3600 s 2 200 ¢ 4 480 ¢ 2240 : 4 800 3 2 820)
(

co
Qo
©o
13
oo
.

borrce @ wuxploitation du cheptel Tchadien

welgré 1'imprécision des données statistiques on peut penser que la consommation

de viande a peu varié.

I1.2.3 Consommation par espéce 3

Les bovins fournissent environ les deux tiers de la consommation en viande, les
petits ruminants et les volailles le reste, comme le montre le tableau N° 6. La

rvionde de dromadaire est surtout consommée par les nomades qui 1l'apprécient bien.

o] oes



- 28 -

Tableau N° 6 3 Emploi du disponible national.

Population 4 320 000 habltants

( Nombre de tétes s Poids en & Nombre de “Poics )

( de bovins s’  tonnes s t&tes de P.R: en tonrc)

Disponible national ( 375 000 s ¢ 1 500 000 )
consommation ( 2 3 s )

- urbaine ( 63 174 ¢ 10 221 s 62 406 = 917 )
- rurale ( 69 826 s, 7 401 s 1 291 154 s 17 894 )
I xportation ( g . s : )

~ officielle ( 145 000 s 26 281 : 135 000 : 1940 )
- clundestine ( 90 000 s 14 640 : 45 000 : 381 )
( g g g i

bource ¢ Annuaire F,A,0 de la Production 1977

Juant au gibier, il est consommé dans plusieurs parties du Tchad mais il y = des
préfectures d'ordre ethnique et religieux qui constituent des facteurs limitants

4 la consommation de la viande de cette espéce.

I1I. 3 LiS oXPORTATIONS s

Ltinportance des produits de 1l'élevage dans 1'économie tchadienne est considére-
ble, Apngs le coton,; elles arrivent au deuxiéme rang des exportations avec
30 pour 100 (26). A c6té de la consommation intérieure, il y a le marché d'ex~

- portation qui se situe & trois niveaux s
— #xportations de bétail sur pied
- Lixportations de viande réfrigerée

~ Exportations de viandes séchées

ITT1.3.1 JOxportations de bétail sur pied :

Juscrien 1974 le Nigéria constituant pour le Tchad le principal marché d'expor—
tation du bétail vif. in 1975, cette exportation ne fut que de 80 000 t€tes.

Jecl est la conséquence d'une mesurg;du Tohad; interdisant 1t'exportation afin
;r.,", ‘
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de faciliter la reconstitution du cheptel d'une part, et de limiter la
hausse des prix intérieurs de 1l'autre, Par la suite, des licences d'expor-
tations ont été accordées. lMais la concurrence considérable exercée par la
deiicnde du Wigéria favorise le commerce clandestin du bétail vivant dont les
estimations en 1975 stélevait & 120 330 bovins.

?’T

krzportations de bétail vivant en 1974 3

—Bovins'ﬂ..oIODGGGGGOGOG..QOnﬂﬂﬂﬂbﬂ’ﬂeﬂﬂﬂﬂﬂﬂuﬂ‘ﬂ 14'5 OOO tétes
- OVinS et Caprins»;...oooneooooeonsncqngooeeooo 135 OOO tétes

- CamglinScoeenoaaaeoeuecoeoaeeoonooene‘oee.oone 15 OOO tétes

Les principaux bénéficiaires sont le Cameroun, le Soudan, la Républigue Centra-—

fricaine et le Nigéria,

v; p— -
vy I11I.3.2 Lxportations de viandes foraines :

un 1974, le total des viandes bovines exportées était de 6 507 tonnes. Si on
¥ ajoute de la viande de petits ruminants, chevaux etc... et les abats, le
total général exporté se chiffre & 6 98Q tonnes (3) dont les principaux desti-
n otaires sont : le Zafire, le Congo et le Gabon. Aprés la mesure limitante ‘¢
197% pour protéger le consommateur ®chadien les exportations ont diminué avec
peries de nwrchés traditionnels comme le Zafre et le Nigéria qui importent de

virnde congelée de 1l'Australie et d'Argentine.

La Société Tchadienne pour l'exploitation des Ressources animales (SOTERA), =
pour mission la production et la commercialisation de bétail et de la viande.
vette socicdté d'exportation étatique vient soulager les pot voirs publics et les
différents exportateurs de viande du Tchad sur les nombreu problémes que peut
soulever un véritable marché d'exportation. Il ressort des (ifférentes analyses
faites que la raison fondamentale de la fragilité des exportations de viande du
Tchad tient & la structure de la production animale dans e pays et & l'inorga-
nigation de la commercialisation. Cette inorganisction profitant aux exporta-
tions de pied en fraude et nuisant au commerce régulier par avion. Ce qui
rejoint les préoccupations du Nigéris cui marque ces derni&res années une pré-
ference pour le bétail sur pied en raison de l'excellente valorisation du cin-
aquidme quartier (peaux, cuirs, cornes, onglons abats, sang etc). in plus les

importations dés caercasses sont frappées d'une lourde taxe 39 pour 100 (26).

—
i
o
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=n fait une des raisons de l'attachement de certains pays & la viande du
Tchad e st que tbaucoup de oonsommateurs préferant la viande réfrigerée & la
viznde congelée. Bt la solution en matidre d'exportation de viande réside a
moyen terme dans un minimum d'intégration entre la commercialisation et la
production, afin de constituer un volet suffisant d'animaux de bonne guaw

lité et de prix stable.

IIT,3.3 Exportations de viandes séchées :

Les viandes séchées revétent une importance de plus ecn plus grande au Tchad.
Les composantes de tette activité économique non nédgligeable feront 1l'objet

de notre étude an chapitre suivante.

I1T7.3.4 Disponible national en viande et abats

*

D'apreés ia SEDES, le Tchad par sa population bovine, se place parmi les
pays cxcédentaires en matidre de produotion de viande par rapport & la popu-

lation comme 1l'indigque le Tableau N° T.

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

Centrale (tonnes)

( H Production g Déficit : Excédent
( Pays 2 3
( : 1970 : 1980 ¢ 1970 ¢ 1980 : 1970 ¢ 1980
( - 3 H 3 3 H 3
( s s : H 3 H
( Tchad 96,8 ¢ 114,77 s - g - s 43,7 = 50,2
( Cameroun: 65,1 s 82,2 = 6,0 14,6 :
g R.CoA. ¢ 15,7 ¢ 23,6 3 8,7 s 8,9 s
(:Gabon 3 0,4 ¢ 0,7 3,0 3,9 s
( Congo 1,8 3 4,3 3 4,8 3 6,8 2 s
( H H ] s : H
Total 5 178,8 3 225,5 : 22,5 = 34,2 & 43,7 ¢ 50,2

(
( s

L]
.0
o
oe
00

e N N e N N N N N N N N N
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Source : Regueil statistique de la production animalé SEDES Paris 1975

Ces chiffres montrent de fagon alarmante le déficit accusé par les pays de
1'Afrique Centrales Et ce déficit sera loin d'8&tre comblé quant on comnait
la crise grave que traverse le Tchad & l'heure actuelle malg»é le disponi-~

ble du Tableay N° 8

Tableau N° 8 3 Disponible nationzl de viandes et abats en 1977

v e P A s
( g : : Disponible )
( H [ z-w ﬁ)
(  ispéces : Effeoctif : Taux sNbre de t8te:s Pds moyen : Tonnage )
j;ﬁ : (milliers) sd'exploitat®: (milliers) i carcasses : ' )
( s ] ‘ Y - ¢ ;-—— ) ‘
( Bovins t 3716 1 10,4 2 315 144 3 -60 878 )
{ Ovins caprins 4900 5 30 : 1500 16,5 : 20976 )
( Camglinme 370 s 5 : 28 150+ 4200 )
( Bquins 3 150 s 2,5 : 0,6 = ‘i43 : 87 )
( Porcins : 6,5 ¢ 2,5 = 3 49 3 165 )
( Volaikles : ' 2860 s 100 : 2860 1,3 ¢ 3718 )
& L Y : | : 3 )

Source : An nuaire FAO de la Production 1977

51 ces chiffres peuvent varier avec les problémes actuels du pays il n'en de-
neure pas moins vrai que le Tchad onstitue l'un des pays qu'on peut citer 2
trovers l'Afrigue pour son disponible natiopal en viandes et abgts. lais il
faut avoir & l'esprit que produire une grande quantité de\iégde n'est pas ‘e

seul moyen d'en augmenter la disponibilitg.

Aussi cette premiére partie de notre &tude nous a fourni une vue d'ensemble

o e ey TS

sur’ 1o production de viande dans le pays. Elle nous a permis de eonstater

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

probléme de la consommation de viande

LY

a 1l'état frais se pose avec acuité.

liais étant donné l'anclavement et 1'éloignement des centres de production

par rapport aux grands centres de consommation et l'inexistance d'infrastruc-

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

eaefeoe
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LES VIANDES SECHEES
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CHAPITRE 1

PRIMCIPE DE LA CONSERVATION

ES VIANDES PAR DESSIGATION

Comme le disait PILPTRE en 1952 (47) :
"La dessication a été trés vraisemblablement le premier moyen de conservation
des denrées périssables,; de la viande et du gibier, mis par la nature & la

disposition de nos lointains aIeux".
y e DA

kY g,»—' i

I% chair des animaux, principale source de protéines dans l'alimentation
humaine, présente l'inconvénient de s'zltérer dés que la mort survient. Les
facteurs gui interviennent dans ce processus peuvent &tre de nature biolo-
gicue (microbes, enzymes), chimigues (oxygéne, eau) ou physiques (lumidre,

ch aleur).

f? fCette altération aboutit & la putréfaction, clest-a-dire & une décomposition
| Ges matiéres organiques qui leur fait perdre leurs propriétés naturelles

X / pour les rendre nocives. Il est donc indispensable de se placer dés 1l'abat-

N N T . . . . , e
i toge dans les meilleures conditions pour limiter la contamination et éviter

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

\ - . .
précautious prises.

Cette pullulation microbienne peut &tre combatiue soit en agissant directe-

“\«\

‘ment sur les micro-organismes par des agents bactériostatiques ou bactéri-

o’

icides, solt en modifiant le milieu dans lequel proliférent ces micro-orga-
fnismes, clest-a-dire la constitution propre de la viande. C'est dans cette
]deuxiéme catégorie de procrdés que se ranze la dessiccation.
Trois conditions sont indispensables pour cue la viande soit un hon milieu de
«culture par les germes microbiens :

1° klle doit contenir une quantité minimale d'eau

2° Tlle doit &tre & une température suffisamment élevée

3° Elle doit &tre em contact avec 1'oxygéne de l'air, pour
favoriser le développement des microorganismes aérobies responsables de la
putréfaction superficielle. it il suffit de supprimer 1l'une de ces trois

conditions pour retarder ou prévenir la putréfaction.

o

AT
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La dessiccation atteint ce but puisquielle 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 r8le de solvant des
substances intervenant dans toutes les réactions biologiques. Cependant une
reaarque importante s'impose ici. La d€shydratation ne stérilise pas la vian=.
de. Certains auteurs déclarent qu'une dessiccation trés poussée peut détrui-
re des micro-organismes non sporulés comme le colibacille. L'action de 1la
déshydratation consiste simplement en un arrét de la vie des germes ; elle
suspend leur reproduction ainsi que leur faculté d'élaborer des diastases.
Dans ces conditions la dessiccation empé&chera la putréfaction d'uneviande ini-
ticzlement stérile ou paPsimicrobienne (moins de 3 germes au gramme de viande).
Llle pourrs stabiliser les fermentstions en cours au sein d’une viande

souillée dans une proportion raisonnable,

C'est au cours de la préparation des viandes de bouoherie que les carcasses
sont exposées &4 degs muillures superficielles par les mains des opérateurs, les
outils, les linges utilisés... D'abord discrets et localisés, les foyers mi-
crobiens vont, avec le temps et dons les conditions favorables augmenter
¢'importance et d'étendue et, en suivant les trajets vasculaires et les es—

» ces conjonctifs, gagner la prodondeur des tissus.

La dessiccation comme toute méthode de conservation impose deux impératifs.
-~ préparer les produits avec la plus grande hygiéne possible

- applicuer le procédé de conservation le plus 16t possible.

En effet la déshydratation "immédiate', aussit8t aprés la préparation des
viandes; permet d'éviter de fagon sfire l'extension des s@willures superficiel-
les. Les viandes suffisamment séchées peuvent &€ire ultérisurement souillées,
elles s'altéreront parfois superficiellement mais elles Sant rarement le siége
de la putréfaction profonde. Ce procédé permet donc de cciserver de la viande
initialement saine.

*

Heureusement il semble possible de renforcer l'action antibectérienne, soit?

en hitant le dessiccation, soit, le plus souvent, en la secondant par des n~gent

\ nactériostatiques comme le sel ou la chaleur. Lorsque la vi'nde est soumise
\\a la seule dessiccation, WOLF et JOHN cité par DEPIGNY (22) estiment qu'une
réduction de 40 pour 100 de lfeau de constitution suffit & éteindre toute

activité microbienne. Lorsque la dessiccation est associée & un autre pro-

¢ 3dé de conservation, la déshydratation quoique jouant presque toujours un

ceefoes
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tout premier r8le, pourra 8tre réduite.

Au TCHAD certaines méthodes technologiques de séchage sont utilisées. Il est
nécessaire de les connaitre avant de situer la place des viandes séchées

dans Ll'économie pastorale Tchadienne.
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CHAPITRE 11

METHODES DE SECHAGE UTILISEES AU TCHAD

kn Afrique Noire et particuligrement & la limite Sud du Sahara on untilise
deux procédés de conservation de la viande : Le séchage au-saleil et le

< N
boucanage, avec des variantes propres a chagque région ou liées aux habitudes

alimentaires des populations.

Le long de la frontiére du Nigéria, & Tahoua, Nkouri et surtout TESSAQUA, on

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

Dans la région de Mioussoro, & Ab&ché et & Ndjaména figurant sur la carte
N° 4 on utilise les deux procédds, l'un pratiqué & Dourbali et l'autre 2

tioussoro. Il s*agit du procédé fezzanais et la méthode nigériane.

II.1 Le procédé fezzanais ou arabe :

Procédé simple et primitif utilisé par les éleveurs eux-m&mes ou comme &
Dourbali, par des femmes cui traitent de cette fagon le restant de la viande
des houchers et le revendent sur le marché. Ce procédé est mis en oeuvre par
les populations du Nord du Tchad, zone de transhumance olt 1l'on trouve une
grande concentration de consommateurs. On y prépare de la viande séchée

assaisonnée, denrcée exclusivement destinde & la consommation locale.

IT.l.1 Préparation :
Le procédé fezwzanais part d'une matiére premiére de bonne guzlité ou tout au

moins de qualité courante, issue d'animaux de reforme (bovins ou petits ru-

ninants). Ce sont surtout les grosses masses musculaires de 1'épaule, de la

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

La v1ande dusossee est ooupee en tranches plates d'env1ron 20 a 40 cm df
longueur, 5 Y 7 cm de largeur et 2 cm d'epalsseur. Cette preparatlon se falt

en trois tempu”é le préséchage, le saumurage et le sechage.

II.l.2 le préséchage :

Lz tranches ou les laniéres de visnde sont étalées sur des nattes ou des

seckos de tiges de mil et sont exposées au soleil en vue de subir une déshy-
drotation partielle. Notons qu;afin de prévenir le retrfcissement consécutif
~u séchege de la viande, 'certains professionnels tendent le tranche & l'aide

de trois morceaux de tige d'Andropogon gavanug placés aux deux extrémités et

coi e
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au milieu. La face supérieure de la tranche est exposée & l'action du soleil

et de 1'air ambiant pendant vingt-quatre heures, puis la seconde face est

erposée a son tour pendant le méme délai. De plus le vent quand il est fort,

- “loigne les mouches vectrices des germes de putréfaction. Le préséchage est

obtenu au bout de 2 ou 3 jours dons des conditions normales. Selon MANK (39)

-

e préséchage ne peut excéder 4 jours pour éviter les altérations. Aprés le

Q

préséch age on procéde au saumurage.

=

II.1.3 Le saumurage 3

La saumure utilisée est une solution acqueuse de sel de cuisine, de tourteaux
'arachide, de pi ments broyés et de différents épices. Elle se présente sous
un aspect sirupeux. La cuantité de sel est de 8 pour 100 du »oids de la viande

froiche,

i Le saunurage se fait en plongeant les trenches de viande séparément dans des

sgaux contenant le mélange d'assaisonnement et en les étalent immédiatement

cprés sur des nattes pour égouttage.

1I.1.4 Le séchage

- 0i continue le séchage en présentant les deux faces alternativement au solei’

sir des fils ou des cordes. Pour assurer la libre circulation de 1l'air, il

it ¢ue les laniéres ne se touchent nas. Au bout d'une journde; on retournc

- lus laniéres pour permettre un séchage uniforme de deux faces. Lz durée du

"t idchage dépenc entiérement du temps cu'il fsit. Le produit fini ou "Charmut"

est prét lorscue la structure des morcenux est uniforme jusqu'au centre. Ce
gue l'on peut constater en brisant ou en coupant une laniére. Si les morceaux
de vieande sont trop gros ou si le temps est défevorable, une &composition bac-
tirienne peut ge produire & l'intérieur des laniédres. Celles-ci deviennent
molles ou spongieuses et acquiérent une odeur nauséabonde. Cette viande n'est
pas propre & la consommation. S5i le séchage est rédalisé dans des bonnes con-

ditions le produit fini ecst treés apprécié des populations.

Le "Charmut® ainsi obtenu est rarement conservé longtemps. Il est transporté

vers les lieux de consommation A des chameaux le plus souvent, et mettent plus

d'un mois pour effectuer le trajet.

Ce mode de préparation de viande séchée ne constitue gqu'un moyen local d'utli-
lisation de la viande. Il ne répond pas & vrai dire & une exploitation

intensive.
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L c0té de la préparation de viande arabe, on z sussi la préparation de la

vicnde boucance.

IT.2 Lz méthode nigériane ou viande boucanée @

C'est le séchage-fumige de la viande trés anciennement pratiqude au Tchad.
ille n'exige gqu'un matériel trés sim?le et assure & la denrde une durée de
conservation satisfaisante. Une particularité de ln fabrication de le vian-
¢e boucanée est que presque tous les bouceniers sont orijinaires du Nigéria.
L. aain d'oeuvre est ussurde par des jeunes Tchadiens. Il s'aglt d'une véri-

table industrie ol la quasi-totalité du produit est exporté vers le Wigéria.

IT.2.1 Choix et préparciion de la matiére nremicre @

La matilre premiére est conctituée presque exclusivement par de la viande
provenant de vieux animouxe. Il s'agit principélement de vaches de réforme cui
ne peuvent pas se vendre & l'abattoir, soil parce qu'elles sont épu’sées par
de nombreux velages, soit parce qu'elles sont trop maigres pour &tire retenues
& 1'zbattoir. In général, ces animsux sont abattus en dehcrs de l'abattoir.
Pour le préviration,; certains boucaniers utilisent en plus les abats, sauf a
lioussoro ou le foie est vendu en brochettes & la porte de l'atelier de fabri-
cation. i Domrbnli la peau des onimaux atteints de Streptothricose et non
utilisable pour la fabrication du cuir, est trnltée selon cette méthode et
expédide pour la consommation hwnaine. A liassakory, on traite de cette fagen
les boeufs du Lacy maigres parce cue atteints de distomatosze. Les carcasses
parées sont ddésossées et découpdes en morceaux de 350 grommes environ. Le
désossage est en pénéral peu soigné, les ouvriers se rétribuant sur la vente

des os avec la viende attensnte.

Les instruments utilisés sont simples et se composeri du matériel habituelle-
ment employé per les bouchers locaux s couteaux, affiloirs, coupe-coupe etc.-.
-

avgquel il convient d'ajouter un certain nombre d'appareils spécifiquement

> '
adaptés d la fahrication de la viande boucande-séchée : demi-f{it de 200 litres,

nattesy; grillages, bois, srcesde jute et le fumoir.

IT.2.2 la cuisson s
@lle se fait dons le dewi-ft servant de marmite, placé sur un foyer alimen-
t& au feu de hois. Quand la visnde est jugde suffisamment cuite au bout 4'l
A 2 heures, elle est refroidie et <zouttde sur des nattes étalées & méme le

sol. La cuisson abrége ls durée du fumage et permet de rdcupérer la greisse.

veefvee
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II.2.3 Le fumage 3

Au Tcehd on travaille encore cans des conditions primitives, ovec un ma-
tiriel immrovisé mdme si cela ne nuit pas & la gqualité du produit fini. Dewr

Sypes de fumoirs construits en briques locales sont utilisés s

Ja fusoir cylindrique mesurant en moyenne 1 4 1,50 m de hauteur sur 1,50 a

- m de dlamétre et un fumoir rectangulaire (le plus coursnt) mesure 3 m de

“ong, 2,10 m de large et 1,90 m de hauteur. Ce dernier est muni d'une ouv.

ture latérnle de 1,25 m sur O,SO m destinée & l'alimentation du foyer. bur

Le densus du {fumoir non fermd, on dispose des traverses de hois vert ou de.
worres métalliques soutensnt un grillage, mais guelouefois le plafond du

Trnolir est unicuement formé de claies en bois dur.

Le fum: ge pratiqué au Tched ripond sussi a la deseription de LANN (39).:Les

sorceaur de viande égouttés sont placés sur le grillage. Puilis on les recou~

“re de naties afin de réduire les pertszs de fumde. Ensuite on allune 2 l'in-

Y

berieur du four un fen doux alim nté par du bois =uguel cert=ins boucaniers

1

ajoutent des produite cornés de . ‘nbattoir afin d'augmenter la quantité de

fumée produite. Le fumage dure duax & JSrois jours nendant lesguels le
foyer est euntretemu continuellcnent. De temps en temps, les morceaux de

viande @ont rciournéds pour dviter un fumsge irrégulier, Il suffit de couper

une tranche de viinde pour sevoir si  le fumoge est satisfeaisant ou non.

Pendant le fumoge, il importe ainsi d'déviter gue la flamme ne soit trop vi-

ve, c~r lo viande risque d'@tre cerboniséde. Au début de l'opération, il

Taut produire beoucoup de fuméde et peu de chaleur et réduire les pertes dc
“nce. Pour l'climentation du foyer; il faut employer du hois dur et pros-
crire lez résincux et les bois trop tenfres qui déposent de la suie sur leo-

viandes.

w2 fumgge de la viande est une opération extr@mement spéciclisée. Les ré

mltats ddépendent de nombreux facteurs : cualité de la vicade, combustibl.

tilisé, rapport cntre la température et l'humidité, conditions atmosphér..-

$

es et durée de l'opération.

I1.2.4 Le séchage el le conditionnement :

La virnde fumée est mise & sécher sur des nattes tressées & partir de feuil-

S}

lés de palmier doum, pendant un ou deux jours. Pendant ce temps,; les mor-

ceaux de viande sont végulidrement retournés afin d'uscurer une déshydrata—

A
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tion aussi compléte gue possible. Pour avoir un excellent séchage il con-
vient de ne pas expeoser le produit a l'air libre durant les heures trés
chaudes de 1o journée. Pendant ces moments, il est préféroble de continuer

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

On doit minager trois périodes distinctes : la premiére (8 a 10 H) & 32°C, la
deuxidme (3 & 5 H) & 38°C et la troisidme pour le finissage & 32°C (36).

v,
Il faut laisser lu vicnde fumde refroidir lentement dans le fumoir méme si
possible, puis la tremper dans une huile végétale (d'arachide ou de coton pr
exemple) ou l'en enduire. L'huile améliore la conservetion de la viande et

luvi donne un plus bhel aspect.

Aprés le séchare, les poroeaux sont trids en deuvx catégories, la viande pro-
rrement dite, constituée de muscles contenant un minimum d'os, et les
"ebats" c'est-a-dire les poumons, le larynx, la trachée; les pieds partiel-
Lement désossés, mails recouverts de la pesu, les oreilles,; la peau des

Joues ctcooo

we produit fini est conditionné dans des sacs de jute contenant 05 a 100 K¢
de viande ou dons des nattes de confection locale. I1 est stocké & 1'abri ded
rongeurs et des insectes dans des magosins soumis réguliérement & des pou-
drages d'wne vnriparation contenant environ C;5 pour 100 de grammexane (16).
La viende sera ainsl conservde jusqu'd ce gue le patron boucanier jusge la

gquwtité suffisante pour l'exportation.

IT.5 AVANTAGES DES VETHODES UTILISERS AU TCHAD

neg avontoges des méthodes utilissfes pour leo conservation des viandes por

g 2chage sont multiples. “n effet on neut consommer la viande séchée de di-
verses fajons

synres trempage dans l'eou,; elle ressemble & lo viande fraiche et peut se
sréporer de 1o m@ne nanigre 3 mangée séche et crue, elle = une saveur
cxcellente. Bien protégée contre les insectes et 1l'humidits, elle peut se
conserver pendant plus de six mois., Dans l'egprit de nos producteurs,; lu
transformation en viande sdéchée permet de valoriser la viande dfanimaux gu.
cont invendables & l'abattoir et qui en tout autre lieu seraient inuti lise-
sles. Ces viandes sont d'une telle importance qu'il nous revient de pousser

ies investigations dans la composition chimigue.
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velon les résultats de BALL.WL cités prr DEPICGHY (22), la cheir des ani- :
maux domesuicues entrant dens notre zlimentation et déharrassde de la grals—
se renfermc, suivant so provenonce .
Composition de 1la viande fralche s
- eau 70 & 706 pour 100
- matidres azotées 106,75 & 21,83 pour 10U
s 1,4 & 1143 pour 100

~ matiéres minéreles 0,50 & 1,2% pour 100

[ 6]

- grolsse

Lui visndes grasses sont riches en vitamines A 3

Toar

“er viendes malgres comme c'est le cas des vaches de reforme du Tchad sont -

crotbicueneat dépourvues de vitamine A
.

Lie conposiiion chimicue de la viande fralche étant détermince nous nous pro-

sscng de la comparer & celle de la viande séchée pour voir ‘dans cquelle meSuc
1¢ celle~ci peut remplacer la premiére.

, “ompositiocn de lo wiande séchée diaprés les travaux de PEDRO  SEOANG citeée
51 SEPICNY
- ecu 30,66 pour 100
~ »rotéines 44,56 pour 100
-~ ugrcisses 63,7 pour 100
- nzlbicres minérales 17,3 pour 100 (pourcentage élevé de chlorure de sodium

81 & 1. salaison).

On peut noter gue dans l'esprit de nos populetions cui utilisent ces techni-
ques é&éleimentaires,; il n'est prs tenu compte de la préservation des éléments

roteccoenrs que peuvent contenir les aliments 3 le seul souci est de faire
3{ & 9

\de rngerves de vivre pour les pdriodes ol il est difficile de s'en procurer ;

on se preoccupe plus de cuantité que de qguelitd.

bans 1z technique moderne, le zouci est -urtovt de conserver l'ensemble dec
constituents dont 1l'sliment envisngé peut 8tre une source intéressante; évon-
tusllement m@ne zu détriment des autres composants.
AN \}'
Lors, de le¢ dessiccition des viandes; ce qui compte c'est l: protection des
arotéines. Or en raison de sa faible teneur en eéu et de 1l'absence d'os, lc
Yinnde séc1 ¢ contient 2 poids ézal, environ deux fois plus de protéines

wue la vi.ade cruc et d'aprés RICI et ROBINSON (27) les pourcentages de

‘

TRV
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rétention dans les viendes déshydratées sont les suivants :

Viandes Rétentior. (P 100)
BL  f@ PP Ahoide

panthoténicue

502U eoeove000aco00cosscaccoss 76 105 92 66
Ul Ceoacoooecooooncoosconsns 63 104 92 73

UiTHORE et collaborateurs (37) ont étudié le comportement de ces viandes

séclhles dans le bemps s

A-rcs 42 semaines nucune perte significative de riboflavine ou de mucine, m#--

me =i la température d'entreposage atteint 49°C. Il n'en est n.s de méme pouw

i1a thiamine 5 elle résiste & 7°C mois disperalt & 21°C. R

tette étude montre cue les opérations effectuées er boucherie, lz cuisson

nénzedre ou les divers traitements industriels, n'ont pos de r sercussions
sensiblce sur la composition chimicue des viandes. Si ces pratiques compor-
tent un Gceficit pour cuelques métabolites, c'est & peu nrés l'exception.
Celui=-ci se trouve lorgement compensé per 1z moindre teneur en eau de la

viinde cuitzo.

}

A cB8t4 des avantages que nous venons de voir les méthodes de séchage utili-

s¢es «u Tchad comportent zussi des inconvénients.

IT.4 LisS TUCONVLIIINTS :

-

Les vienGes séchées s'oltérent facilement si elles sont exposdées & l'air et
A la lumiére cui font rancir la graisse. De mEme l'entreposage sous une
hamidits élevée entraine leur décomposition et la formation de moisissures.
Les manipulations sans nrotections facilitent les infestotions par des can— .
crelats.

Dons la pluprrt des cos, ln viande déssechdée ne reprend jamais ses qualités

organolepti cues initiales ;5 on a & faire & un aliment nouveau.

in m8ume temps il y 2 destruction plus ou moins compléte de certaines vite-
nin&s, '

-,

Nous zvons ainsi devant nous los problémes posds par ces différentes recettes

caend i1l sfagit du séchage 2 lfair libre tel qu'il est pratigqué au Tchad. .n
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particulier les risques de contamination sgnt énormes j 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 ol ces procédés

Sl

sont utilisés les populations constatent que les viandes géchées sont plus
riches, & poids égal, en principes nutritifs que la viande fraiche. Pour le
cag du Tchad J'étude qui suit montre la place qu'occupe les viundes séchées

dans l'économie pastorale.

e
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CHAPITRE III

LES VIANDES SHECHIES DANS L'ECONOMIB

PASTORALE TCHADIENNE

Dans la plupsrt deSpays sous dévelopnés comme le TCHAD, le secteur bfi—

maire en général; et l'élevage en particulier joue un rdéle important dans

la formatlon du produit intérieur brut. In effet en 1973=74 il a été &tabli
que lééiévage (sans le lait et les peaux. et sans compter noxn plus la valeur
des services tels que le labour et le portage) fournissait environ 16 pour 100

du Produit intérieur brut (3).
Sans avoir la m&me dimension gue le coton, 1l'élevage contribue de maniére
décisive au développement du TCHAD. L'analyse des produits de 1l'dlevage per-

met de mesurer 1l'importance des viandes séchées dans l'économie pastorale.

IIT.1 LA PRODUCTION LAITIERE s

Selon TACHER (63) vau Tchad oil 1'élevage constitue la principé&e‘ressource,
1'éleveur sahélien sélectionne sur le lait. Et si lo viande est lz préoccupa-
tion majeure du pasteur, le lait gquant & lui constitue le base alimegytaire des
populations de la zone sahelienne. C'est lui qui emp&che aussi les veaux de

mourir".,

La production laitiére est trazditionnelle au Tchad ol 36 pour 100 des bovins
sont des vaches en dge de reproduction. Ces derniers produisent environ un
veau tous les 18 mois (3). Par conséouent 24 pour 100 du troupeau est .consti-
tué de vaches gllaitantes. Celles-~ci produisent suivant la saison 1;2 a
3litres de 1ait%par jour pendant 7 mois. D'apres ces chiffres et les effectifs
des vaches en lactatlon la produc*ion totale était estimce en 1978 &

197 millions de litres de lait. Sur ce “total 90 . pour 100 serait autoconsom—
mgf_p?r les veaux et les pasteurs et 10 pour 100 commercis =lisé, 'soit

4 ‘jhllllons de litres (dont 253 117 litres collectés per la laiterie de
Faroha) Le lalt collecté par la laiterie est acheté 35 F =u pro&ucteur, et

celui vendu par les femmes des éleveurs en yille est estimé valoir 33 . QFA

le litre. : ' g . e

‘lous avons donc 3

L UPRE S
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253 000 1itT€8 B 35 Favoooocooocooaoosascosnsas 8 855 000 F

19 350 000 litres commercialisés & 30 Fueeesooss 560 500 000 F -
177 400 000 litres autoconsommés & 15 Feseecooos 2 651 000 Q00 F

Valeur totale de la production laitigre

bovinevooooceaoacaoooacaoaoaoanooaoon.ovcococo. 3 250 355 OCOF

Il ne faut pas non plus négliger la production de lazit de brebis, de chévres
et des chamelles correspondent & &0 millious de litres pour une valeur to-
tale de 800 millions de francs CFA. Aingi on constate que walgré le compor-
tement de 1l'éleveur frce & son troupeau marqué de toute dvidence d'un
profond conserv: ti~-e, la production leoitidre doit faire ltodbjet d'une

option pour améliorer la faible production de lait.

I1T.2 La CULTURGE ATTLLEE

La zone cotonniére ignorait encore prescue totalement 1'élevage bovin voici
une dizaine d'années souf le passage des transhumants. Cependant 1l'introduc-
tion de la culture attelée et le succds nu'elle a rencontré sont en train

de faire de cette région une zone diélevige cui pourrait se suffire a elle-~
méme, 3lle pourrait méme pratiruer 1'embouche nour l'exportation car le
paysen & été trés t8% sensibilisé & deux spdculations négligées que sont la

production du fumier et la production de Viands.

ITT1.2.1 La producticn du fumier

Cette production aura des difficultss & s'imdanter nalgré toul son intéreét
au TCHAD. La fobrication du fumier est une opération difficile qui nécessite
un important trovail supplémentaire (ramnssage de prille, corvée d'eau pour
arrosages fréquents). liais le paysan sait qu'en utilisant de 1» fumure il
voit, les rendements de sa culture et ron reveru avgmentsds, en méme temns

qu'il y & diminution de la peine 7a cultivateur.

Clest une opération de lorngue haleine a entreprendre et ¢ui rencontrera une
certaine résistance de la part des pajysans bien gu'un élément s oit favorable

au Tchad : la présence de nombreuses charrettes cui facilite l'opération.

1T.2.2 La production de vionde
Ltutilisation finale des boeufs d'abattage cu'est la production de viande est
encore passsblement négligée par les paysens. Ceux—ci e s8'intdéressent pour

1'instant ¢utau travail.

o an./cot
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D'aprés les chiffrcs recueillis par les services de 1l'élevage, une paire

de boeufs laboure en moyenne 1,8 hectare par an. Si 1l'on sait gue ce service

se loue, entre agriculteurs, & raison de 1 500 F CFA 1la corde (c'est-a-dirc

3 000 F/ha) on peut estimer la veleur totsle du

3000 F X 1,6
2

donc au moins & 250 millions, sans compter lc transvort wvec charrettes.

travail fourni &

2 760 F/an 93 9C0 hneuls de culture attelée en 1974 s'éléve

linis de plus en plus les agriculieors prennent couscisncs 4o le nécessité
d'une emnbouche peysanne en cccepteutl d'engralsser levrs boeufs. Alnsi a

7 ou & ans les znimaux sowns vendus en excellent état nour 1o Toucherie. Le

probléme d'approvislioancueat ea viznde se trouve risoln dans les compagnes

p-r les boeufs de culivre r~formd

i a

III.3 La PRODUCTION DES CUIRG W0 IAUX s

Il n' ¥ a pos une produvciion crgerisée de cuirs et

peaslx. 1res ouvent les

animaux abattus cont counsommés nvec la peau. C'est le cns des petits rumi-

nents. Chez le gr hétail le cuir obtenu aprés dépruille

est séché, I1 peut
ensuite 8tre ~iiginé et consomac.

L'importence de la procduction peut se mesurer par la valeur des exportations

i o

Ctest ainsi oqu'il n' ¥ ¢ en 1974 cue 19 933 cuirs soit 353 tonnes exportées

de Ndajaména sur 63 078 bovins abattuve donnant une valeur & la tonne de

224 630 P CFh. En 1973 on avait enregistré 125 676 cuirs exportés. Pour la

m8me année les exportsbidng de peaux d'ovins et de ceprins se chiffraient

3 1 188 120 pesu: pour 203 00O P CFA.

111.4  LES VIANOES UGG

Les visndes séchées fouraissent mux populations les précieuses protéines qui

leur font encore scuvent cruellement défaut en m8me temps que

procurcr deoc
reyenus appréciablos.

L

IiT.4.1 Leg cuentiteées pondér-les

La production varie seloxn oue 1l'on g'adregse soit & des vaclng arabes soit a

des zébus arabes ou der veohes horcros. Le désossage @80 <1 ¢indral peu

‘8pigné les cuvriers sc retribuun% ey la vente des os  vaoc 1o Visrde sttenante.

A partir de 1'animel vivont, i tran wormation pevt dlre catimde amasi

o
@
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Vache 4ébu arabe ou
arabe Vache libororo
= poids vif mOYyeNeoccoocsonsasvococssoss 250 Xg 300 Kg
— Tendement CATCASSE .. acsnerocosoncssoss 45 % 45 %
- poids'carcasse.,,oauooeoog.caaogo.aoo. 112 Kg 135 Kg
- 05 avec viande attenante/poids carcasse 30 P 100 . 30 P 100
- poids ﬁe la viende frafche désossée... 78 Kg S5 kg
- rendement vinande séchée/viande fraiche 1/3 Kg 1/3 Kg
= poids de du vionde SECHES Lo oece... 26 Kg ) 32 Kg
- poids des abats frais/poids Vif..ee... 12 P 100 12 P 100
- poida desg abats froiS.cccccesesscsssocn 30 Kg 36 Kg
- rendemnent abat séché/abat frais.cec.o. 1/3 Kg 1/3 Kg
- poids des abats ééchés.eoooaoq.oe,,eoo 10 kg 12 Kg
~ les 4 pleds sdchéBeccccoocccocasooanono 2 Kg 2 Kg
~ peau sichée fuiméeceseosccvcccoccacscone \ 6 Kg 8 Kg
ricapitulotion s
- viande séché€ecoosooacns 26 Kg 32 Kg
- 2bots SECHESereeeoananas 10 kg | 12 Xg
- les 4 pieds séchéSecooso 2 Kg 2 Kg
~ peau Séché@escccoccasccs __ 6 K _ B Keg
44 Kg 54 Xg

Cee resultots moyens councordent avec les déclarations d'un fabricant qui es—
tire que 3
- une vache donne 2 & 3 fois 8C morceaux de vionde séchée dun poids moyen ¢
150 g soit 160 X 150 g = 24 Kg a

240 X 150 g = 36 Kg
40 morceaux de viende séchée redrésentent une unité de vente au Nigéria et
pous avons constater la remarquable homogéneité des morceaux.
-~ pour faire un sac de tripes et abats d'un poids moyen de 100 Kg il faut

tne dizaine de vachess

Au total et pour les statistiques douaniéres un animal exporté sous forme de
viznde scchée representerait environ 42 Kg de produit (viande - abats - pieds

et peau) dont wici les débcuchds.
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g\? TI1T.4.2 Leg débouchés s ‘

Leg débouchés sont mlstivement peu nombhreux et reprdésentds par les morchés
du Nigéria, la Républigue Centrafricaine et 1la Libye. La situation géogra-
phigque du Higéria, la prisence des mémes ~*hnies sur son sol et sur c-luil du

TCHAD en font le plus gros consommstovr. Il wonvient de noter gue la plupart

des fabricants qui =ont en mdme temps marchards, sont originaires du Nigéria
cui mettent & la dispositicn de le pepuletion ces vandes pour leur onsomma—

tion intcrieure.
‘\_‘EL.M v

B

Tﬁ) 2) La consommation int{rieure s

Srr le plun intérieur, lo viande séchée fait également l'objet d'un troc
cascz Tlorissant. Vong les villes comme Ab&ché, Massskory et Moussoro, la
vinnae des petits ruminants et wvins est consommée guasi ewclusivement sous
“orae sdchie. La préfé.-smes do la viande fraiche est géuérule partout ol
ceile-ci est disponible. Mais les autres régions sont obligles de se con-
toater du disponible qui se trouve &tre la viande séchée (swrtout) ou
iumée. Cetie situstion générale est déplcrable pour toutes les localités

élognées des centres de production de viende. Le transmort “rigorifique

| niexistant pas, la viande frafche est rare et par consdguent il est consi-

deré omme aliment de luxe. Le merché de lo viande frafche dans ces régions
est trés réduit, esentiellement perce cu'il n'texiste pos de transports régu-
1'ers perrettant d'scheminer les produiis des lieux de production aux rdégionc
e congommation. Laviande n'est prg ddébarcude en quantités réguliers ou suf--

fig.ntes,.

Ainsi donc dans lo partic NMord dv Tchod on congomme plus de wiande séchde que
Ge viende fraIche. La préparction ayent lieu, dans de nombreuses localités

en 1l'absence de l7inspection sanitaire Véidrinaire, il est donc illusoire

de donner un chiffre nméne approximatii des guantités produites pour 1'auto-

consomuation.

b) Les exportitions s

Lo troisiéme Drme des cxportations des viondes au Tchad retiendra notre attern-
tion. Les rapports annuels du service de 1'élevage et l'annuaire des statisg-
ticues ou Tchad (64) ont montré deruis quelques années une chute des exportyg-
tions des viondes réfrigerdfcs et du bétail sur pied. Cela cut 1lié & la séche-

ragse dont les consdguences-sont ¢ ncore vessenties au nivean de nos Etats.

Par contre l'exportation des viandes séchdées o augmenté. in effet le séchoge

|
|
I
[
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constitue un excellent noyen de valoriser des animeux incaprbles de marchéb
jusqu'au kigéria pour y €tre bradés par les éleveurs & des prix trés bas
(de 3 000 & 5 000 francs pour une vache). A ceci s'y ajoutent les abats
issusg de l'abattoir de Farcha cvi sont dgalement séchds pour l'exportation

ci.r leur akondance permet de se les procurer a bas prix.

Le tobleau N© © nous montre la mlace prépondérante gu'occupe le Tchad parmi

leg dtats Saheliens en natiére d'exportotions des viandes sdéchées.

- !

Tablean 1i° 9 ¢ ixportotion de viandes séchées & pertir d'Ltats Saheliens

(en tonnes)

a o
a °

[

< a ° a
< o a a

co
o

1950 1965: 196Gs 1967s 1968: 1969: 1970: 1971z 1972: 1973)

pope

(

( Fuys e 1¢ H

S g 3 3 g 3 2 S 3 :

( : 3 3 3 : 2 3 3 g 2

( Cemeroun e A s 3 s A2 : 3 8 2 g 2

( Gruidie H 3 : z 0,53 s 2,1z 3,2: 0,7 g

{ Haute Volta ¢ : g s s 56 z 64 z 58 3 3 3

( ¥eli e ¢ 16 ¢ 17 ¢ 180 ¢ 31 ¢ 51 ¢ 20 g 3

( “iger s 12 5 285 ¢ 147 ¢ T3 ¢ 43 3 168 ¢ 95 ¢ 45 ¢ 79 & 4E7
( ieéri s s 3 g 1 27 : 2 g g g

( Tchad s 398 21013 : 797 : 570 : 666 1038 ¢ 669 s 794 ¢ OC1 32232
{ . . . . . . . . . .

5
PN

~ N

ouree (38)

Ces chiffres nous montrent gue les exportations des visndes séchées dans le

pays comme le Niger ot le Tchod countribuent dans leur balance commerciale.

Pour le Tchad 57 900 animuux e referme en majorité de vaches ont ainsi trou-

]

vé un Gébouché en 1974, enimaux ¢ui pour les plupart ne trouveraient pcs pre-—

neurs sur les morchés deg lieux de Tabricotion.

Lo disversiondes traficants, le mencue de contrle douanier 1ié & 1'étendue d

désert; ne permetient pas de ennnattre le tonnage exucot exporté. Lesquantitis

<
3 E a S . " - . - : * P
dites contrdlées sont . elles que leurs propriétaires ont présentées volon-

toirement au service de 1°élevage.

e



e

>ealsy
5

i)

- 52 =

Il est toutefois & noter que depuis quelques années d'aprés les statisti-
ques douznieres le marché de ls viande séchde au Nigéria semble stabilisé
a 57 000 canimau,.

¢) Les quantités commercialisdes s

Les viandes séchdées autoconsominées sont «stimées & 1 450 tonnes en 1974. Lo
exportations contrdlées d'aprts le table:u N° 10 en 1973 s'élevent 2

2 234 tonnes et celles de 1974 & 2 759 tonnes avec la frau’e estime & 25 P
100 des exportations. Ainsi les quantités de viandes et 2bat$ séchés ommercia-

lisés en 1974 sont de 4 902 tonnes.

ableau N°10 s Viandes séchées exportations ontrdlées en 1974 (kg)

On constate ici que le quasi-totalité des exportations est destinée au Nigdri-,
e graphicue N° 1 dorne l'évolution des exportations contrdlées de viande et

ohats séchids de 1965 & 1974 . Les chiffres oui sont fournis par le service de
T1ilevage et ceuy por l'intermddicire de la douane sont contradictoires. Ces
chiffres sont nottement en dessous de lo réalitd par suite de lo friude doun-
niére et administrative, In effet le transport vers le lligéria se faisant en

camion ou puar le Lac Tchad. Il est trés difficile de contrSler les sorties de

) ns

! Poste de contréle H Viande g Abets s Destinations

Y s 5 3

( : g )
( M3 jaménaeeeococooocoss 5 796 685 3 1 100 526  : Uigérie )
( 2 1 680 g 5 RoCole )
( Hemsagueteeecoooccooas 3 289 000 79 145 : Nigéria )
( HOUEHOTO covooacacoann 3 36 275 3 15 88 ¢ I'igéria )
( 3 806 g ¢ Libye )
( 128B88l0TY sccoccroacnn s 248 000 77 190 s Nigéria )
{ Touram-Dourbeliceccec.. . 7 260 1 650 : Nigéria )
( Bago-501aecccccccaccns : 6 450 15 775 ¢ Nigéria 3
{ Koudjouroleeecoosocsos 3 12 670 6 500 ¢ Nigérie )
( lassenyotecocococooesoaa g 46 601 5 15 775 s Higéria )
( g : , :
( Totaleoeococoaonos s 1 447 227 ¢ 1 312 449 )
( : ; : )

.
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Goaphique n® 1 @ EVOLUTION DES EXPORTATIONS CONTROLEES DES
VIANDES ET ABATS SECHEES.-
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viande destinées a 1l'exportation vers ce pays voisin.

d) Le bilon économicue :

lious examinerons successivement dons cette partie le rendement des ani-
m-ux et le prix de vente de 1a marchendise vendue sur les lieux de consom—

notion.

1° rendement des animoux abattus en viande boucanée :

iz enquéte ménée sur diffcrents lots d'animaux nous a montré que le rende-
ment des différentes espiéces domestiques varie en moyenne de :

25-42 K¢ de vionde Loucande pour les bovins
30-60 Kg de viande boucanée pour les dromaduires

5-10 Kg de vionde boucanée pour les ovings ¢t caprins

le rendement d'un animal varie en fonction de 1= viende fraiche obtenue et du
dégré de sdéchage de celle-ci. Aussi est—il difficile d'obtenir une viande
r2iy ~itement séchée durant les pluies continuelles du mois d'aofit. En outre,
1'hunidité en favorisant le développement des moisissures rdduit la durée de

couservation.

2° Les prix :
I~ runldité des cnimaux et les conditions dans lesquelles se ddéroulent les

transactions font que les "boucaniers" achétent les animaux & vil prix. Pouwr

1975 1'observation des prix sur les marchés du bétail est faussée per 1l'ar-
vB8té I° 33 du mois de juin 1975 qui fixe les prix de bétail par préfecture.
4t nolyse de ce dooument nous donne les prix moyens suivants

- vaches 3 000 &2 6 300 F

~ les dronadaires 4 000 & 8 Q00 F

- les ovins et caprins de 200 & 350 F

Il est & noter que les animaux peuvent &tre sinplement troques contre des
tissus, du sucre, du thé et =utres denrdes ou obvjets provenant du Nigéria. La
viande egt vendue ou détail sur les lieux de consommation. Ces prix sont mi-
norisés par les marchmnds pour rester dans les limites des cours imposés.

H'aprés les renseignements fournis p=r un des boucaniers les freis de pré~

Iy

paration de cing vaches lui ont cofité

o)



~ achat de 5 vacheSesoooocoecocosacoccososoccossscooacoos 25 000 F
— min A'0eUVIrEecoecaccocncaccoccoecesccoscoooncessconcoo 2 125 1P
~ CPUoaocosscasesooocecooosaasosoososooosooooooacooocossss 000 ¥
= DOiScscecacaoo-aosooccscsoaocaancoosocsscacooocsscesoscosas 200 F
- matériel de conditionnementeecccooccoocoasocooennonsons 100 F
~ transport de Moussoro & Ndjoména (300 Km)eeeeceooocooss 1 600 F
- de Mdjaména & MalduguUrisceccoscocoooooecosconosocoscscscasos l 200 1

- droits de dounne 1 200 pAT SfCeccccoseoscscsssosasnococe _ 2 400 F

To-ta,laooooeooooocoooooeuoaaaocoooéeooo 30 025 F

e produit fini a été vendu & 56 310 F : le bénéfice total sercit donc de

<+
[}

a

26 235 F pour 5 animaux soit environ 5 200 F par animal. Le prix de revien
cu kilogramue de viinde boucanée est de 240 F CFA, et le prix de vente de

420 I donec une norge bénsficiaire de 160 F par kilo.

En ce qui concerne lo main d'oeuvre nédcessaire & la préperation des animoux.
le =nlaire h abituel est d'environ 250 P par bovin, 300 I' p: r dromadaire et

50 I' pour les petits ruminsnts.

Il est donc indénicble que le commerce des visndes séchées est rentable
malgré les déclarations et les pleaintes de certains professionnels; quil
affirment le contr.ire. Celu n'est d'ailleurs pas étonnant cusnd on connait
l: mentalité des commergonts ofricrins qui se plaignent toujours de leur fwr-

e h3ndficiaire trop faible,

Dons cette deuxiéme partie nous venons de vous présenter 1'étude technologicue
des viandes séchées ru Tchad avec s composante essentielle qu'est son im-
vortance économigue. Nouvs nous proposons de voir dans quelle mesures les

structures de production de vi-nde peuvent €tre nméliorées.
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ens cette troisiéme partie nous essayerons dnbord dexsminer les con-
traintes d'ordre humain, technicue, économigue et administratif qui eantra~
vent la production de viande. Nous verrons ensuite les zctions A entreprendre

avent de formuler enfin gquelcues améliorations souhaitables.

CHAPITRE I

LIS CONTAINTRES

Clnasser les différentes contraintes est difficiley, du fait dz2s liaisons cu:
. b e

ciistent entre elles. Cependont pour dégerer ultérieurement les actions a

cutreprendre nous distinguerons les principales contraintes sn trois catége
ries s ;
- contraintes au niveau de 1l production f
- contraintes au niveau de la fabrication des viandes séchées

sontreintes au niveou de la commerciclisation,

~-i CONTRAINTLS AU MIVEAU LE La PRODUCTION s

Leg contreintes se situent sur plusieurs plans ¢
- sur le n»loan socinl
- sur le plan sanituire i

- gur le plon alimentation

- 8ur le plon sociel ¢ L'aksence d'incitation et &'encadrement du
nroducteur 2 tous les niveaux est une des causes essentiellez du faible ni-

veral de la productivité de l'élevage Tchadien.

- Sur le plun smnitaire ¢ Les con.raintes sont liédes
« A la présence de le plunart de m:ladies contagieuses et parasitaires.
o cux @ifficultés rencontrécs par le service Vébtérinaire.
(nbsence de moyen matériel)
. zux conditions topographicues et hydrologicues qui dérouter+ les inter-—

ventions du personnel sanitaire.

- 3ur le plan alimentaire ¢ La plupart des bovins tirent leur

sawgistanse de pturages naturels sang contr8le des effectifs, sanswtation

one/ooo

R
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- vontr~intes administratives 3

Loz nombreux échecs observés jusqu'd maintenant peuvent &tre en grande partie
attribués au manque de coordination entre les différents secteurs de dévelop-
pement de l'elevoge. Par ailleurs la repartition des responsabiliteés n'a pac
toujours été claire. Ceci a nour conséquence une compdétition ruincuse et

décevante cuil a abouti & un retard considérable 8 dévelopnemcent de lfélevage.

Bn outre le manque de personnel de nivern élevd ¢ de nivesu intermédicire
limite considérablement les possibilités de dével ppement. On a jusqu'd nain-
tenant accordé un rble accessoire & la formation Sechnicue et professionnelle.

Pour lever ces contraintes certaines améliorations sont souhait.obles.
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CHAPIVRE IT

LIS ACTIONS ENTR&PRISES

Liclevege étnnt ou Tchad, un secteur esscnticl de 1'économie, un programme

importent d'intensification de 1o nroduction de vionde de guclité figure a

Len de développement pour 1o décennie 1¢ '1-80. Ce plan donne 1l'éventoil der
projets gu'il n'est p.s utile de renrendre en totalité ici. Nous ne citeror .

cue cenx ¢gul ford setuel lement l'objet dfétudes.

IT.1 L GLHPRE 08 MOuERNISATION DSh PRODUCTION ANIMALES (C.M.P.A.)

K}

o

gt un orgorisme public autonome cui a pour vocation d'orgeniser el d'as-
rurer & nive. u de Hdjonénn lo gestion des productions animales, en dehors d

1. predvction de viende bovine. C'est un centre avicole qui associe d'autres

aetivités telles cue ledraitement ¢t le conditionnement des produits loitier

Actuellenent une oriliocrotion génétigue des poulets de chair contribue large--

nent & améliorer luo qualitd de vicnde duns la reion de Mdjeména.

IT.2 L2 506Iwis TCHADT

D'UZPLOITAIION DS RASSOURCHS alTiaALRS (SOILRA) :

m;‘ e .t

C'est un orgenisme d'Xtat autonome cui a pour objectif d'encourager la pro-
duction et 1o commerciclisation du bétail et des production~ .arimales. Il <o’
promouvoir le ddévelecpwement des stations d'embouche el s'occuper de l'amélir -

ration de 1o cualite Jes viondes et de leur commercialisction.

TT.3 DROTEL MAGLATH .

- HIRB EW

=t un projet région~l de l. Commissios du bassin du LAC FCH:D (CBLT) =zyant
aour objcetif le développement intéegré des productions anii wles dens les cen-
“ons de LVASSALE {Yehod) et du Serbewel (Cameroun). Il vise a liinstallation
croxinité de Mdjmména des structures d'accueil pour les tsurillons en excis

t g toveillons y sceront souvmis a ¢

lonzue (1 & 3 ans) en ranching sur pfturage naturel dins les

- une ¢
“uaes evtirievres aux limites du projet et anctucllement mal exploitées.
~ ane cubouche courte en gintion de finition, 4 mois avont 1'zbo.ttage, alimen-

sue por les culitures Tourrvageres irrigudes.

Ce pnrojet entreor’s deriis 1974 se poursuit.

eoa/eao
i
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I1.4 VES ESSATS D'AMELIORATION GENRTIQUE DU TROUPFAU *BOVIN T OVIT
AU_SUD DU TCHLD s

l'objectif principal deg travoux réalisds dans le crdre e cette cocnvention e re -
cherche vise & asgurer la continuité ces deux programmes d*action zootechnique entre-
pris en 1977 par le loboratoire e Farcho. '
- le programme ovin comprend la sélection diun aoyoun e race locale issu des
troupeaux "Kirdi" et du jtayo Kebbi, en*retenus sur un node dfélevage anélioré :
rationnement alimentaire constitusd d'un concentré (tourteau de coton et de four-
rage provenant & partir des pAturages asturels et de compléments ming aux)

. un essai de croiseent alternatif & partir e reproducteurs euro-
péen (un bélier Préalpes) et de produit 75 pour 100 (Péelpes Derrichon)

. un essal de croiseseny non contrdle (ﬁéohnicue de 1'affolenent des
races)

.’un croisement industriel pour 1la production de métizs 50 mour 100

. P

destinés a lo boucherie.

- le programme bovin.

Cette expérimentciion egt destinde & obtenir des eninaux de format supdrieur

a la race locale var infusion de sangs Stranger. La race smélioratrice est le ¢
WoKWA issu du métissage de DRAMMAN rmérician et de zdou de 1T'ADAMAOUA. La md-
thode choisie est le croisement alternatif. Pour obtenir des produlis 43/64,

pour lesguels les carrctéres cherchdés ccront conw’dérés comme fixes. Aun cours:

de la premiére année (1978), les naissances observdées dans le troupeau étaient
issues des femelles reproductrices achetées donc (e prodvits de race locale.

Au cours de le seconde annde 80 produits métis WAKWA ocbtonus nour 105 femelles >

misesd la reproduciion.

Ce bref apergu sur les sctions entreprises montre 17intér&t particulier accor-

P

dé & l'intensification des productions de viande au TCHAD.
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CHAPITRE IIT

LS AMELIORATION SOUHATTABLES
Les moyens d‘'améliorer les conditions de conservation cdes viandes ne siau-—
reient &tre enviscsdes qu':ivec ou aprés une amdéliorction prénlable du cadre

générel de 1l'élevage.

IIT. 1 AU NIVEsU TE Li PRODUCTION

L'intervention pour l'amdélioration de la production devroit comporter :

- une phase pr«nlable d'animation psychologicue s iducation rurale et
encadrement

- une phase d':ndélioration technique de lo production qui comportera : le
renforcement de 1l:. lutte contre les maladies, 1'.mélioration de 1l'alimento-

tion et une amélioration de 1'hyvgiéne ocu nivenu de 1- transformation.

I1T1.1.1 Bdvcation rurale et ence drement

Certains pays du tiers mounde reconnaissent nujourd'hui dons le wdre du déve-
lopperent rural, li ncodssité d'une politicus de Yself help”, mais son
application praticue débouche sur une condition impérative ¢ l'animation des
collectivités ruralaq et 1o formation d'un encadrement technicue efficace.
Aussi la forwntion de cudres de bose et l7éducntion rurale de 1o masse devrait

gtre considérée en priorité.

Dans les wones & vocotion postorale, 1'-mimntion psychologsicue de 1l mosse
paysanne pour un caprit 1'orsenisation communsutrire sernit possible grfice &

des encadreurs A e~hés ot formés régionalement. Anrés une premiére phose

d'encadrenent psychologicues des encadreurs technicues spécialiscés pourraient
intervenir suv un terrain plus favorable. Les &leveurs ne sont pos toujours

L

refractaires, comme on a souvent tendance a le f-ire croire.

Beaucoup sont rcceptif's sux ecnseils gu'on leur donne. Aussi 1'encadrenment )
devra—t-il &tre =ssuré¢ par un nersonnel compétent et qualifid, car rien n'est
plus dangereux cue les conseils vegues donndég por des agents fornds 2 la
hite., Ltenination rursle idgionale, avant l'application de technigues moder-
nes d'dlevage, devrait permettre de faire svoluer 1l mentzlité peyeanne et

de former des grouncroanis o sein desguels des actions de prophylixie collec—
tive, d'améliorction de l'alimentation et zootechnicue de vente groupées et

soutien de prix pousront Stre mis en oceuvre.

i) on

|
i
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Dans les régions de nomadisme l'encodrement sern difficilement appli-

cable,; cor 1l'octivité pestorale est refractaire & ce genre d'action sociale

et les éch ecs de sédentarisstion observés au Tchad nous obligent & &tre pru-
dents sur les acitions et les changeients & entrenrendre.

Dans 1'imimediat; o reconnalt que des efforts bivent porter sur 1l'lydraulique
pustorale; l'utilisation rationnel des plturepes et 1l'amélioration des commu-
nications afin de leur apporter plus aisdérent les biens de consomnotion et Ffo—
ciliter 1la commerciclisction du bétnil. L'encadrement et l'animation rurale sont
certainement des moyens préliamin~ires pour prépurer le milieu socicl mals ne
peuvent conner de fruits cue si les nationoux asseptent loyalement d'en fHr-

mer les cadres et de servir hors des centres urbains.

IiT.1.2 Amélioration technicue de 1o production :

ITT.1.2.1 lutte contrc les mal.dies s

Facteur limitant de 1'<levege les malrdies infectieuses et narositaires re-—
doutées por les dleveurs tch.-diens sont :

- 1z moledie ypdulnire cutande

~ 1l pdiripneumonie contagieuse des hovidés

- les chorbons (b-ctéridien et symptomatique)

- 1o nesteurellose hovine

- 1o fievre aphteuse

- la cvernctophilose

- lz Drucellose bovine

- et Jles hemoprotozoonnoses cui tendent & se développer avec les boeufs

dtabottages

Depuls auelcues anndes les services Vétérincires ont engagé une awction pro-
phylacticue appuyle sur l'aide extdérieure d'une part par ls campagne inter-
cfricaine de lutte contre 1o perte bovine et 1l péripneumonie contagieuse

des bovidés el A'-utre Lart sur le service du laboratoire de Farcha. Des
résultats satisfaisants ont ¢té ohtenus notamment pour les m:ladies infec—
tieuses. halheurcusesent 1'étendue du territoire tchrdien, le perméabilité des
frontiéres, l'incompréhension des éleveurs, et cuelrues cccidents port-vacci-

naux ne focilitent guere l'intervention des agents.

A cBté des grandes moladies ligelement contupieuses il 7 o aussi les meladies

parasitsires gui tuent insidieusement et constituent avec 1l sous-alimentation

corfeas



chronicue une des ceuses favorisunt des autres mal:dies. Un effort soute-

nu doit les éliminer Sgalement. L'amélioration de la lutte contre les
maladies supnose l'zctivité conjointe.

- des loboratoires, lescuels cumuleront les taches de recherche de produc-
tion de vaccing et de formation du personnel.

- Ges centres de traitement ermettant d'assurer les soins aux onimaux mala-—
des, et les vaccinations, & partir desquels des éaquipes mohiles assureront les

campagnes de vaoceinotion.

Ves efforts doivent 8tire fournis dans tous les domnines et orientés en narti-
culier vers certoins dentre eux tels cue l'amélioration des diasgnostics, la
recherche deg traiitercnts antiparasitaires adaptés ou pays. Les recherches

doivent Stre PX@8uaticues de fagon & pouvoir appliquer sur le terrain ce gui

est concu au laberatoire.

IiT.1.2.2 Améliorasion de l'alimentation :

Lorsque l'on congidérce dwns con ensemble le potentiel de production du Tched,

liinsuffisauce actuelle de 1: production animnle tient en portie aufait cue

les animzux ne regoivent pag rdgulidrement une alimentation sufiisante en
quantité et enaolite. Feule pour les cawp:gnes de luite contre les maladies
afin de mener & un accroissesient de 1l productivité, lo mal nutrition risque

fort de rempl-:.cer la wrladie comme fTacteur de mortalitdé.

Pour développer l'dlevarse, il foudra done raaliser un bon écuilibre entre les
ressources fourragiéres et l'effectif Cu wét-il. Or 70 pour 100 de li¢ nroduc-
tion de vinnde du Tchad provient du troupe-u des zones ol les variotions
saisonniéres sont les plus sévéres et ou l'exploitation des péturqces est peu
judicieuse.

Dens ces régions les efforts porteront sur :

—~ le recensement des pAtvrages naturels fréguentés par les animeux,
leur utilisation rationnelle afin d'assurer ou bdtail une alimentation suf-
fisante tout au long de 1l':nnée.

~ l7¢tude des pogsibilités de leur amélicration et 1: recherche des
mnoyens & rettre en oeuvre.

-~ ltétude bromatologique des pAtur.ges.

Dans lo zone méridionale ou l'association Agriculture — Tlevere zst nraticud,
1'aninmel est mal utilisé ¢ on lui demande un travnil, m:is on ne lui apporte

. - PR - . e . o . ~
as la nourriture énergétique nécessaire. lci aussi les pAturcges doivent etre

A
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l'objet des r8mes recherehes, mais leur amélioration comporterc de nouveaux
thénes tels que le débrou sscillement des terres en jachére; la rotation des
parcelles; lo création de pZturages amiliordés, lo fertilisation du sol par une
meilleure uvtilisstion de la fumure. Ultérieurement l'emploi des engrais azotés

pernettra dlsugmenter la qualité du fourrage et gn tereur en protéines.

I11.1.2.3 Amélioration de l'hyeiére au nivesu de la fabrication

- - .l —

des vicondes séchies ¢

L'application d'un programme d'hygiéne implicue avent tout la construction des
ateliers de fabrication répondant aux hesoins et sux possibilités économigues
du peys; c'est-a-dire de matériel simple et facile. Il nous semble gu'il ne
s0it pas nécessaire de recourir &4 des réalisations modernes pour obtenir et
entretenir des conditions d'hygidne convenable. Aussi 1l'efficacité des mesures
d'hygziéne dependra :

- de l'action asducative menée varmi les bhoucariers qui doivent
reconnaitre l'importance des mesures d'hy iéne. Cette dducation sanitrire de-
vra &tre organisdée per étaves 3
» exposcr de moniire tres simple le,but et les méthodes des mesures
. procéder a des démonstrations sur les lieux de trav.il,; pour lesguelles les
ouvriers sont plus sensibles quiaux inform: tions de masse.

~ de l'écducation des inspecteurs de vimnde lescuels devront con-
courir avec énergie &4 l'applicotion des mesures d'hyeoiéne et servir ¢ 'exemple.

Une telle attitude permettra d'atteindre nlus fasilenent les employés.

ITi.2 AU NIVEAU D3 VIAWDIL SuCIWES s

Les méthodes actuelles de traitement des viondes et la conservation semnblent
donner sotisfaction mux consomanteurs, mais des améliorations s'rvérent né-
cessaires pour la conou&te de nouveaux nnrchéc. C'est en projiet-nt vers le
futur cue les donnfes concernznt la dem:nde en viande peuvent &tre utiles.,
lalgré les incertitudes entachant toute prévision on peut prendre les dispo-

citions voulues concerncnt 1o production et adeguation & 1o consommation.

I11.2.1 Le procédé fezzonais ou arabe s

QJI

Ce procédé fezsonais produit des viandes séchées essentiellement destinées

)

la consommation intérieure. Celles-ci sont tr2c souveut préparées a portir
d'une metiére premidre cde bonne quslité, couverte nir une inspection sanitai-

re officielle; du moins en ce qui concerne les viandes asscisonndées. Par contre

i)
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les viandes simplement séchées ne font l'objet d'eucune inspection sani-
taire, car préparées dzns des lieux de consommation familiale ou au troc.
Sn 1'état actuel de 1'dducetion sanitaire des populnationg, le contrdle sani-
tuire est guesi-impossible. On ne peut espérer une amélioration que dans la
mesure ol les services officiels d'animation rurale veulent g!'y consacrer con-
scients des wccidents &ventuels que peuvent provoquer la consommation de

viande suspecte,

Il serait souhaitable de connaltre les cualités bactériologicues de toutes les
denrées. De m€me, pour ces produits, il serait bon d'expérimenter des abattoirs

mobiles de campagne appartenant 4 des coopératives.

Pour les vi:ndes ossaisonnées provenant des viandes préalablement soumises au
contrSle sanitaire, les améliorations doivent donc porter sur le contrdle du
séchage, l'inriocuité des additifs et les contaminations ultérieures. On trou-
ve de plus en mlus sur les marches des viondes mal séchées dont les laniéres
sont collentes. Ce qui entraine une mauveise conservaiion et constitue une
cause Tavorisarte pour le développement des moisissures. Le nlus souventy ces
viandes sont nrépardes en moins de- douze heurecs.

Il fout dcarter de la consomm:tion ces produits suspects. ilne étude sérieuse
est donc A entreprendre, afin de déterniner leo composition chimigue et la
toxicitsé de ces additifs. En outre, il fsut amener, les houchers & éviter la
pullulation des mouches sur les viandes pendant le séchage per l'utilisation

des insecticides dont 1o nature et la dose doivent &tre déierminées.

IT1.2.2 Les viandes boucanées :

Les améliorationsg concernant les viandes boucanées doivent porter aussi bien

sur la préparation gue sur le contrdle hygiénigue.

a) La préparation

Nous avons vu gue les carcasses sont grogsiérement décounées et bouillies

avant d'8tre fumdes. Une premiére amélioration peut 8tre envisagée au stade
méme de la découpe, afin de permettre un fumcge plus regulidrement réparti. Les
morceaux de viande seront Aécoupés de préférence dans le sens de la longueur des
fibres musculaires, de fagon & obtenir des lanidres minces comme cans 1 pré-
paration des viandes séchées assaisonnées. Ainsi on pourra assurer le fumage
en maintenant les tranches verticalement dans le four. Lo fumée sera produite
par un foyer placé en dehors du fumoir afin d'éviter la carbonisation de la

viande; encore “répuente dans le systéme actuel. On peuigenvisager dans le
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cas de le. prép ration de grosses oucntités de viende; un feyver central ali-
mentant un double fumoir. Ce systéme doin permettre de fair arriver lo furoi»

& volonté Cans un des fumoirs ou dans les deux en méme tempz.

b) Le contrdle hygidéniaue @

Lo contrdle hygidnicue est sssez difficile et presque symboligue dans les
.vnditions actuelles de 1o préparation des viandes boucanées., Ln effet les
zhattoges et la prévaration se font n'importe ol. Il n' y o que 1es‘atelierf
2 grands centres qui traitent des produits ayont fait l'objet dA'insnectiion
sanitcire, mais ils ne représentent gu'un foible pourcentaoge de l'ensemble,
uc: seulement les boucaniers utilisent des animoux en mauv.is otat physiolo-~
giguc, wndg ceur—ci vivent dens une mgion ol sevissent & 1'4tat endemigue les
chorbone symptomatique et hactéridien. Aussi, il importe de pouvoir contrdler

wncux sur pled et les carcasses. A notre avis la geule solution permet-

vant dlobtenir ce resultny est dtobliger les boucaniers & trav:iller duns les

-

cenires souwmis ¢

&

il comviexnt d'abondonner le contrble sanitaire "symbolicue® actuel et de 1ie
céder a urt ingvecltion effective des virndes fumdes avanl de dclivrer le

certificat ganitcire d'exvortation. MNous savons que certains responsobles
service Vétérinaires délivrent ces certiricats en se basant unicuenent sur
guittances de lo douvene et soans voir la denrée. Une attention perticuliérc
doit &€tre nortée au disgnostic des vicnd»s charbonneuszes. “8re i Lo cude:n
peut détruire les formen végdtatives du charbon bactéridie; , 11 n'en va pr .
tuoujours de méime pour 1os spores. Augei proposons-nous la roalisntion dfu

simple réaction A'Ascoli.

tais comment échontillonner ? Les viandes boucondes sont conditionnées en o -

“a 80 a 100 Kg contenznt le produit de quatre & cing vaches, et chaque bouc
nicr exporte cing & vingt colis ¢t ne présente & la dourne et ou service de

17élevege que la veille ou le jour m8me oU il quitte le Tchade tout—-il éche
tillonner sur chrgue colis sénarément ou constituer un échontillon moyen sur
l'ensemble de la wmarch.rndise d*un w8me clicent ? Pour gagner du teups, on pewt

procéder selon coctte detridme »eszibilité, cuitie & recowmmencer un contrdle

o3

pour chncue colis. Ln can Jde réactior nogitive, 11 sera procdéder d 1o scisie

nde anenerait

~

et a 14 destruction du contenu du sac guspect. Une bonne prones
les boucaniers & comprendre 1'inteérét

de liunelyse de laboratoire.

'\,\

Le contrblc basé sur le disgnostics~vlogique ne sera ¢u'uue golution pro--
vigoire. I1 faudr:a lui oassocier une inspection des animnux viv.nts et des

carcasses. A lf.venir, il faudra diminuer la dispersion des ateliers de frl .

l'inspection Vétérinaire, Mais, avant d'arriver & ce rdgul-i’
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e nt prendre des sanctions & l'encontre des contrevenants. Lors du con-

io . _e de viande fuw

¢y on peut demander A chague client un certificat d'oxi-
gl.e mertiornant des ateliers pour diminuer dans une premiére période les

cuontites crportées mais & la longue, les Sleveurs ne vendront que des ani-
nenx de valeur marchonde acceptable. Bn outre; ce systéme conduira les ori-

sienires du Tchad & g'innérer dans le commerce de ces viandes.

I1 scra géne interessent de voir dans cuelle mesure un groupcment de bouchers
ou de commergants du Tchid pourrs commencer & commercicliser les viendes
fumcezs I1 faut signaler par ailleurs gqu'il ecxiste une exportotion de viandes
boucandées sans cuisson précleble. I1 s'agit le plus souvent de viandes de
gihiers préparées par ler chacseurs. Dans ce cas scul ce conir8le serologique

est possible.

I11.2.3 Reéglementation des ateliers de fabrication s

Cette reéeglementation doit exiger un fumoir double permettant une production
continue. L'installation doit comprendre deux fumoirs, ls fu - e provenant
d'un foyer central. (voir plaache 1) On procédera au chargement de Lltune de
deux salles et on allumwe le feu, le rdgul-teur de tirage de la chemincge étent
cuvert. Puis on ferme ce régulatevr et on cuvre le régulateu: latdrnl, ce gur
pernet l'admigsion de 1l: FTumée dans le fumoir,

Pendont oue se déroule l'opération, on procéde au chargement de ltautre salle
vne fois le Tumage termins dans la seconde, aprés guoi on vide ef recharge lo

nrowitere salle nend.ont cue le fuunge se poursuit dans 1o seconde, et ainsi de

{

witey, ce gui permet un travail continu. Quand il ne fonctionne pus, le fumo’
nent gervir pour l'entreposage & condition que les rongeurs ¢t les mouches

n'y puissent penétrer.

4fin d'améliorer la (ualité hygiénicue des viandes séchées autoconsommées ou
pour fzvoriser les exportoiions, une étude bactériolosicve et mycologicue dog
vinndes séch @8 = Até entreprise au laboratoire de FARCHA. Nous ollons ici

en résumer les donndes essentielles afin pu'elles soient com:ris=s et &tre
ataptées oux conditions et nécessités rencontrées dans les peoys sohelicns (3&J

2

III.2.4 Etude bactériologique ct mycologinue des viindes £&

Cetie étude montre toute l'importance que:wvétent les viandes sdchées tant

pour les populitions que dans 1'économie de notre pays. Les d:fférenves étqprs

cui oont éuidé cette expérimentation sont les suivantes.

oea/aoe
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do la matidre premiére

- conuniogg imentation

- leg mavaltats

o) Chcix et préparation de la matiére premiére s
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+ réaction positive {

~ réaction négative

Ue tablean nous montre que le choix de 1ls matiére premiére rour les viande:
nochdes d oit €tre orienté vers les morceszux comme le filet, lo hanche le
Viux~filet; 1i jambe arriére et accessoircment le collier, e charolsis; 1lao

w..osreuse et les Jjumeaux.

Le natériel utilisé est constitué d'un atelier de séchasze, de 1'infrastructu-
re du l.ooratoire comwre la cuisine ol les opédrations de découpe, de traite-

wents ©n sntreprises; du laboratoire de bactériclogie.

Zvarziion de la natidre premiére consiste & étudier un certain nombre d-
UOTAL & PR
- 1la dimengion des morcenux de viande

- le¢ aeé-traitement de la matidre premiére

~ 1: cinéticue naiturelle du sdéchage

- 1s dimension deg morcesux de viande.

L2 visandes sont découpées sous aifférentes formes soit sour forme de laniéres
d'environ 0,5 X 3 X 20 cn dont les noids varient de 150 & 200 g 3 soit sous
forme de cubes d'environ 20 & 30 g avec 2 & 3 cm d'arréte.

- le prétraitement de le metitre premiére

TV consiste & plonger les morcesux dans une saumure saturée (Clie ) bouil-
lante pendant une 4 cing minutes. Certaing morceaux ne sont »as immergés dans
1o gaumure.

- la cinétigue naturelle du séchage :

I-L intervient l'influence climatique de nos rdgions pour la préparation des
vi-ndes séchées. C'est ainsi que les mois de décembre janvier ont été choisi.
pour marquer le &but de 12 saison chaude et les mois d'avril-mai pour la fin

. fférerntes périodes de la journde ont complété les paramétres & étudier. lLa

“echniqus opératoire consiute & soumettre les norceaux de viande obtenus au

w.chaoge 3 l'ombre et su soleil,

b) Conduite de l'expirimentation s

Ltexpérimentation a2 pour vut d'apprécier la duréde de séchage nécesgairec pour

aboubir & une perte de poids de 60 pour 100 du poids frais cnviron. Une séric

de quatre lots o &té exposde nendant 8 jours, chogue lot étant pesé cuoti-

ceef e
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diennenent, Plusieurs Perametres ont fait 1'objet ge

1'¢tude
= 13 durée de Séchage

i ‘appréciation de 1'importance du crofitasc

L'sppréciation de la couleur

i¢3 examens bactériologiques

- la curée de séchage retenue au terime de cette expérimnentatian

ee et prélévements pour 1la
2L=0, h=3, p-= 12, h =24 et h = 46+ Les
s en congélateur,

et o - i R . . A
¢t de 40 heures, Deg nesé bactériolosie ef2octuédes

préléevements sont €tiquetén

- l'aeppricistion de 1'import

ance du crofitage se fait any cours
du temps et selon les lots,

- l'appréciation de 1o couleur

se Tait immedsat cmett QPT'!-& obl 11,V
tion du produit fini,

- les exmmens bactériologicues,

Ltant donne l'absence de nornes nffiniellor aancernoant Tes viandes séchdes,
1'¢tude bectériologique aura peur tut d'étudier la nature et l'importance des

contaminations bactériennes, de méne cue leur 4volution au cours du séchzse

¢t de la conservation.

"a¢ rechercies effectudes sont les suivantes ¢

. . . . . ~1- -7 . .
v 2icblit une gamrie de dilution de 10 a4 107! de la solution mere cue lion

enszrence sur diffdérents milieux,

s rech erche de la flore totale aerobie

a

Cotie flore regroupe les vactéries nerobies strictes ot les baciéries aéro-

- t TneLah se “al . ‘?ﬂ' tnse meuce Ml\n' t\w Sul‘-q(l O(‘Q\qi
9 ( t ague dl ,' Y ap '3 le;'u..'ui n N < ¥
. . ~ 3 0, Ne o ] &)

an-£°obies facultaiives.

& 37°0 et 1o lecture se fait au bout de 24 & 48 heures.
S ] . aéro- .Crobie @
» recherche de la flore anzérobie et adro-anadrobie
ner o Ny
ous sérobiosec., Le milieu est
Cetle flore regroupe tous les germes poussant en anaérobiosc. Le mi
” - i 4 E .y o b
i 3 \ ‘e mencenent se fait
constitue de ¢ iose-viande~fole additionnée de glutose. L'ensemenc
ons titug de ¢ 3, .
. S
avee L ml dens le masse de 12 gelose de toutes les dilutions. ]
el Jil e fe g . )
i gelose. L'incubi-
sores solidification, il y a addition d'une seconde couche de gelose.
HUANAISES s a, ' -
Iy er 'azote aprés tantion ds
ticr a lieu & 37° sous une cloche sous ztmosphére d'azote aprés obitan
“ide. Lo lecture se it 24 et 48 heures plus tard.

. . ibacilles T%caux o
. recherche des coliformes et des ®libacilles f“saux
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« recherche des staphylocoques :

"ensemancement des dilutions se fait en milieu de CHAPMAN. L'incubation se
it a 27°C et lz lecture au bout de 24 heures.

« recherche des Salmonell:

'ensemencement de 1 gramme du prilivement se fait en milieu de MULLER -
SAURTPHAIN. L'incubation est faite & 37° pendant 24 heures.
Lters:umencement d'un miliev S5 2 partir du MULLER ~ KAUTTMANN et l'incubation
a 37° la lecture se fait su bout ds 24 et 48 heures. Puis on agglutine avec

les serums spécificues anti-Salmonella.
Il convient de noter nue certaines recherches comme celles, plus spécifiques,
deg b.ctéries anaérobies sulfitc-réductrices, ou le numération exacte des

Staphylocogues n'ont pu &tre foites.

c) Les risultats s

L¥etude de la qualité de ces viandes et ¢e¢ leur conservotion a permis de dé - -
gzer certaines notions iuportrnies.

1° les aspects praticues de la technologie de la viande séchéaz

sont faciles a mettre en oeuvre.

2° la durde du sdchage est fixée 3 48 heures .fin de permettz.

1is dessiccation de 50 & 65 pour 100 correspondant & lea perte de l'eau libre
C la vionde.,
30 le crofituge est le phénoméne important de la conservotion ¢
iandes tont sur le plen hygiénigue qu'organolepticue. Une exposition au so-
oil, avec débhut de séchage & 13 reures (ou Th) accompagné A'un saumurage
rmet an crofitege efficace.
4° lvimportance de la saison de séchage se fait esgentiellemant
nentir au niveau de 1o conservation de 1a visnde séchiéa. Il semble préférable
de séoher 1o vinnde en décembre ou janvier afin cue lo conservation ne se fasg-
se pos pendont la saison des pluies. (localement, la consommation dans les
G premiers mois de conservation est en fait la régle)

59 entre les deux morceaux, les cubes présentent une dessic=-
cobion plus poussée que les loniéres et nu'elles se poursuive plus fortenent
nendant la conserv-tion. Le crofitnge sernit plus efficace sur les lanidres

721t de la surface de contact deg morceaur.

nmoins, au cours de 1'étude, les cube: présentent une meilleure qualité
“actériologicue gue les lanieéres.
5° un déhut de séchuge a 13 heures peralt &trs optimum pour

1'obtention d'un bon crolitage et confére & 1. viande une boane dessiccati .-

eefens
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por le guite. Sur le plan pratique le démorrage du séchage & 7 heures pouvr-
rait ég-leucsnt 8tre retenu valablement.

7° ltexposition au =soleil est de toute évidence la meilleure
solution car elle permet un crofitnge rapide fovorable & la qualité bacté-
{ologiaue.

N .

% le spunurage est incontestablement bénéficue pour l:-

comservetion des viandes séchées. Il semble cependant cu'un saumurage de D mim-

nvies scitv excossif e guiune minute de “raitement soit insuffisantes

9°¢ l'¢volution des flores hactériennes pendan® le séchage est
Yrés frvorsble, et certains germes, comme les coliformes, peuvent disparaill
au bout de 48 heures.
i moye me; et suw les lots retenus pour une étude, il semble gue la gualite
bartéric lo ,ique de ces viandes s0it assez bonne et il conviendrait pour en pfe
civer les caractérivtigques de définir des normes de saluhrité adaptées a ce
aede de production. Les meilleurs rdsulicts ont observés avec des lots expo3Ss
si soleil, ayunt subi un scumurose de 1 mn (ou 5 mn) et avec un début de sé-
chage 7 13 hevres.

-

I1 semble gue 1a découpe en cunes convient mieuw aue celles des lemieres.

I
10° 1a conservation des lots est optimale lorscu'ils ont subl
ur gaunmurage. Une conservation ¢r. gsalson géche est & recommander cor elle pri-
vilégie un séchage en décembre janvier et une consommation des visndes étalée
evv 1o saison [ T.chee
11° 1u viande séchée sinsi obtenue est d'une irés bonne qualite
Trganolepticics Les observations que nous venons de voir sont tirées de cutse

klonnaires distribudés sux consonmateurs et dont un modéle est présenté plus

‘roordeistica organoleptique est faite par douze familles (uil ont testé
rooocure devx lois,

- lo congomnation de viande séchée est variab.e selon l'origine
des Tamilles. I1 semble qgu'en régle générale, ce sont les populations musul
mones Ui congrnent le plus de viende séchée (appeld “Charmut" ). .

- une cuantité de 200 & 250 g de viande séchdée corresponivait
& uwin reras pour ~ix & huit personnes en moyenne. La viande séchée entre dan

‘:‘

La composiicion de 1o sauce accompagnant Lo "boulc” de mil ou de mafs

()

o
- tous len consommatcurs sont unanimes pour affirwer que la

11 leur eat pro.oszsiée egt d'excellente gualité (ure telle vionde est

introuvable sur les morchss locoux)-

P
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QUESTLOYN TRES YIANDES SICHEES

ag%o-pe“sonnes :

s
B
Pase d"atilisation
ioréciction de 1o qualité

- Losnect extérieur de le viande :
s cOuleur
. moigigsures
v t2ille dos morcesus

- hEtat de séchoge
s bien soco

’, s tron sco

« insuffisomment sec
-- Odeur
o goldt (préciser l'importarce des moisissures s'il y en a)
o type de préparation culinaire

o facilité demploi

ntg dive

sur le morehd loeal @

(Ndijc «éna cv vrousse 3 A préciser)

— oourcen’oge dc¢ lo conuscumotion de viande séchée par rapport & la vinnde

ATV CE .
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~ le saumurage prr la saumure bouillanie pendant cing minutes
a5 rejeté (ouisson en deux temps avec rejet de premier jus de cuisson). Le
cramurage par la goumure pendant une minute paralt convenir et pourrait &toe

yal

§ilisé plus facilement.

e ~ les moisissures Torcent les consommsteurs & faire la cuiséon
en deux temps avec rejet du nremicr jus. Certsines familles re ccrromaent pas
QG helles viandes,.

- certaines vinndes séchées a lz saumure & cina minutes sont tres
dures ¢t difficiles & piler pour faire nartir la crofite.

- l'aspect extériecur et la coulcur, de m€me gu: 1-tille des
mor-aaux gont autant de facteurs parfaitenent conformes aux normes locnles.

-~ aucun lot mis en conservation ne présente d‘odevr désagr chle

12° un calcul reposant sur les cucstionnnires effectuds dans la
Yégion de fajenéna et ne constituunt donc cufune dtude éconouigue Soimaire de
Yo production des viandes séchées a été foit

Le prix estimé du Kg de viande seéchée a Hdjaméno est de 800 1 Cfi.

On vout estimer gu'en moyenne 1 Kg de viande séchée corrvesponc a 3 Kg de vian
“froiche. Un repas pour 5 & 7 personnes nécessite 1fach.t d'cnviron 200 I CFa
Vianic sachée ou 600 ¥ ClA de vionde zéchie,

Il appsrelt donc plus économicue ppur unc frmille de consommer 1z visnde sé-

chée gui lui est fournie sur le marché local.

v un rendement de fin de saison séche de ltordre de 30 ponr 100 le kg de

Hdrnde fraiche préte au sdchage colite environ 1 200 F CIA.

reudement 50 pour 100 3 Kg de viande fraiche séniiyge

Eooing
; e e ek B Co wisnde sdchdée
» : ! -
prixz dtachat e
f ~rix Ge venha ;
& llabettoir W . )
! gur le meorché !

Ry locnl g
2 100 T CFa 800 T CFA

rendement 35 pour 100 3 kg de vinnde fraiche ”n”v."m_wr->l Rg de vionde
' ’ sacnee

prix dtachat ; !

' prix Ae vente \

| i

%- "
3 600 T CFs N
'y 300 T C.

ceo/oas

A
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L'étude économicuc montre qgue le viande sdchée présente sur les marchés lo-
caux provient deg enimoux de mouvelse qualité. Par contre, 12 vicnde séchée
preparde selon les normes de gunlités hygidnicues et organolertiques revient
becvcoun plus cher. Aussi il conviecndrait pour pouvoir la distribuer locale-~
"ﬁ%@& d'entreprendre unc canpagne d'information et de démonsgirution. Ceci sous

LA .
shtend auksi une smiliorction de 1o commercislisation,.

I, 2 AU NIVE.U Di Lé COMMERCIALISATION s

Ly commercialisation peut 8tre définie comme "1l'ensemble der activités que
'oomportent le mouvement des marchindises -t les services deuis 1la production
jusqu'd la consomaction'. Dans le domcine de 1o commercialiration des viandz:
séob{@s l'amélioration doit se faire de bout en bout. Il ne suffit pas de
greffer & un encdroit donné un instrument moderne pour qu'une amélioration sei-
vihle se fasse sentir. Si envumont ou en av.l rien n'est changé, le nouvel
iustrument risque de n'avoir sucune cfficacité. L'accent doit 8tre mis ici sux

tes points névralgicuesu. :

17T.3.1 Les transports routiers s

Trées praticues et d'un colit moders les camions et remorgues sont suffisamment
formiliers & tous pour ¢uiils ne soit pas besoin de nous vy atterder. Mais il

.

est préférable de les utiliser sur bonnes routes. Ce gui n'est malheureusement
rs toujours le ces de l'axe routier des centres de production du Tched jusgu'a

" Halduguri ou Nigéria. Les cahots de la route, la poussidre, le mangue de spo-

ialisction du personnel y rendent leur emploi difficile. Le vieux proverbé

Moui veutr aller loin ménoage sa monture' prend ici toute sa valeur.

Dens 1'immédiat dono nous préconiserons ¢ moins de goudronner les axes rou—
“iers pour éviter les incidents méocanicues dont les conséquences entrainent
tzujours une dépréciation, sinon la perte de lo viande.

L'infrastructure routiére est l'une des principales causes cu retard génér ..
d2 1l'économie Tchedienne qui réside dans l'insuffisance du rdseau des comut. -
nicnbions et dans le relief accidents qui entrainent des difficultés pour acSu-

rey un contrdle sanitaire officace.

ITr.3.?2 Institution de groupementis de producteuss

Log viandes au Tchad disposent d'un marché extdrieur ouvert, mais les guantif.
smportées demeurent relgitivesent foibles, Clest all & ltinsuffisance d'organi-

srtion sussi bien sur le plan intérieur cue sur le plan extérieur.

=

veefnn
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- A 1l'intérieur du Tchad, il convient dtaméliorer les cir-
euwits en amenont les producteurs sur 1l'opportunité d'evoir une production
d€ viecnde meilleure en poids et en volume par l'emploi drs technigues lahorees
tn ¢levese. Il faut inciter 1o création de groupements coopératifs ou d'asso-
tiation ¢e producteurs et de commer¢ants gqui seront au courant des prix prati-

“chad et a l'étranger. Ces groupements pourront commercizliser les

- Sur le plan evtérieur il convient de rdorganiscer les exporti-
ticne de les regrouper en unités suffisamment puisscntes capobles de soutenir

ic, coneurrence des autres pays et (e traiter cvee les importateurs.

o

e seul noyen de cencilier les iptér8&is de producteurs, des “ransformateurs est
d'orgoniser le ¢iztribution avec l'aide de techniciens indépendants ayant un
objectif & atteindre.

. apporter des garsnties sulffiscntes dans les peys importateurs

« amener le consommnteur teh dien & s'intdéresser & ce moyen de
cecuservation. Ce qui se résume en une phrose s mettre la procuction au service

de Llo consommnotion.

L'casemble des améliorations & apporter doit &tre d'une part fondé sur de
clrires évealuations techniques et économiques du pays. in effet toute cction
qui ne comporterait pas de vastes transformations risque de se réveler insuf-

tisante pour assurer le stabilité d'un développement & long terme.




79

CONCLUSLOUS _GlLALYS

: ] - A - . . . .
Le ¥ehrd posséde des atoubls certains rour l: production des viandes sichdc

L

a un potentiel animal impert nt et des conditions cliatigues parti-
cnlisres. Ausei deong le souci de mettre & 1o Yiapesition de nos populatiow

N

d» produits suing, an moment ou le monde crie foamine, sucun moyen ne doit ¢
négligé.
@,_f _M

€n effet le séchnge represente sonvent l'unicue possibilits de conservation

des viaier des pays cheuds. Nelheureusement treés peu dfétudes ont dté mali~

Lées poor oTer Ge NYrochlé,

wdes adeptées ol Tehaly; fort regsortir rnue la préneration est du

{éreates recettes applistsne por les popula-

ate & congommer den viandes sdche

nres. Lods la viande est en péuérnd prdporde et cowrommée doas des corditions

Cilppiins délectucnse., Alnsi, lidtude de-la wechnologie, de 1. conwerveiion

de Lo mnlité des viondes géchdées ncus révile des porticulonités techniques

intorét indiscutablc

rédnits et simples dans l.w efficacité.

D

- Ja qualitd bootoériologicne s viandes séehées apporalt relotivement bonne

d'excellente cu:lité maile revient chére.

moiuns vral cue 1l v eur de cette viindn sachdée sur le

devrais pernettrce dfen rentabilicei la fobricstion.

D]

Liencourger ce nrocddd il eut soubritable que les nroducteurs ct

fooal oefin 4
TIUVORYS publics rantabilisert les snilmoux oo sortir des plules au wouwent o

, 4 . L)

cur &t b Afentretien ot le meillour sous une forme facilement comnerciali-

3 wle. Ailusi nous assizterons cervaincment d une seni-induptrialisation de
ces fobvicotions & peortir des hovins et osutres dont la -ouontitéd ne sera pot

Vimit€e unicnerent s viches de referuce.

euoiution solt suivie pa~ des techniciers, Des produits

euu/lco

er sont nsintha-

¢

e

Y

Les:

mis en place donn Jdes nebtits atelicrs
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excellents seront obtenus au point de vue alimentaire et sans rerroche en ce

gui concerne l'hygiéne, tout en conservont les caractéristigues telles gu'ils

ne fagsent pos regretter le temps de le production artisanale.

I1 convient pnr eilleurs d'envisager la création d'un groupement de produc-

- d'instaurer des systémes de traitement et de conservation adeés
suats pour réduire les pertes considéreblcs enregistrées lors de stockage et
de distribution.

- d'installier des comptoirs de vente sur les marchés intérieurs
pour ces produits qu'intdressent une catégorie de consommate.rs non néglig®n-

bles,.

Jous pensons que, cette Atude ne représente gu'une premiére d4tape dans la

¢ au point d'une produit ou des dtudes systématicues des principales phaseS$

consdéquences seront établies selon ce nrocédé. i

,.4
[

VR
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