
 

  

 

 

PLAN DU RAPPORT FINAL 

 
1. SIGLE&ABREVIATIONS 3 

2. RESUME     4 

3. INTRODUCTION 5 

4. DIAGNOSTIC DE LA PRODUCTION ET DE LA COMMERCIALISATION DU TCHOUKOU 6 

4.1   Production et commerce de Tchoukou dans la région de Zinder 6 

4.1.1.  Production de Tchoukou dans le CMB de Bathé 6 

4.1.2.  Production traditionnelle de Tchoukou  dans les campements 9 

4.1.3.  Commerce du Tchoukou 11 

4.1.4.  Organisation des femmes productrices de Tchoukou 12 

4.2.  Production et commerce de Tchoukou dans la région de Diffa 15 

4.2.1.  Production de Tchoukou dans le CMB de Sayam 15 

4.2.2.  Production traditionnelle de Tchoukou  dans les campements 18 

4.2.3.  Commerce du Tchoukou 18 

4.2.4.  Organisation des femmes productrices de Tchoukou 18 

4.3.  Production et commerce de Tchoukou dans la région de Tahoua 19 

4.3.1.  Production de Tchoukou dans le CMB d'Ibécéten 19 

4.3.2.  Production traditionnelle de Tchoukou  dans les campements 21 

4.3.3.  Organisation des femmes productrices de Tchoukou 21 

4.4. Organisation d'un panel de consommatrices de Tchoukou 21 

    
  5. RESULTATS 24 

   5.1 Identifier les zones de forte production de Tchoukou au Niger 24 

   

5.2  Identifier les difficultés dans la production et la commercialisation du Tchoukou 25 

 
  5.3 

 

Proposer une gamme d'emballages simples, adaptés et accessibles, dans le cadre  d'une  

production traditionnelle de Tchoukou, permettant une meilleure conservation du produit 27 

 
5.4   Proposer la création d'une structure de production artisanale et semi-industrielle du  Tchoukou 29 

 
5.5  Proposer une technologie pour une production artisanale et semi-industrielle du Tchoukou 30 

 
5.6   Proposer des équipements pour une production artisanale et semi-industrielle du Tchoukou 32 

5.7  

 

Proposer des équipements pour l'emballage dans le cadre d'une fabrication semi industrielle de 

Tchoukou 33 



 

 

Page 2 sur 79 
 

5.8  Proposer un modèle de business plan d'un GIE ou d'une entreprise individuelle 33 

   6. CONCLUSIONS 36 

7. RECOMMANDATIONS 37 

8. ANNEXES 39 

8.1.  ANNEXE 1 : Termes de référence de l'étude 39 

8.2.   ANNEXE 2 : Calendrier de l'étude 44 

8.3.  ANNEXE 3 : Production laitière des 5 centres du CMB nigérien depuis 2007 49 

8.4.  ANNEXE 4 : Production de Tchoukou  de 4 centres du CMB nigérien depuis  2007 50 

8.5.  ANNEXE 5 : Modèle d'agrément de groupement de femmes dans la région de Zinder 51 

8.6.  
ANNEXE 6 : Modèle de statuts de groupement de femmes productrices de Tchoukou dans la 

région de Zinder 52 

8.7.  

 

ANNEXE 7 : Modèle de règlement intérieur de groupement de femmes      productrices  de 

Tchoukou dans la région de Zinder 57 

8.8.  ANNEXE 8 : Structures produisant du Tchoukou, dans la région de Tahoua 63 

8.9.  ANNEXE 9 : Questionnaire soumis à un panel de consommatrices 64 

8.10.  ANNEXE 10 : Business plan 68 
          
         

 

 

 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Page 3 sur 79 
 

1. SIGLES ET ABREVIATIONS 

APROLAN Υ tǊƻƧŜǘ ŘΩŀǇǇǳƛ Ł ƭŀ ǇǊƻŘǳŎǘƛƻƴ ŘŜ ƭŀ ŦƛƭƛŝǊŜ [ŀƛǘƛŝǊŜ ǇŞǊƛǳǊōŀƛƴŜ Ł Niamey 

AREN Υ !ǎǎƻŎƛŀǘƛƻƴ ǇƻǳǊ ƭŜ wŜŘŞǇƭƻƛŜƳŜƴǘ ŘŜ ƭΩ9ƭŜǾŀƎŜ ŀǳ bƛƎŜǊ 

BRMN : Bureau de Restructuration et de Mise à Niveau 

CCI : Chambre ŘŜ /ƻƳƳŜǊŎŜ Ŝǘ ŘΩLƴŘǳǎǘǊƛŜ 

CMB : Centre de Multiplication du Bétail 

FAO : Food and Agricultural Organisation 

FNEN-DADDO : Fédération Nationale des Eleveurs du Niger 

GIE Υ DǊƻǳǇŜƳŜƴǘ ŘΩLƴǘŞǊşǘ 9ŎƻƴƻƳƛǉǳŜ 

ONG : Organisation Non Gouvernementale 

PADEL : Projet ŘΩ!ǇǇǳƛ ŀǳ 5ŞǾŜƭƻǇǇŜƳŜƴǘ [ƻŎŀƭ ŘŜ 5ƛŦŦŀ 

PNRMN Υ tǊƻƎǊŀƳƳŜ bŀǘƛƻƴŀƭ ŘŜ wŜǎǘǊǳŎǘǳǊŀǘƛƻƴ Ŝǘ ŘŜ aƛǎŜ Ł bƛǾŜŀǳ ŘŜ ƭΩLƴŘǳǎǘǊƛŜ Řǳ 

Niger 

SNV : Organisation néerlandaise de développement 

TDR : Terme De Référence 
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2. RESUME 

 

Une étude sectorielle a été commanditée par le Bureau de Restructuration et de Mise à 

bƛǾŜŀǳ ŘŜ ƭΩLƴŘǳǎǘǊƛŜ Řǳ bƛƎŜǊ όBRMN) pour améliorer la production et la conservation 

du fromage sec (Tchoukou) au Niger. Elle a été confiée au Cabinet Afrique Conseil et 

Accompagnement (AFCA) du Niger. 

Cette étude ǎΩŜǎǘΣ en premier lieu, appliquée à identifier les principales zones de 

ǇǊƻŘǳŎǘƛƻƴ ŘŜ ŎŜ ŦǊƻƳŀƎŜ ǎŜŎΦ /ƻƳƳŜ ƛƭ ǎΩŀƎƛǘ ŘΩǳƴ ŦǊƻƳŀƎŜ ǘǊŀŘƛǘƛƻƴƴŜƭƭŜƳŜƴǘ 

ŎƻƴǎƻƳƳŞ Řŀƴǎ ƭŜ ƴƻǊŘ Ŝǘ ƭΩŜǎǘ Řǳ bƛƎŜǊΣ ƭΩŞǘǳŘŜ ǎΩŜǎǘ Ǉƭǳǎ ǇŀǊǘƛŎǳƭƛŝǊŜƳŜƴǘ ŎƻƴŎŜƴǘǊŞŜ 

sur les régions de Tahoua, Zinder et  Diffa. Il est apparu que la production de Tchoukou, 

comme celle de lait caillé et de beurre a pour objectif essentiel de permettre la 

conservation des excédents de la production de ait, aliment de grande valeur nutritive 

mais périssable. Or, les éleveurs, pour la grande majorité nomades ou transhumants, 

produisent les plus grandes qǳŀƴǘƛǘŞǎ ŘŜ ƭŀƛǘ ǇŜƴŘŀƴǘ ƭŀ ǎŀƛǎƻƴ ŘŜ ƭΩƘƛǾŜǊƴŀƎŜ, quand 

ƭΩŜŀǳ Ŝǘ ƭŜǎ ƘŜǊōŀƎŜǎ ŀōƻƴŘŜƴǘ Řŀƴǎ ǳƴŜ vaste zone pastorale située à la limite de la 

zone désertique. Cette zone étant dépourvue de tout réseau de collecte de lait frais, les 

ŦŜƳƳŜǎ ŘΩŞƭŜǾŜǳǊǎΣ ǊŜǎǇƻƴǎŀōƭŜǎ ŘŜ ƭŀ ƎŜǎǘƛƻƴ Řǳ ƭŀƛǘ, sont donc obligées de 

transformer ce lait pour pouvoir le conserver. Du fait de cette contrainte, la production 

de Tchoukou est une activité bien ancrée dans les habitudes. Malheureusement, la 

méthode traditionnellement utilisée pour cette production fait peu de cas des règles 

ŘΩƘȅƎƛŝƴŜ ǇŜǊƳŜǘǘŀƴǘ ŘŜ ƎŀǊŀƴǘƛǊ ƭŀ ǉǳŀƭƛǘŞ Ŝǘ ƭŀ ŎƻƴǎŜǊǾŀǘƛƻƴ ŘŜ ŎŜ ŦǊƻƳŀƎŜΦ Cette 

étude recommande donc ŘŜ ǊŀǎǎŜƳōƭŜǊ Ŝƴ ƎǊƻǳǇŜƳŜƴǘǎ ŎŜǎ ŦŜƳƳŜǎ ŘΩŞƭŜǾŜǳǊǎ et de 

développer, dans ce cadre, à leur intention des programmes de formation pour leur 

apprendre à produire ce fromage de manière à en faire, à tous points de vue, un produit 

de qualité apprécié par les consommateurs. Elle recommande aussi de rassembler en 

filière  tous les acteurs impliqués dans la production et la commercialisation du 

Tchoukou pour, à la fois, dynamiser la production de Tchoukou et coordonner les efforts 

de tous en vue ŘŜ ƭŀ ǇǊƻƳƻǘƛƻƴ ŘΩǳƴ ŦǊƻƳŀƎŜ ŘŜ ǉǳŀƭƛǘŞΦ   

9ƭƭŜ ǇǊŞŎƻƴƛǎŜ ŞƎŀƭŜƳŜƴǘ ŘΩŜƴǾƛǎŀƎŜǊ ƭŀ ŎǊŞŀǘƛƻƴΣ Řŀƴǎ ŎŜǘǘŜ ȊƻƴŜ ǇŀǎǘƻǊŀƭŜΣ ŘΩǳƴŜ 

structure de type semi industriel ǇǊƻŘǳƛǎŀƴǘΣ ŀǳ Ƴƻƛƴǎ ǇŜƴŘŀƴǘ ƭŀ ǎŀƛǎƻƴ ŘΩƘƛǾŜǊƴŀƎŜΣ 

des feuilles de Tchoukou de grande qualité organoleptique et hygiénique. A cette fin, 

elle fait des recommandations précises pour le process de fabrication à mettre en 

ǆǳǾǊŜΣ ƭŜǎ ƳŜǎǳǊŜǎ ŘΩƘȅƎƛŝƴŜ Ł ƻōǎŜǊǾŜǊ et ƭΩŞǉǳƛǇŜƳŜƴǘ ŘΩǳƴŜ ǘŜƭƭŜ ǎǘǊǳŎǘǳǊŜ à la fois 

pour la fabrication de ce fromage et pour son emballage. 

Enfin, cette étude propose un business plan sur 3 ans pour aider au développement de 

cette structure expérimentale sur le court terme.  
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3. INTRODUCTION 

 

hŎŎǳǇŀƴǘ ǳƴŜ ǇƭŀŎŜ ǘǊŝǎ ƛƳǇƻǊǘŀƴǘŜ Řŀƴǎ ƭŜ ǎŜŎǘŜǳǊ ŀƎǊƛŎƻƭŜ Řǳ bƛƎŜǊΣ ƭΩŞƭŜǾŀƎŜ Ŝǎǘ 

esseƴǘƛŜƭƭŜƳŜƴǘ ŜȄǘŜƴǎƛŦ Ŝǘ ǘǊŀƴǎƘǳƳŀƴǘ ŎƻƳƳŜ ŎΩŜǎǘ ƭŀ ǊŝƎƭŜ Řŀƴǎ ƭŀ ȊƻƴŜ ǎŀƘŞƭƛŜƴƴŜΦ 

Si le développement des troupeaux est la responsabilité des hommes, la gestion de la 

production laitière, considérée par ceux-ci comme un sous produit de leur activité, est la 

ǇǊŞǊƻƎŀǘƛǾŜ ŘŜǎ ŦŜƳƳŜǎ ŘΩŞƭŜǾŜǳǊs. 

Traditionnellement, la consommation de lait est une composante importante de 

ƭΩŀƭƛƳentation des familleǎ ŘΩŞƭŜǾŜǳǊǎ ŘŜ ƭŀ ȊƻƴŜ ǇŀǎǘƻǊŀƭŜΦ tƻǳǊ ƭŜǎ ŜƴŦŀƴǘǎ ōƛŜƴ ǎǳǊ Ŝǘ 

ce, souvent, pendant une longue période de leur vie mais pour les adultes également. 

tŀǊ ŀƛƭƭŜǳǊǎΣ ƭΩƛƴǘŞǊşǘ ǇƻǳǊ ƭŀ ŎƻƴǎƻƳƳŀǘƛƻƴ ŘŜ ƭŀƛǘΣ ŀƭƛƳŜƴǘ Řƻƴǘ ƭŀ ǊƛŎƘŜǎǎŜ nutritive est 

reconnue, a progressivement gagné les populations urbaines.  

La production laitière, fortement influencée par les saisons, connait naturellement un 

ƳŀȄƛƳǳƳ ŘǳǊŀƴǘ ƭŀ ǎŀƛǎƻƴ ŘΩƘƛǾŜǊƴŀƎŜ Řǳ Ŧŀƛǘ ŘŜ ƭΩŀōƻƴŘŀƴŎŜ ŘΩƘŜǊōŜ Ŝǘ ŘΩŜŀǳ Ł ŎŜǘǘŜ 

ǇŞǊƛƻŘŜ ŘŜ ƭΩŀƴƴŞŜΦ Un problème se pose alors pour ces populations pastorales 

ŘƛǎǇŜǊǎŞŜǎ Ł ŎŜǘǘŜ ŞǇƻǉǳŜ ŘŜ ƭΩŀƴƴŞŜ Řŀƴǎ ŘŜǎ ǇŃǘǳǊŀƎŜǎ ƭŀ ǇƭǳǇŀǊǘ Řǳ ǘŜƳǇǎ très 

ŞƭƻƛƎƴŞǎ ŘŜǎ ŎŜƴǘǊŜǎ ǳǊōŀƛƴǎ ŎƻƴŎŜƴǘǊŀƴǘ ƭΩŜǎǎŜƴǘƛŜƭ ŘŜ ƭŀ ŎƻƴǎƻƳƳŀǘƛƻƴ ǇƻǘŜƴǘƛŜƭƭŜ ŘŜ 

lait frais. !ƛƴǎƛ Řǳ Ŧŀƛǘ ŘŜ ƭΩŀōǎŜƴŎŜ Řŀƴǎ ŎŜǘǘŜ ȊƻƴŜ ǇŀǎǘƻǊŀƭŜ ŘŜ ǊŞǎŜŀǳȄ de collecte de 

lait frais, organisés uniquement dans les zones périurbaines, les campements de 

pasteurs ƴŜ ǇŜǳǾŜƴǘ ŀŎƘŜƳƛƴŜǊ ǾŜǊǎ ŎŜǎ ŎŜƴǘǊŜǎ ǳǊōŀƛƴǎ ǇƻǳǊ ǉǳΩŜƭƭŜǎ ȅ ǎƻƛŜƴǘ 

consommées les grandes quantités de lait ǉǳΩƛƭǎ ǇǊƻŘǳƛǎŜƴǘ  Ŝǘ qui dépassent de 

beaucoup les capacités de consommation familiale. Cette situation génère donc des 

excédentǎ ŘΩǳƴ ǇǊƻŘǳƛǘ ǇŀǊ ƴŀǘǳǊŜ ǇŞǊƛǎǎŀōƭŜΦ [ŀ ŎƻƴǎŜǊǾŀǘƛƻƴ ŘŜ ŎŜ ƭŀƛǘ ŜȄŎŞŘŜƴǘŀƛǊŜ 

passe par sa transformation en lait caillé, en beurre et en Tchoukou. Mais les 

témoignages abondent qui indiquent que, pendant cette période de forte production, 

beaucoup de lait, ne trouvant pas de débouché commercial, est perdu car tout 

simplement donné aux animaux. Il en résulte donc une perte de revenu significative 

pour ces éleveurs. 

/ΩŜǎǘ ǇƻǳǊǉǳƻƛ ƭŜ .wabΣ Řŀƴǎ ƭŜ ŎŀŘǊŜ ŘŜ ƭŀ ƳƛǎŜ Ŝƴ ǆǳǾǊŜ ŘŜ ƭŀ ŎƻƳǇƻǎŀƴǘŜ о Řǳ 

tbwab ǎΩŜǎǘ ǇǊƻǇƻǎŞ ŘŜ ƳŜƴŜǊ ǳƴŜ ŞǘǳŘŜ ǎŜŎǘƻǊƛŜƭƭŜ Ŝƴ ǾǳŜ ŘΩŀƳŞƭƛƻǊŜǊ ƭŀ production 

et la conservation de ce fromage sec, le « Tchoukou », au Niger.  

Les termes de référence de ŎŜǘǘŜ ŞǘǳŘŜ ǎƻƴǘ Ƨƻƛƴǘǎ Ł ŎŜ ǊŀǇǇƻǊǘ Řŀƴǎ ƭΩŀƴƴŜȄŜ мΦ 
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4. DIAGNOSTIC DE LA PRODUCTION ET DE LA COMMERCIALISATION DU 

TCHOUKOU 

4.1. Production et commerce de Tchoukou dans la région de Zinder 

4.1.1. Production de Tchoukou dans le CMB de Bathé  

 

Présentation du centre de Bathé 

 

[Ŝ /a. ŘŜ .ŀǘƘŞ Ŝǎǘ ǎƛǘǳŞ Ł мнл ƪƳ Ł ƭΩouest de Tanout. Il a été créé dans les années 90. 

!ǳƧƻǳǊŘΩƘǳƛ нп ǇŜǊǎƻƴƴŜǎ ȅ ǘǊŀǾŀƛƭƭŜƴǘΣ ȅ ŎƻƳǇǊƛǎ ǎƻƴ ŘƛǊŜŎǘŜǳǊ Ŝǘ ǎƻƴ ŘƛǊŜŎǘŜǳǊ ŀŘƧƻƛƴǘΦ  

Ce centre est dévolu, principalement, à la multiplication et à la diffusion de la race 

Azawak. Le centre développe également une activité importante dans le métissage de 

cette race avec les autres espèces de vaches existant dans les troupeaux des éleveurs 

locaux. Cette race Azawak est une race mixte présentant, en particulier, les avantages 

suivants Υ ōƻƴƴŜ ǇǊƻŘǳŎǘƛƻƴ ŘΩun lait de qualité, bonne production bouchère également, 

animal à la fois docile, donc facile à élever, et rustique, donc bien adapté aux conditions 

locales.  

Le centre dispose actuellement de 424 animaux comprenant en particulier 87 vaches 

laitières, le reste du troupeau étant constitué de génisses, de veaux, de taurillons et de 

taureaux.  

La production laiǘƛŝǊŜ ƳƻȅŜƴƴŜ ŘΩǳƴŜ ǾŀŎƘŜ !Ȋŀǿak est la suivante Υ ƧǳǎǉǳΩŁ пƭκƧƻǳǊ Ŝƴ 

ǎŀƛǎƻƴ ŘΩƘƛǾŜǊƴŀƎŜΣ лΣу Ł 1,5 l/jour en saison sèche sans complémentation2,5 à 3l/jour 

en saison sèche avec complémentation. Ces quantités ne tiennent pas compte des 

quantités de lait prélevées par le veau sous la mère, estimées entre 1 et 1,5 l/jour. 

La quantité totale de lait produite en 2012 par le centre est de 42703 litres. Les chiffres 

relatifs à la production laitière par le CMB de Bathé depuis 2007 sont rassemblés dans 

ƭΩŀƴƴŜȄŜ оΦ 

 

Fabrication du Tchoukou au centre de Bathé 

[Ŝ ŎŜƴǘǊŜ ǇǊƻŘǳƛǘ Řǳ ¢ŎƘƻǳƪƻǳ ŘŜǇǳƛǎ ǳƴŜ ǉǳƛƴȊŀƛƴŜ ŘΩŀƴƴŞŜǎΦ [Ŝǎ ŎƘƛŦŦǊŜǎ relatifs à 

cette production, disponibles depuis 2007, sont raǎǎŜƳōƭŞǎ Řŀƴǎ ƭΩŀƴƴŜȄŜ пΦ Ils 

indiquent que ce centre est un producteur important de Tchoukou au sein du CMB 

nigérien. En effet, avec 26306 feuilles produites en 2012, le CMB de Bathé arrive en 

deuxième position parmi les 5 centres que compte le CMB au Niger.   

[Ŝ ŎŜƴǘǊŜ ŘƛǎǇƻǎŜ ŘΩǳƴ ōŃǘƛƳŜƴǘ ǇƻǳǊ ǎǘƻŎƪŜǊ ƭŜǎ ŦŜǳƛƭƭŜǎ ŘŜ ¢ŎƘƻǳƪƻǳ Ƴŀƛǎ ƭŀ 

ǇǊƻŘǳŎǘƛƻƴ ŘŜ ŎŜ ŦǊƻƳŀƎŜ ƴΩŜǎǘ Ǉŀǎ ǊŞŀƭƛǎŞŜ Řŀƴǎ ŎŜ ōŃǘƛƳŜƴǘ Ƴŀƛǎ Řŀƴǎ ƭŜǎ н 

campements existant sur le terrain du centre. Le Tchoukou y est préparé selon la 



 

 

Page 7 sur 79 
 

méthode traditionnelle mais une attention toute particulière a été apportée à cette 

méthode pour, à la fois, la mieux standardiser et pour améliorer la qualité hygiénique du 

produit fini. 

Il convienǘ ŘŜ ƳŜƴǘƛƻƴƴŜǊ ŘΩƻǊŜǎ Ŝǘ ŘŞƧŁǉǳΩƛƭ ƴΩŜȄƛǎǘŜ ǉǳΩǳƴŜ méthode pour fabriquer le 

¢ŎƘƻǳƪƻǳ ŀǳ bƛƎŜǊ Ŝǘ ƻƴ ƭŀ ǊŜǘǊƻǳǾŜ Ł ƭΩƛŘŜƴǘƛǉǳŜ Řŀƴǎ ƭŜǎ /a. Ŝǘ ƭŜǎ ŎŀƳǇŜƳŜƴǘǎΦ [Ŝǎ 

ǎŜǳƭŜǎ ŘƛŦŦŞǊŜƴŎŜǎ ƻōǎŜǊǾŞŜǎ ŜƴǘǊŜ ŎŜǎ ŘƛǾŜǊǎ ǎƛǘŜǎ ŘŜ ǇǊƻŘǳŎǘƛƻƴ ǇƻǊǘŜƴǘ ǎǳǊ ƭΩŀǘǘŜƴǘƛƻƴ 

ŀŎŎƻǊŘŞŜǎ ŀǳȄ ǊŝƎƭŜǎ ŘΩƘȅƎƛŝƴŜ. De ce fait, le schéma de process de fabrication, toujours 

le même est le suivant : 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

La traite des vaches 

 

Du fait du temps nécessaire pour atteindre le CMB à partir de Zinder, presque 4 heures, 

dû à la fois à la distance, 250 km environ, et à la difficulté relative des 80 derniers km de 

ǇƛǎǘŜΣ ƛƭ ƴΩŀ Ǉŀǎ ŞǘŞ ǇƻǎǎƛōƭŜ ŘΩŀǎǎƛǎǘŜǊ Ł la traite matinale deǎ ǾŀŎƘŜǎ ƭŀƛǘƛŝǊŜǎΦ 5ΩŀǇǊŝǎ 

les dires du directeur adjoint, comme la traite des vaches est manuelle, les bergers qui 

effectuent cette traite se lavent les mains au savon et les trayons des vaches sont 

ŞƎŀƭŜƳŜƴǘ ƴŜǘǘƻȅŞǎ Ł ƭΩŜŀǳ ŀǾŜŎ ǳƴŜ ǎƻǊǘŜ ŘŜ ƭƛƴƎŜǘǘŜΣ ŎŜ ǉǳƛ Ŝǎǘ ǘǊŝǎ ōƛŜƴ ǎǳǊ ƭŜ Ǉƭŀƴ 

hygiénique. Le lait est recueilli dans des bassines en plastique. La bassine  en plastique a 

été préférée à la calebasse, traditionnellement utilisée dans les campements, car le 

matériau de la calebasse, poreux, ne peut pas être nettoyé en profondeur ce qui peut 
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favoriser à la longue une prolifération des bactéries et des moisissures, facilitée par les 

températures élevées habituelles dans la région. Cette bassine et tous les autres 

ustensiles utilisés pour la production de Tchoukou, sont soigneusement nettoyés après 

chaque cycle de fabrication. Le lait est ensuite versé dans un bidon métallique.  A cette 

occasion, le lait est filtré pour que soient éliminées toutes les éventuelles particules 

pouvant se trouver en suspension dans le lait.  

 

 

Le caillage du lait 

 

Le lait est caillé avec de la présure préparée au campement à partir de morceaux de 

caillettes de jeune chèvre généralement achetés au marché voisin. La quantité 

nécessaire de caillette, compte tenu du volume de lait à transformer, est introduite dans 

ǳƴŜ ǇŜǘƛǘŜ ōƻǳǘŜƛƭƭŜ Ŝƴ ǇƭŀǎǘƛǉǳŜ Ŝǘ ƭŀ ǉǳŀƴǘƛǘŞ ƴŞŎŜǎǎŀƛǊŜ ŘΩŜŀǳ y est ajoutée. Après une 

nuit de macération, la préparation de présure est prête pour utilisation. La quantité de 

lait prévue pour la fabrication de Tchoukou, à savoir approximativement 1,2 litre de lait 

pour une feuille de fromage, est placée dans une bassine en plastique. !ǇǊŝǎ ƭΩŀƧƻǳǘ au 

lait de la quantité nécessaire de la préparation de présure, le lait va cailler en ½ heure-1 

heure. 

 

 

[ΩŞgouttage du caillé 

 

On prélève le caillé dans la bassine ŀǾŜŎ ǳƴ ƎƻōŜƭŜǘ ǇƭŀǎǘƛǉǳŜ ŘΩǳƴ litre. 

hƴ ƭΩétale à la main sur ƭŀ ǇŀǊǘƛŜ ŎŜƴǘǊŀƭŜ ŘΩune petite natte faite de fibres de panicum 

en forme de triptyque ce qui permet aux 2 cotés de se replier sur la partie centrale. On 

donne à la main une forme carrée au caillé ainsi étalé, on rabat les 2 cotés sur la partie 

centrale  et on pǊŜǎǎŜ ƭŞƎŝǊŜƳŜƴǘ ǇƻǳǊ ŦŀŎƛƭƛǘŜǊ ƭΩŞƎƻǳǘǘŀƎŜ Řǳ Ŏŀƛƭlé. 

 

Le séchage du caillé 

 

Une fois le caillé bien égoutté, il est mis à sécher au soleil sur des nattes en fibres de 

panicum ŞǘŀƭŞŜǎ ŀǳ ǎƻƳƳŜǘ ŘΩǳƴ ōŃǘƛ Ł ŀǊƳŀǘǳǊŜ ƳŞǘŀƭƭƛǉǳŜǎ de 1,5 m de hauteur 

ŜƴǾƛǊƻƴΦ [Ŝ ǘŜƳǇǎ ŘŜ ǎŞŎƘŀƎŜ ǇŜƴŘŀƴǘ ƭŀ ǎŀƛǎƻƴ ǎŝŎƘŜ Ŝǎǘ ŘŜ ƭΩƻǊŘǊŜ ŘŜ п Ƙeures. 

tŜƴŘŀƴǘ ƭΩƘƛǾŜǊƴŀƎŜΣ ƛƭ faut attendre en moyenne une journée. Un défaut a été observé 

à cette étape de la production de Tchoukou, très bonne par ailleurs. Durant cette 

période de séchage assez longue finalement, même en saison sèche, les feuilles de 

Tchoukou ne sont en rien protégées contre les mouches qui sont naturellement attirées 

par cette denrée alimentaire Ŝǘ ƴŜ ǎŜ ǇǊƛǾŜƴǘ Ǉŀǎ ŘΩŀƭƭŜǊ ǎǳǊ ŎŜǎ ŦǊƻƳŀƎŜǎ ǇƻǳǊ 
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ǎΩŀƭƛƳŜƴǘŜǊ. Il y a là une lacune majeure au regard de la qualité hygiénique du produit 

fini. Le consultant en a fait la remarque en ƛƴŘƛǉǳŀƴǘ ǉǳΩƛƭ ŎƻƴǾƛŜƴŘǊŀƛt de protéger les 

fromages pendant cette étape de séchage par une sorte de moustiquaire. Finalement, 

ŎŜ ŦǊƻƳŀƎŜ ǎŜ ǇǊŞǎŜƴǘŜ ǎƻǳǎ ŦƻǊƳŜ ŘΨǳƴŜ ƎŀƭŜǘǘŜ ǎŝŎƘŜΣ ƎǊƻǎǎƛŝǊŜƳŜƴǘ ŎŀǊǊŞŜΣ de 25 cm 

de côté, striée car il a été marqué par les tiges de panicum constituant la natte où il a 

séché. Son poids moyen est de 200g environ. Sa couleur est jaune clair du fait de la 

ƳŀǘƛŝǊŜ ƎǊŀǎǎŜ ǉǳΩƛƭ ŎƻƴǘƛŜƴǘΦ /ŜǘǘŜ ŎƻǳƭŜǳǊ ƧŀǳƴŜ ŦƻƴŎŜ ŀǾŜŎ ƭŜ ǘŜƳǇǎ Řǳ ŀǳ 

raƴŎƛǎǎŜƳŜƴǘ ǇǊƻƎǊŜǎǎƛŦ ŘŜ ŎŜǘǘŜ ƳŀǘƛŝǊŜ ƎǊŀǎǎŜ ŎŜ ǉǳƛ ǎΩŀŎŎƻƳǇŀƎƴŜ ŘΩǳƴ 

renforcement du goût. 

 

 

Le stockage du Tchoukou 

 

Une fois séchées, les feuilles de Tchoukou sont stockées dans un des bâtiments du 

centre. 

 

La vente du Tchoukou 

 

La vente des feuilles de Tchoukou est assurée par le centre. Les feuilles sont vendues à 

олл ŦǊŀƴŎǎ ƭΩǳƴƛǘŞΦ 5ŀƴǎ ƭŀ ƳŜǎǳǊŜ ƻǴ ƭŜǎ ŦŜƳƳŜǎΣ ǉǳƛ Ŧƻƴǘ ƭŜ ¢ŎƘƻǳƪƻǳΣ ǳǘƛƭƛǎŜƴǘ ƭŜ ƭŀƛǘ Ŝǘ 

le matériel du centre et la caillette achetée pour elles par le centre, ces femmes ne 

perçoivent que 10 francs par feuille de Tchoukou vendue comme rémunération de leur 

travail. tŀǊ ŀƛƭƭŜǳǊǎΣ ƭŜ ƳŀǊƛΣ ōŜǊƎŜǊ ŀǳ ǎŜƛƴ Řǳ ŎŜƴǘǊŜΣ Ŝǎǘ ǇŀȅŞ ǇŀǊ ƭΩŞǘŀǘ ƴƛƎŞǊƛŜƴΦ 

 

tŀǊ ƳŀƴǉǳŜ ŘŜ ƳƻȅŜƴǎΣ ƭŜ /a. ŘŜ .ŀǘƘŞ ƴΩŀ ǇŀǎΣ ǇƻǳǊ ƭΩƛƴǎǘŀƴǘΣ ŘŞǾŜƭƻǇǇŞ ŘΩŀŎǘƛƻƴǎ ŘŜ 

formation auprès des femmes productrices de lait habitant dans des campements situés 

hors du centre pour leur apprendre à faire du Tchoukou avec cette méthode simple qui 

ƎŀǊŀƴǘƛǘ ƭŀ ǇǊƻŘǳŎǘƛƻƴ ŘΩǳƴ fromage de bonne qualité. 

 

4.1.2. Production traditionnelle de Tchoukou  dans les campements 

         

Traite des animaux 

 

Il a été possible de visiter plusieurs campements peuhls de la région de Takieta, à 50 km 

à ƭΩOuest de Zinder, notamment à Garagoumsa. Il a ainsi ŞǘŞ ǇƻǎǎƛōƭŜ ŘΩŀǎǎƛǎǘŜǊ Ł 

plusieurs traites. Il ressort de ce qui a été vu à ces occasions que de nombreux progrès 

en hygiène doivent être réalisés. 
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AǾŀƴǘ ŘŜ ŎƻƳƳŜƴŎŜǊ ƭŀ ǘǊŀƛǘŜΣ ƭŜǎ ŦŜƳƳŜǎ ƴŜ ǎŜ ƭŀǾŜƴǘ Ǉŀǎ ƭŜǎ Ƴŀƛƴǎ ŀƭƻǊǎ ǉǳΩŜƭƭŜǎ ƻƴǘ 

manipulé la vache et le veau en attachant ce dernier à sa mère. Les vaches de ces 

campements peuhls sont généralement de la race Goudali.  

[Ŝǎ ŦŜƳƳŜǎ ƴŜ ƴŜǘǘƻƛŜƴǘ Ǉŀǎ ŘΩŀǾŀƴǘŀƎŜ ƭŜǎ ǘǊŀȅƻƴǎΦ tƛǊŜΣ ŜƭƭŜǎ ǇǊŜƴƴŜƴǘ ŀǾŜŎ ƭŀ Ƴŀƛƴ Řǳ 

lait dans la calebasse, où le lait est recueilli, pour assouplir les trayons au cours de la 

traite. Autrement dit, elles nettoient les trayons des vaches avec le lait de la traite. Par 

conséquent, le lait recueilli dans la calebasse est ainsi souillé par les mains des femmes 

qui, alternativement, sont au contact des trayons et plongent dans le lait recueilli dans 

la calebasse. 

Le lait est recueilli dans une calebasse plus difficile à bien nettoyer quΩǳne bassine en 

plastique. 

[Ŝ ƭŀƛǘ ƴΩŜǎǘ Ǉŀǎ ŦƛƭǘǊŞ ƭƻǊǎ ŘŜ ǎƻƴ ǘǊŀƴǎǾŀǎŜƳŜƴǘ Řŀƴǎ ǳƴ ōƛŘƻƴ ǉǳƛ Ŝǎǘ Ŝƴ ǇƭŀǎǘƛǉǳŜΦ 

 

Fabrication du Tchoukou 

 

La quantité limitée de lait produite actuellement dans ces campements étant 

entièrement consommée par la famille et utilisée pour faire du lait caillé et, à moindre 

degré, du beurreΣ ƛƭ ƴΩŀ Ǉŀǎ ŞǘŞ ǇƻǎǎƛōƭŜ ŘΩŀǎǎƛǎǘŜǊ Ł ƭŀ ŦŀōǊƛŎŀǘƛƻƴ ŘŜ ŦŜǳƛƭƭŜǎ ŘŜ 

Tchoukou. Il est à noter, à ce sujet, que la production laitière est à son maximum 

ǇŜƴŘŀƴǘ ƭŀ ǎŀƛǎƻƴ ŘΩƘƛǾŜǊƴŀƎŜ Ŝǘ ǉǳΩŁ ŎŜǘǘŜ ǇŞǊƛƻŘŜΣ ƭŜǎ ŀƴƛƳŀǳȄ ǎƻƴǘ Ŝƴ ǘǊŀƴǎƘǳƳŀƴŎŜ 

ǾŜǊǎ ¢ŀƴƻǳǘΣ ǾƻƛǊŜ Ǉƭǳǎ ŀǳ ƴƻǊŘ ŜƴŎƻǊŜΦ /ΩŜǎǘ ŘƻƴŎ Ł ŎŜǘǘŜ ǎŀƛǎƻƴ Ŝǘ Řŀƴǎ ŎŜǎ ǊŞƎƛƻƴǎ ŘŜ 

pâturages que sont produites les plus grandes quantités de Tchoukou. 5ΩŀǇǊŝǎ ƭŜǎ 

explications données par la femme qui, habituellement, prépare le Tchoukou, il est 

néanmoins possible de se faire une idée de la méthode utilisée dans ce campement 

pour la préparation de ce fromage. 

 

 

Préparation de la présure 

  

WΩŀƛ Ǉǳ ǾƻƛǊ ǳƴŜ préparation de présure stockée au soleil dans une petite bouteille de 

plastique. La préparation de cette présureΣ ǉǳƛ ƳΩŀ ŞǘŞ ŜȄǇƭƛǉǳŞŜΣ est un monument 

ŘΩŀƴǘƘƻƭƻƎƛŜ ! Les morceaux de caillette sont grossièrement nettoyés à la main mais 

ǎǳǊǘƻǳǘ Ǉŀǎ Ł ƭΩŜŀǳ ǇƻǳǊ ƴŜ Ǉŀǎ ǇŜǊŘǊŜ ǳƴŜ ǇŀǊǘ ŘŜ ƭΩŀŎǘƛǾƛǘŞ enzymatique. On introduit 

successivement dans une petite bouteille de plastique ces morceaux de caillette, de 

ƭΩŜŀǳΣ Řǳ ǇŜǘƛǘ ƭŀƛǘΣ Řǳ ǇƛƳŜƴǘΣ Řǳ Ƴƛƭ pilé, du sel, du gingembre, des morceauȄ ŘΩǳƴ ŦǊǳƛǘ 

ƴƻƛǊ ƴƻƴ ƛŘŜƴǘƛŦƛŞ Ŝǘ ƛƭ ƴΩŜǎǘ Ǉŀǎ ŀōǎƻƭǳƳŜƴǘ ŎŜǊǘŀƛƴ ǉǳŜ ŎŜǘǘŜ ƭƛǎǘŜ ŘΩƛƴƎǊŞŘƛŜƴǘǎ ǎƻƛǘ 

totalement exhaustive. Le résultat est une préparation liquide jaunâtre assez épaisse 

contenant un certain nombre de petits éléments en suspension, une espèce de sauce 

dont la préparation relève, à ƭΩŞǾƛŘŜƴŎŜΣ Ǉƭǳǎ ŘŜ ƭΩƛƳŀƎƛƴŀǘƛƻƴ ǉǳŜ Řǳ rationnel ! 
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[Ŝ ŎŀƛƭƭŀƎŜ ǎŜ Ŧŀƛǘ Řŀƴǎ ǳƴŜ ŎŀƭŜōŀǎǎŜΣ ƭΩŞƎƻǳǘǘŀƎŜ ǎǳǊ ǳƴŜ ǇŜǘƛǘŜ natte de fibres de 

panicum tressées avec pression manuelle pour favoǊƛǎŜǊ ƭΩŜȄǎǳŘŀǘƛƻƴ Řǳ ǇŜǘƛǘ ƭŀƛǘ Ŝǘ 

ǎŞŎƘŀƎŜ Ŧƛƴŀƭ ǎǳǊ ǳƴŜ ƴŀǘǘŜ Ł ƳşƳŜ ƭŜ ǎƻƭ ŀǾŜŎ ƭΩŜȄǇƻǎƛǘƛƻƴ ƛƴŞǾƛǘŀōƭŜ Ł ƭŀ ǇƻǳǎǎƛŝǊŜ Ŝǘ 

aux mouches. 

Lƭ ǊŜǎǎƻǊǘ ŘŜ ŎŜ ǉǳƛ ǇǊŞŎŝŘŜ ǉǳŜ ƭΩŜƴǎŜƳōƭŜ Řǳ ǇǊƻǘƻŎƻƭŜ ǎǳƛǾƛ Řŀƴǎ ŎŜǎ     ŎŀƳǇŜƳŜƴǘǎ 

demande des modifications importantes dans la manière de faire pour garantir la 

qualité hygiénique du produit fini. 

 

4.1.3. Commerce de Tchoukou 

 

Vente en gros 

 

Nous avons rencontré le seul commerçant effectuant la vente en gros de Tchoukou dans 

le grand marché de Zinder. Dans sa case de pisé traditionnelle lui servant de magasin, il 

stocke plusieurs milliers de feuilles de Tchoukou dans des caisses en bois empilées les 

unes sur les autres. Les feuilles de Tchoukou sont entassées en vrac, sans aucun 

emballage, dans ces caisses qui ne sont pas bien protégée de la poussière ambiante.   

Lƭ ǎΩŀǇǇǊƻǾƛǎƛƻƴƴŜ ǇŀǊ ƭΩƛƴǘŜǊƳŞŘƛŀƛǊŜ ŘŜ ŎƻƭƭŜŎǘŜǳǊǎΣ ǘǊŀǾŀƛƭƭŀƴǘ ǇƻǳǊ ƭǳƛΣ ǉǳƛ Ǿƻƴǘ ŀŎƘŜǘŜr 

le Tchoukou dans les marchés locaux. Ces collecteurs couvrent une zone importante car 

ƛƭǎ ǇŜǳǾŜƴǘ ŀƭƭŜǊ ƧǳǎǉǳΩŁ нл0 km autour de Zinder. Ils se déplacent en utilisant les 

camions qui relient Zinder à ces marchés. Ils ramènent les feuilles de Tchoukou achetées 

dans de grands paniers en vannerie. Lƭ Ŝǎǘ ŀǇǇǊƻǾƛǎƛƻƴƴŞ ǘƻǳǘŜ ƭΩŀƴƴŞŜ ƳŀƛǎΣ ōƛŜƴ ǎǳǊΣ ƭŜǎ 

quantités disponiblŜǎ ǎƻƴǘ Ǉƭǳǎ ƛƳǇƻǊǘŀƴǘŜǎ ǇŜƴŘŀƴǘ ƭŀ ǎŀƛǎƻƴ ŘŜ ƭΩƘƛǾŜǊƴŀƎŜΦ 

Il vend tout son fromage sur Zinder. En effet, il ne vend rien à Niamey, ville trop 

éloignée, ni au Nigéria, pourtant proche, depuis la dévaluation de la Naira qui rend le 

Tchoukou trop cher pour le marché nigérian. Il vend donc toutes ses feuilles de 

Tchoukou à Zinder soit à des personnes, des femmes surtout, qui vont ensuite revendre 

au détail sur le même grand marché soit dans le ŎŀŘǊŜ ŘΩǳƴŜ ǾŜƴǘŜ ŀǳ ŘŞǘŀƛƭ ǉǳΩƛƭ 

pratique également. 
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Vente au détail 

 

La vente au détail est donc assurée sur le grand marché de Zinder par ce commerçant 

vendant aussi en gros et par plusieurs femmes qui ont acheté leur fromage à ce 

grossiste ou directement dans des campements produisant du Tchoukou. 

Ces commerçants achètent les feuilles de Tchoukou en lots plus ou moins importants, 

sans tenir compte de leur qualité. Ils récupèrent donc, dans les lots achetés, des feuilles 

de qualités diverses.  En conséquence, ils vendent à des prix différents les feuilles de 

bonne qualité et les feuilles de moins bonne qualité. Les feuilles de bonne qualité sont 

vendues aux environs de 1000 F pièce selon la taille. Les feuilles de mauvaise qualité 

sont vendues soit en feuilles entières aux environs de 750 F pièce selon la taille, soit 

cassées en petits morceaux et conditionnées dans de petits sachets en plastique. Ces 

petits morceaux seront incorporés, après avoir été pilés, dans la bouillie. Ce 

conditionnement se vend très bien, semble-t-il, pendant le carême car cette bouillie 

ainsi enrichie est bien appréciée pour la rupture du jeûne. 

Les conditions de vente des feuilles de Tchoukou sont toujours les mêmes. Les feuilles 

sont étalées sur des nattes à même le sol, exposées ainsi à la poussière et aux mouches. 

Chez le grossiste, il y a un auvent protégeant le commerçant des ardeurs du soleil, 

ŎƻƴŦƻǊǘ Řƻƴǘ ǇǊƻŦƛǘŜƴǘ ƭŜǎ ŦŜǳƛƭƭŜǎ ŘŜ ¢ŎƘƻǳƪƻǳΣ ŎŜ ǉǳƛ ƴΩŜǎǘ Ǉŀǎ ƭŜ Ŏŀǎ ŀǾŜŎ ƭŜǎ 

revendeuses qui attendent leurs clients en plein soleil.  

En conséquence, il faut bien noter que les défauts importants portant gravement  

atteinte à la qualité hygiénique du Tchoukou se retrouvent tout au long de la chaine de 

production de ce fromage ŘŜǇǳƛǎ  ǎŀ ŦŀōǊƛŎŀǘƛƻƴ ƧǳǎǉǳΩŁ ǎŀ ǾŜƴǘŜ ŀǳ ŘŞǘŀƛƭΦ 

  

 

4.1.4. Organisation des femmes productrices de Tchoukou 

 

Même si les éleveurs se préoccupent en priorité, pour ne pas dire exclusivement, de 

leurs animaux pour développer leurs troupeaux, la production de lait peut représenter, 

au-ŘŜƭŁ ŘŜ ƭΩŀǇǇƻǊǘ ƴǳǘǊƛǘƛƻƴƴŜƭ ǇƻǳǊ ƭŀ ŦŀƳƛƭƭŜΣ un complément de ressources 

important, ǎǳǊǘƻǳǘ ǇŜƴŘŀƴǘ ƭŀ ǎŀƛǎƻƴ ŘΩƘƛǾŜǊƴŀƎŜΦ tƻǳǊ ƭŀ Ǌŀƛǎƻƴ ƛƴŘƛǉǳŞŜ Ŏƛ-dessus, ce 

sont donc les femmes qui prennent en charge la valorisation de cette production 

laitière. Là ƻǴ ƛƭ ƴΩȅ ŀ Ǉŀǎ ŘŜ ǎȅǎǘŝƳŜ ŘŜ ŎƻƭƭŜŎǘŜ ŘŜ ƭŀƛǘ ŦǊŀƛǎ ƻǊƎŀƴƛǎŞΣ ŎΩŜǎǘ Ł ŘƛǊŜ 

partout sauf dans la périphérie de Zinder, la totalité de la production laitière, ǉǳƛ ƴΩŜǎǘ 

pas consommée par la famille, est transformée, en lait caillé surtout et un peu en 

beurre, pour en assurer la conservation. La fabrication de Tchoukou est une 

diversification plus récente de ce processus de transformation du lait en un produit 

permettant à la fois sa conservation et un complément de ressources pour les éleveurs. 



 

 

Page 13 sur 79 
 

La production traditionnelle de Tchoukou est actuellement très atomisée car effectuée 

dans des campements éparpillés dans la brousse. Il en résulte un double inconvénient 

pour ces femmes productrices de Tchoukou, généralement illettrées : vente aléatoire 

sur les marchés locaux et fragilité dans les négociations de prix de vente avec les 

collecteurs de Tchoukou travaillant pout le compte de grossistes. 

Pour essayer de les aider à résoudre ce double problème, une initiative locale a vu le 

jour, assez récemment, visant à rassembler ces femmes en groupements. 

 

 

Les groupements créés par la SNV 

 

La coopération néerlandaise travaille dans le secteur de Zinder en concertation avec 2 

ŀǎǎƻŎƛŀǘƛƻƴǎ ŘΩŞƭŜǾŜǳǊǎ la FNEN-DADDO et AREN. Ce projet est récent car initié en 2012. 

9ƴ нлмнΣ ƭŜ ǇǊƻƧŜǘ ǎΩŜǎǘ ǘƻǳǘ ŘΩŀōƻǊŘ ŀǘǘŀŎƘŞ Ł ƛŘŜƴǘƛŦƛŜǊ мл communes où la production 

laitière est significative Υ DŀǊŀƎƻǳƳǎŀ Ł ƭΩƻǳŜǎǘ ŘŜ ½ƛƴŘŜǊΣ Matameye, Saouni et 

5ƻǳǊƻǳƳ ŀǳ ǎǳŘ ƻǳŜǎǘΣ 5ƻƎƻ ŀǳ ǎǳŘΣ DǳƛŘƛƳƻǳƴƛΣ DǳƛŘƛƎǳƛǊΣ DƻǳǊŞΣ DƻǳŎƘƛ Ł ƭΩŜǎǘΣ aƻŀ 

au nord est. La quantité de lait produite dans ces 10 communes entre juin 2011 et mai 

2012, extrapolée à partir de mesures faites pendant 3 mois, a été de 209 384 litres. 

Cette production a été le fait de 50 groupements impliquant 800 femmes. La quantité 

de lait produite dans ces 10 mêmes sites entre juin 2012 et mai 2013, extrapolée de la 

même manière, a été de 1 664 400  litres. Cette production a été le fait de 63 

groupements impliquant 1140 femmes. Cette augmentation très importante de la 

production laitière entre 2012 et 2013 est due au très bon hivernage de 2012 et, pour 

une part moindre, au plus grand nombre de groupements impliqués.  

Dans 5 communes, les groupements de femmes productrices de lait ont été rassemblés 

Ŝƴ ǳƴƛƻƴǎ ŎƻƳƳǳƴŀƭŜǎΦ [ΩŜƴǎŜƳōƭŜ ŘŜ ƭŀ ǎǘǊǳŎǘǳǊŜ Ŝǎǘ ŎƘŀǇŜŀǳǘŞ ǇŀǊ ǳƴŜ ŦŞŘŞǊŀǘƛƻƴ 

régionale. 

 

Les objectifs de ces groupements sont les suivants : 

.  aider ces femmes à vendre au mieux leuǊǎ ǇǊƻŘǳƛǘǎΣ ǇƻǳǊ ƭΩƛƴǎǘŀƴǘΣ ǇƻǳǊ ƭΩŜǎǎŜƴǘƛŜƭ du 

lait caillé et, en moindres quantités, du beurre. En effet, ainsi rassemblées, elles peuvent 

discuter ensemble pour convenir des prix auxquels elles souhaitent vendre leurs 

produits pour ne pas subir la loi des collecteurs des grossistes 

.  aider ces femmes à vendre plus facilement leurs produits en leur attribuant des points 

de vente dans les marché locaux. PƻǳǊ ƭΩƛƴǎǘŀƴǘ, ces points de vente ne sont que des 

ȊƻƴŜǎ ǉǳƛ ƭŜǳǊ ǎƻƴǘ ǊŞǎŜǊǾŞŜǎΦ ! ƭΩŀǾŜƴƛǊΣ ƛƭ ǇƻǳǊǊŀƛǘ ǎΩŀƎir de constructions simples 

permettant à ces femmes de mieux stocker leurs produits. 

. diffuser auprès de ces femmes la technique traditionnelle de préparation du Tchoukou 

pour leur permettre de diversifier les produits de transformation de leur lait surtout en 

ǎŀƛǎƻƴ ŘΩƘƛǾŜǊƴŀƎŜ ǇŜƴŘŀƴǘ ƭŀǉǳŜƭƭŜ ŜƭƭŜǎ ŘƛǎǇƻǎŜƴǘ ŘΩǳƴŜ ƎǊŀƴŘŜ ǉǳŀƴǘƛǘŞ ŘŜ ƭŀƛǘ 
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ǉǳΩŜƭƭŜǎ ƴΩŀǊǊƛǾŜƴǘ Ǉŀǎ ǘƻǳƧƻǳǊǎ Ł ǾŀƭƻǊƛǎŜǊ ŎƻƳǇƭŝtement. En effet, il arrive pendant 

cette période de forte production ǉǳΩŜƭƭŜǎ Ŝƴ ǎƻƛŜƴǘ ǊŞŘǳƛǘŜǎ Ł ŘƻƴƴŜǊ ŀǳȄ ŀƴƛƳŀǳȄ ƭŜǎ 

excédents de lait non consommés et non vendus sous une forme ou sous une autre. 

 

Depuis un an, la SNV a mené auprès des 63 groupements de femmes déjà constitués des 

actions permettant ŘΩŀǘǘŜƛƴŘǊŜ ƭŜǎ н ǇǊŜƳƛŜǊǎ ƻōƧŜŎǘƛŦǎ ǎǳǊǘƻǳǘ ŜǘΣ Ł ƳƻƛƴŘǊŜ ŘŜƎǊŞΣ ƭŜ 

ǘǊƻƛǎƛŝƳŜΦ [ΩŀƴƴŞŜ нлмо ǎŜǊŀ ŎƻƴǎŀŎǊŞŜ Ł ǊŜƴŦƻǊŎŜǊ ŀǳǇǊŝǎ ŘŜ ŎŜǎ ƎǊƻǳǇŜƳŜƴǘǎ Ŝǘ ŘŜǎ 

nouveaux groupements qui pourraient être créés ces mêmes actions en insistant sur la 

fabrication de Tchoukou. 

 

Pour des raisons de simplicité, la SNV a décidé de donner une structure   associative à 

tous les niveaux de cette organisation, à savoir groupements, unions communales et 

fédération régionale. Cette forme administrative a été préférée, dans un premier temps 

du moins, au G.I.E. un peu plus compliqué à mettre en place. 9ƴ ŜŦŦŜǘΣ Řŀƴǎ ƭŜ Ŏŀǎ ŘΩǳƴ 

GIE, les adhérents doivent être des commerçants ayant déjà une certaine assise 

financière, payant leur patente, sƻǳƳƛǎ Ł ƭΩƛƳǇƾǘΣ ǊŞŜƭ ƻǳ synthétique, disposaƴǘ ŘΩǳƴ 

NIF. Ces conditions ne sont évidemment pas remplies pour ces femmes produisant du 

¢ŎƘƻǳƪƻǳΦ 5Ŝ ǇƭǳǎΣ ƭŜǎ ƳŜƳōǊŜǎ ŘΩǳƴ DL9 ŘƻƛǾŜƴǘ ŀŎǉǳƛǘǘŜǊ ƭŜǳǊǎ Ŏƻǘƛǎŀǘƛƻƴǎ ŀƴƴǳŜƭƭŜǎΦ 

Si le projet se développe comme souhaité, la formule G.I.E. pourra être considérée à 

moyen terme. 

 

Pour être créé, un groupement doit être agréé par arrêté communal. Un modèle 

ŘΩŀƎǊŞƳŜƴǘ Ŝǎǘ Ƨƻƛƴǘ Ł ŎŜ ǊŀǇǇƻǊǘ Ŝƴ ŀƴƴŜȄŜ рΦ 

Il en est de même pour les unions communales. 

La fédération régionale sera créée par arrêté régional délivré par le Gouvernorat de la 

région. 

  

Un ŘƻǎǎƛŜǊ ŘŜ ŘŜƳŀƴŘŜ ŘΩŀƎǊŞƳŜƴǘ Řƻƛǘ ŎƻƴǘŜƴƛǊ ƭŜǎ ǇƛŝŎŜǎ ǎǳƛǾŀƴǘŜǎ : 

Φ ǳƴŜ ƭŜǘǘǊŜ ŘŜ ŘŜƳŀƴŘŜ ŘΩŀƎǊŞƳŜƴǘ ; 

. les statuts du groupement. Un modèle est joint à ce rapport en annexe 6 ; 

. le règlement intérieur du groupement. Un modèle est joint à ce rapport en annexe 7 ; 

. le procès-verbal ŘŜ ƭΩŀǎǎŜƳōƭŞŜ ŎƻƴǎǘƛǘǳǘƛǾŜ ; 

. la liste des membres du bureau ;  

Φ ƭŜ Ǉƭŀƴ ŘΩŀŎǘƛƻƴs.  
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4.2. Production et commerce de Tchoukou dans la région de Diffa 

 

4.2.1. Production de Tchoukou dans le CMB de Sayam 

 

Présentation du centre de Sayam 

 

Le CMB de Sayam est situé à 70 km au nord de DiffaΦ Lƭ ŀ ŞǘŞ ŎǊŞŞ Ŝƴ мфтуΦ !ǳƧƻǳǊŘΩƘǳƛ 

20 personnes y travaillent, y compris son directeur et le chef de production.  

Ce centre est dévolu, principalement, à la multiplication et à la diffusion de la race Kouri. 

Le centre développe également une activité importante dans le métissage de cette race 

avec les autres espèces de vaches existant dans les troupeaux des éleveurs locaux. Cette 

race Kouri est une race mixte présentant, en particulier, les avantages suivants : bonne 

ǇǊƻŘǳŎǘƛƻƴ ŘΩun lait de qualité, bonne production bouchère également, animal docile, 

donc facile à élever. Par contre, cette race est assez fragile nécessitant un apport 

ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜ ǊŞƎǳƭƛŜǊΦ /Ωest ce qui explique que le centre a perdu plus de 700 animaux 

lors de la dernière sécheresse survenue en  2010. 

Le centre dispose actuellement de 666 animaux comprenant en particulier 147 vaches 

laitières, le reste du troupeau étant constitué de génisses, de veaux, de taurillons et de 

taureaux.  

La production laiǘƛŝǊŜ ƳƻȅŜƴƴŜ ŘΩǳƴŜ ǾŀŎƘŜ YƻǳǊƛ Ŝǎǘ ŘŜ п-5l/jour en sŀƛǎƻƴ ŘΩƘƛǾŜǊƴŀƎŜ 

et en saison sèche avec complémentation. Ces quantités ne tiennent pas compte des 

quantités de lait prélevées par le veau sous la mère, estimées entre 1 et 1,5 l/jour. 

La quantité totale de lait produite en 2012 par le centre est de 42703 litres. Les chiffres 

relatifs à la production laitière par le CMB de Sayam depuis 2007 sont rassemblés dans 

ƭΩŀƴƴŜȄŜ оΦ 

 

Production du Tchoukou au centre de Sayam 

Le centre produit du Tchoukou depuis une quinȊŀƛƴŜ ŘΩŀƴƴŞŜǎΦ !ǾŜŎ ǳƴŜ ǇǊƻŘǳŎǘƛƻƴ Ŝƴ 

2012 de 62 395 feuilles de Tchoukou, le CMB de Sayam est le CMB produisant le plus de 

fromage parmi les 4 centres du CMB produisant du Tchoukou au Niger. Les chiffres 

relatifs à la production de Tchoukou par le CMB de Sayam depuis 2007 sont rassemblés 

Řŀƴǎ ƭΩŀƴƴŜȄŜ 4. 

[Ŝ ŎŜƴǘǊŜ ŘƛǎǇƻǎŜ ŘΩǳƴ ōŃǘƛƳŜƴǘ ǇƻǳǊ ǎǘƻŎƪŜǊ ƭŜǎ ŦŜǳƛƭƭŜǎ ŘŜ ¢ŎƘƻǳƪƻǳ Ƴŀƛǎ ƭŀ 

ǇǊƻŘǳŎǘƛƻƴ ŘŜ ŎŜ ŦǊƻƳŀƎŜ ƴΩŜǎǘ Ǉŀǎ ǊŞŀƭƛǎŞŜ dans ce bâtiment mais dans les 3 

ŎŀƳǇŜƳŜƴǘǎ ǎΩƻŎŎǳǇŀƴǘ ŘŜǎ ǾŀŎƘŜǎ ƭŀƛǘƛŝǊŜǎ sur le terrain du centre. Le Tchoukou y est 

préparé selon la méthode traditionnelle. 
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La traite des vaches 

 

[ŀ ŘƛǎǘŀƴŎŜ ǊŞŘǳƛǘŜ ŜƴǘǊŜ 5ƛŦŦŀ Ŝǘ ƭŜ /a. ŘŜ {ŀȅŀƳ ŀ ǇŜǊƳƛǎ ŘΩŀǎǎƛǎǘŜǊ Ł ƭŀ ǘǊŀƛǘŜ ŘŜǎ 

animaux. Il ressort de ce qui a été vu que de nombreux progrès en hygiène doivent être 

réalisés. 

 

!Ǿŀƴǘ ŘŜ ŎƻƳƳŜƴŎŜǊ ƭŀ ǘǊŀƛǘŜΣ ƭŜǎ ŦŜƳƳŜǎ ƴŜ ǎŜ ƭŀǾŜƴǘ Ǉŀǎ ƭŜǎ Ƴŀƛƴǎ ŀƭƻǊǎ ǉǳΩŜƭƭŜǎ 

viennent de manipuler la vache et le veau en attachant ce dernier à sa mère.  

[Ŝǎ ŦŜƳƳŜǎ ƴŜ ƴŜǘǘƻƛŜƴǘ Ǉŀǎ ŘΩŀǾŀƴǘŀƎŜ ƭŜǎ ǘǊŀȅƻƴǎ avant de commencer la traite. Pire, 

elles prennent avec la main du lait dans la calebasse où le lait est recueilli pour assouplir 

les trayons au cours de la traite. Autrement dit, elles nettoient les trayons des vaches 

avec le lait de la traite. Par conséquent, le lait recueilli dans la calebasse est ainsi souillé 

par les mains des femmes qui, alternativement, sont au contact des trayons et plongent 

dans le lait recueilli dans la calebasse. 

Le lait est recuŜƛƭƭƛ Řŀƴǎ ǳƴŜ ŎŀƭŜōŀǎǎŜ Ǉƭǳǎ ŘƛŦŦƛŎƛƭŜ Ł ōƛŜƴ ƴŜǘǘƻȅŜǊ ǉǳΩǳƴŜ ōŀǎǎƛƴŜ Ŝƴ 

plastique. Le lait est ensuite transvasé dans un seau en plastique. A cette occasion, il est 

filtré pour que soient éliminées toutes les éventuelles particules pouvant se trouver en 

suspension dans le lait.  

Cette bassine et tous les autres ustensiles utilisés pour la production de Tchoukou sont 

nettoyés après chaque cycle de fabrication. 

 

 

Le caillage du lait 

 

Le lait est caillé avec de la présure préparée au campement à partir de morceaux de 

caillettes de jeune chèvre généralement achetés au marché voisin. La quantité 

nécessaire de caillette, compte tenu du volume de lait à transformer, est introduite dans 

ǳƴŜ ǇŜǘƛǘŜ ōƻǳǘŜƛƭƭŜ Ŝƴ ǇƭŀǎǘƛǉǳŜ Ŝǘ ƭŀ ǉǳŀƴǘƛǘŞ ƴŞŎŜǎǎŀƛǊŜ ŘΩŜŀǳ ȅ Ŝǎǘ ŀƧƻǳǘée. Après une 

nuit de macération, la préparation de présure est prête pour utilisation. La quantité de 

lait prévue pour la fabrication de Tchoukou, à savoir approximativement 1,2 litre de lait 

pour une feuille de fromage, est placée dans une bassine en plasǘƛǉǳŜΦ !ǇǊŝǎ ƭΩŀƧƻǳǘ ŀǳ 

lait de la quantité nécessaire de la préparation de présure, le lait a caillé en 1 

heure environ. En général, le temps de caillage est plus court mais la fraîcheur de cette 

matinée explique probablement cette durée plus longue pour le caillage. 
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[ΩŞƎƻǳǘǘŀƎŜ Řǳ ŎŀƛƭƭŞ 

 

On prélève le caillé dans la bassine ŀǾŜŎ ǳƴ ƎƻōŜƭŜǘ ǇƭŀǎǘƛǉǳŜ ŘΩǳƴ litre. 

hƴ ƭΩŞǘŀƭŜ Ł ƭŀ Ƴŀƛƴ ǎǳǊ ƭŀ ǇŀǊǘƛŜ ŎŜƴǘǊŀƭŜ ŘΩǳƴŜ ǇŜǘƛǘŜ natte faite de fibres de panicum 

en forme de tryptique ce qui permet aux 2 cotés de se replier sur la partie centrale. On 

donne à la main une forme ronde au caillé ainsi étalé, on rabat les 2 cotés sur la partie 

ŎŜƴǘǊŀƭŜ  Ŝǘ ƻƴ ǇǊŜǎǎŜ ƭŞƎŝǊŜƳŜƴǘ ǇƻǳǊ ŦŀŎƛƭƛǘŜǊ ƭΩŞƎƻǳǘǘŀƎŜ Řǳ ŎŀƛƭƭŞΦ Cet égouttage est 

très rapide, 5 minutes environ. Une foƛǎ ƭΩŞƎƻǳǘǘŀƎŜ ǘŜǊƳƛƴŞΣ ƭŜ ŎŀƛƭƭŞ Ŝǎǘ ǘǊŀƴǎŦŞǊŞ Řŀƴǎ 

une assiette en plastique pour lui donner une forme ronde plus aboutie. 

 

Le séchage du caillé 

 

Une fois le caillé bien égoutté, il est mis à sécher au soleil sur des nattes en fibres de 

panicum étalées au sommet ŘΩǳƴ ōŃǘƛ Ł ŀǊƳŀǘǳǊŜs en bois de 1,5 m de hauteur environ. 

tƻǳǊ ŎŜ ŦŀƛǊŜΣ ƭŜ ŎŀƛƭƭŞ Ŝǎǘ ǘǊŀƴǎŦŞǊŞ ŘŜ ƭΩŀǎǎƛŜǘǘŜ ǎǳǊ ŎŜǘǘŜ ƴŀǘǘŜΦ Le temps de séchage 

ǇŜƴŘŀƴǘ ƭŀ ǎŀƛǎƻƴ ǎŝŎƘŜ Ŝǎǘ ŘŜ ƭΩƻǊŘǊŜ ŘŜ п ƘŜǳǊŜǎΦ tŜƴŘŀƴǘ ƭΩƘƛǾŜǊƴŀƎŜΣ il faut attendre 

en général 1 jour. Le défaut déjà observé au CMB de Bathé se retrouve aussi ici à cette 

étape de la production de Tchoukou. Durant cette période de séchage assez longue 

finalement, même en saison sèche, les feuilles de Tchoukou ne sont en rien protégées 

contre les mouches qui sont naturellement attirées par cette denrée alimentaire et qui 

sont nombreuses à ŀƭƭŜǊ ǎǳǊ ŎŜǎ ŦǊƻƳŀƎŜǎ ǇƻǳǊ ǎΩŀƭƛƳŜƴǘŜǊΦ Lƭ ȅ ŀ ƭŁ ǳƴŜ ƭŀŎǳƴŜ ƳŀƧŜǳǊŜ 

au regard de la qualité hygiénique du produit fini.  

 

Si, globalement, la méthode de production de Tchoukou à Bathé et à Sayam est la 

ƳşƳŜΣ ƻƴ ǇŜǳǘ ƴŞŀƴƳƻƛƴǎ ƴƻǘŜǊ ǉǳŜƭǉǳŜǎ ŘƛŦŦŞǊŜƴŎŜǎ ǉǳΩƛƭ ŎƻƴǾƛŜƴŘǊŀƛǘ ŘŜ ǎǳǇǇǊƛƳŜr. 

Ainsi les CMB délivreraient bien le même message dans le cadre des formations des 

ŦŜƳƳŜǎ ŘΩŞƭŜǾŜurs dans lesquelles ils devraient être naturellement impliqués. Par 

ailleurs, les formes des feuilles produites à Bathé et à Sayam sont différentes. Elles sont 

carrées à Bathé et rondes à Sayam. Là aussi, il serait bon de standardiser la forme pour 

renforcer ƭΩƛŘŜƴǘƛǘŞ ŘŜ ŎŜ ŦǊƻƳŀƎŜΦ 

 

 La vente du Tchoukou 

 

Le centre collecte deux fois par semaine les feuilles de Tchoukou produites dans les 3 

campements du centre. Les feuilles collectées le jeudi sont vendues sur les marchés 

locaux. Les feuilles collectées le lundi sont acheminées le mardi au marché de Diffa où 

elles sont vendues soit aux clients qui ont fait des commandes la semaine précédente 

soit à des revendeuses. Les feuilles sont vendues à 25л ŦǊŀƴŎǎ ƭΩǳƴƛǘŞΦ 5ŀƴǎ ƭŀ ƳŜǎǳǊŜ ƻǴ 

les femmes, qui font le Tchoukou, utilisent le lait et le matériel du centre et la caillette 
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achetée pour elles par le centre, ces femmes sont payées pour leur travail de fabrication 

de Tchoukou. Elles perçoivent, par feuille de Tchoukou, 10% du prix de vente soit 25 

francs, ce qui est mieux que la somme perçue par les femmes travaillant dans le CMB de 

BathéΦ tŀǊ ŀƛƭƭŜǳǊǎΣ ƭŜ ƳŀǊƛΣ ōŜǊƎŜǊ ŀǳ ǎŜƛƴ Řǳ ŎŜƴǘǊŜΣ Ŝǎǘ ǇŀȅŞ ǇŀǊ ƭΩŞǘŀǘ ƴƛƎŞǊƛŜƴΦ 

 

Par manque de ǊŜǎǎƻǳǊŎŜǎΣ ƭŜ /a. ŘŜ {ŀȅŀƳ  ƴΩŀǎǎǳǊŜ ǇŀǎΣ ŀŎǘǳŜƭƭŜƳŜƴǘΣ ŘΩŀŎǘƛƻƴǎ ŘŜ 

formation auprès des femmes productrices de lait habitant dans des campements situés 

hors du centre pour leur apprendre à faire du Tchoukou. Il pourrait le faire à nouveau 

Řŀƴǎ ƭŀ ƳŜǎǳǊŜ ƻǴ ƛƭ ƭΩŀ ŘŞƧŁ Ŧŀƛǘ ŜƴǘǊŜ нллп Ŝǘ нлмн ƎǊŃŎŜ Ł ǳƴ ŦƛƴŀƴŎŜƳŜƴǘ ƻōǘŜƴǳ ŀǾŜŎ 

ƭΩŀƛŘŜ ŘŜ ƭΩ!w9b  Řŀƴǎ ƭŜ ŎŀŘǊŜ ŘΩǳƴ ǇǊojet PADEL. 

 

 

4.2.2. Production traditionnelle de Tchoukou  dans les campements 

             

Le Tchoukou est préparé selon la méthode traditionnelle dans de nombreux 

campements peuhls et mandas généralement situés au nord et au nord ouest de Diffa. A 

cette ǇŞǊƛƻŘŜ ŘŜ ƭΩŀƴƴŞŜΣ ƭŜǎ ǉǳŀƴǘƛǘŞǎ ŘŜ ƭŀƛǘ ǇǊƻŘǳƛǘŜǎ ǎƻƴǘ si faibles ǉǳΩŜƭƭŜǎ presque 

totalement utilisées pour la consommation familiale et la fabrication de lait caillé et, à 

un moindre degré, de beurre. Lƭ ƴΩŀ ŘƻƴŎ Ǉŀǎ ŞǘŞ ǇƻǎǎƛōƭŜ ŘΩŀǎǎƛǎǘŜǊ Ł ƭŀ ŦŀōǊƛcation de 

Tchoukou dans ces campements. On peut néanmoins imaginer que les remarques faites 

ǎǳǊ ƭŜǎ ŘŞŦŀǳǘǎ ŘΩƘȅƎƛŝƴŜ ŎŀǊŀŎǘŞǊƛǎŀƴǘ ƭŀ ŦŀōǊƛŎŀǘƛƻƴ ŘŜ ¢ŎƘƻǳƪƻǳ Řŀƴǎ ƭŜǎ ŎŀƳǇŜƳŜƴǘǎ 

ǾƛǎƛǘŞǎ ŀǳǘƻǳǊ ŘŜ ½ƛƴŘŜǊ ǎΩŀǇǇƭƛǉǳŜƴǘ ŞƎŀƭŜƳŜƴǘ Ł ŎŜ ǉǳƛ ǎŜ ǇŀǎǎŜ Řŀƴǎ ƭŜǎ Ŏŀmpements 

de la région de Diffa. 

 

4.2.3. Commerce du Tchoukou 

 

La visite du grand marché de Diffa qui se tient tous les mŀǊŘƛǎ ŀ ǇŜǊƳƛǎ ŘŜ ŎƻƴǎǘŀǘŜǊ ǉǳΩƛƭ 

ƴΩȅ ŀ Ǉŀǎ ŘŜ  ǾŜƴǘŜ Ŝƴ ƎǊƻǎ ŘŜ ¢ŎƘƻǳƪƻǳ ǎǳǊ ŎŜ ƳŀǊŎƘŞΦ {ŜǳƭŜǎ ŘŜǎ ŦŜƳƳŜǎ ǾŜƴŘŜƴǘ ŘŜǎ 

feuilles de Tchouƪƻǳ ŀǳ ŘŞǘŀƛƭΦ  /Ŝǎ ŦŜƳƳŜǎ ǎΩŀǇǇǊƻǾƛǎƛƻƴƴŜƴǘ ŀǳǇǊŝǎ Řǳ /a. ŘŜ {ŀȅŀƳ 

qui apporte à ce marché une partie de sa production hebdomadaire. Elles achètent 250 

ŦǊŀƴŎǎ ƭŀ ŦŜǳƛƭƭŜ ŘŜ ¢ŎƘƻǳƪƻǳ ǉǳΩŜƭƭŜǎ revendent 300 francs. Le prix de vente du 

Tchoukou au détail est ŘƻƴŎ ōƛŜƴ ƳŜƛƭƭŜǳǊ ƳŀǊŎƘŞ Ł 5ƛŦŦŀ ǉǳΩà Zinder où la feuille de 

dimension équivalente est vendue au moins à 750 francs. 

 

4.2.4. Organisation des femmes productrices de Tchoukou 

 

Les femmes produisant du Tchoukou travaillent  en total indépendance. Elles ne sont 

Ǉŀǎ ǊŜƎǊƻǳǇŞŜǎ Ŝƴ ŀǎǎƻŎƛŀǘƛƻƴǎ ŎƻƳƳŜ Řŀƴǎ ƭŀ ǊŞƎƛƻƴ ŘŜ ½ƛƴŘŜǊ ƎǊŃŎŜ Ł ƭΩŀŎǘƛƻƴ ƳŜƴŞŜ 

par la SNV. 
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4.3. Production et vente de Tchoukou dans la région de Tahoua 

 

4.3.1. Production de Tchoukou dans le CMB ŘΩLōŞcéten 

 

tǊŞǎŜƴǘŀǘƛƻƴ Řǳ ŎŜƴǘǊŜ ŘΩLōŞŎŜǘŜƴ 

 

LŜ /a. ŘΩLōŞŎŜǘŜƴ Ŝst situé à 140 km au nord de Tahoua. Il a été créé en 1973. 

!ǳƧƻǳǊŘΩƘǳƛ оп personnes y travaillent, y compris son directeur et un autre cadre.  

Comme le CMB de Bathé, ce centre est dévolu, principalement, à la multiplication et à la 

diffusion de la race Azawak et développe les mêmes actions que le centre de Bathé pour 

la promotion de cette race. Le centre dispose actuellement de 288 animaux comprenant 

en particulier 40 vaches laitières, le reste du troupeau étant constitué de génisses, de 

veaux, de taurillons et de taureaux.  

La quantité totale de lait produite en 2012 par le centre est de 16517 litres. Les chiffres 

relatifs à la prƻŘǳŎǘƛƻƴ ƭŀƛǘƛŝǊŜ ǇŀǊ ƭŜ /a. ŘΩLōŞŎŞǘŜƴ depuis 2007 sont rassemblés dans 

ƭΩŀƴƴŜȄŜ оΦ Ce tableau fait apparaître très clairement une baisse régulière de sa 

production laitière au cours de ces 6 dernières années. Cette chute de production est 

due à la diminution régulière de son cheptel laitier, elle-même provoquée par des 

ǇǊŞƭŝǾŜƳŜƴǘǎ ǊŞƎǳƭƛŜǊǎ ǇŀǊ ƭΩŞǘŀǘ nigérien de vaches gestantes et laitières dans le cadre 

de programmes spéciaux. 

 

 

La pǊƻŘǳŎǘƛƻƴ Řǳ ¢ŎƘƻǳƪƻǳ Řŀƴǎ ƭŜ ŎŜƴǘǊŜ ŘΩLōŞŎŞǘŜƴ 

 

Suite à des avaries mécaniques importantes survenues Ł Ƴƻƴ ǾŞƘƛŎǳƭŜΣ ƛƭ ƴΩŀ Ǉŀǎ ŞǘŞ 

possible de se rŜƴŘǊŜ ŀǳ /a. ŘΩLōŞŎŞǘŜƴ ŎƻƳƳŜ initialement prévu. En conséquence, la 

méthode utilisée dans ce centre, rapportée ci-dessous, a été décrite au téléphone par 

son directeur. 

[ŀ ƳŞǘƘƻŘŜ ǳǘƛƭƛǎŞŜ ǇŀǊ ƭŜ ŎŜƴǘǊŜ ŘΩLōŞŎŞǘŜƴ Ŝǎǘ ŜȄŀŎǘŜƳŜƴǘ ƭŀ ƳşƳŜ ǉǳŜ ŎŜƭƭŜ ǉǳƛ Ŝǎǘ 

ƳƛǎŜ Ŝƴ ǆǳǾǊŜ ǇŀǊ ƭŜ /a. ŘŜ .ŀthé. Elle en diffère cependant  en ce qui concerne les 

mesures ŘΩhygiène qui sont plus développées ici que dans le centre de Bathé. La 

différence la plus notable à ce sujet est la fabrication du fromage dans un bâtiment 

spécialement dévolu à cet effet, appelé fromagerie, et non dans les campements 

comme dans les CMB de Bathé et de Sayam. De ce fait, la production du Tchoukou 

ōŞƴŞŦƛŎƛŜ ŘΩǳƴ ŜƴǾƛǊƻƴƴŜƳŜƴǘ ƳƛŜǳȄ ŎƻƴǘǊƾƭŞΦ {Ŝǳƭ ƭŜ ǎŞŎƘŀƎŜ ŘŜǎ ŦǊƻƳŀƎŜǎ Ŝǎǘ 

effectué dehors, au soleil, sans protection particulière des fromages  comme à Bathé. La 

Ǌŀƛǎƻƴ ŘŜ ƭΩŀƳŞƭƛƻǊŀǘƛƻƴ ŘŜ ŎŜǘǘŜ ƳŞǘƘƻŘŜ ǇŀǊ ǊŀǇǇƻǊǘ Ł ŎŜƭƭŜǎ ǉǳƛ ǎƻƴǘ ǳǘƛƭƛǎŞŜǎ Řŀƴǎ ƭŜǎ 

autres CMB vient des efforts déployés à la fin des années 80 par M. Lambert dans le 

ŎŀŘǊŜ ŘΩǳƴ ǇǊƻƧŜǘ C!h.  
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La traite des animaux 

 

Ce sont les bergers du centre qui assurent la traite des vaches et non leurs femmes qui 

se cantonnent à la fabrication du fromage. La seule différence avec la manière de traire 

les vaches à Bathé est le recueil du lait dans une calebasse et non dans une bassine en 

ǇƭŀǎǘƛǉǳŜΣ ŎŜ ǉǳƛ Ŝǎǘ Ƴƻƛƴǎ ōƛŜƴ ŘΩǳƴ Ǉƻƛƴǘ ŘŜ ǾǳŜ ƘȅƎƛŞƴƛǉǳŜΦ Le lait, recueilli dans des 

calebasses, est ensuite transvasé dans des bidons métalliques. A cette occasion, le lait 

est filtré. Le lait est ensuite transporté dans la fromagerie où les femmes des bergers 

ŀǎǎǳǊŜƴǘ ƭΩŜƴǎŜƳōƭŜ ŘŜ ƭŀ ŦŀōǊƛŎŀǘƛƻƴ Řǳ ŦǊƻƳŀƎŜΦ 

 

La préparation de la présure 

 

Pas de différence avec le CMB de Bathé. Les morceaux de caillette de petits ruminants 

ǎƻƴǘ ƭŀƛǎǎŞǎ Ŝƴ ŎƻƴǘŀŎǘ ŀǾŜŎ ƭΩŜŀǳ ǇŜƴŘŀƴǘ ǳƴŜ ƴǳƛǘΦ Le liquide de macération obtenu à 

partir de 10 caillettes permet de cailler le lait nécessaire à la production de 400 feuilles 

de Tchoukou environ. 

Compte tenu de la contamination bactérienne inévitable du lait par cette préparation 

biologique, il est fortement recommandŞ ǉǳŜ ƭŜ /a. ŘΩLōŞŎŞǘŜƴΣ Ŝǘ ǇŀǊ ǾƻƛŜ ŘŜ 

conséquence, tous les CMB utilise, pour le caillage du lait, de la présure commerciale. 

 

Le caillage du lait 

 

Pas de différence avec le CMB de Bathé. Là aussi, le temps nécessaire pour le caillage du 

lait dépend de lŀ ǘŜƳǇŞǊŀǘǳǊŜ ŀƳōƛŀƴǘŜΣ мл ƳƛƴǳǘŜǎ ǉǳŀƴŘ ƛƭ Ŧŀƛǘ ŎƘŀǳŘΣ ƧǳǎǉǳΩà 30 

minutes quand il fait froid. 

 

[ΩŞgouttage du caillé 

 

Si la méthode utilisée est analogue, dans son principe, à celle du CMB de Bathé, la 

manière pratique de le faire à Ibécéten diffère sensiblement. Ainsi, le caillé, prélevé avec 

ǳƴ ƎƻōŜƭŜǘ ŘΩǳƴ ƭƛǘǊŜΣ Ŝǎǘ ǾŜǊǎŞ Řŀƴǎ ǳƴ ƳƻǳƭŜ Ŝƴ ŀƭǳƳƛƴƛǳƳ ŘŜ ŦƻǊƳŜ ǊŜŎǘŀƴƎǳƭŀƛǊŜ 

Řƻƴǘ ƭŜ ŦƻƴŘ Ŝǎǘ ŎƻƴǎǘƛǘǳŞ ŘΩǳƴ ǘŀƳƛǎΦ  /Ŝ ƳƻǳƭŜ Ŝǎǘ ǇƭŀŎŞ ǎǳǊ ǳƴ ǇŜǘƛǘ ōŃǘƛ Ł ŀǊƳŀǘǳǊŜ 

métallique dont la partie supérieure est conǎǘƛǘǳŞ ŘΩǳƴŜ ŦŜǳƛƭƭŜ ŘŜ ǇƭŀǎǘƛǉǳŜ ŀƧƻǳǊŞŜΦ Lƭ 

Ŝǎǘ ŜƴǎǳƛǘŜ ƭŞƎŝǊŜƳŜƴǘ ŎƻƳǇǊƛƳŞ ŀǾŜŎ ǳƴŜ ǘŀƭƻŎƘŜ ǇƻǳǊ ŦŀǾƻǊƛǎŜǊ ƭΩŞŎƻǳƭŜƳŜƴǘ Řǳ ǇŜǘƛǘ 

lait à travers de fond du moule et la feuille de plastique pour être recueilli dans des 

ǊŞŎƛǇƛŜƴǘǎ ǇǊŞǾǳǎ Ł ŎŜǘ ŜŦŦŜǘΦ [ΩŞƎƻuttage prend entre 10 et 15 minutes. 

Le séchage du caillé 
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Une fois égouttés, les fromages sont retirés de leurs moules et mis à sécher dehors, au 

soleil, sur une feuille de plastique ajourée placée au sommŜǘ ŘΩun bâti métallique Ce 

bâti est dimensionné pour que 20 feuilles de Tchoukou puissent y être mises à sécher en 

même temps. Comme au CMB de Bathé, les fromages, mis à sécher, ne sont pas 

protégés des mouches par une moustiquaire. 

 

La vente du Tchoukou 

 

Du fait de la diminution régulière de la quantité de Tchoukou produite, due évidemment 

à la réduction progressive de la production laitière du centre, le personnel du CMB 

ŘΩLōŞŎŞǘŜƴ ƴΩŀ Ǉŀǎ ōŜǎƻƛƴ ŘŜ ǎŜ ŘŞǇƭŀŎŜǊ ǇƻǳǊ ǾŜƴŘǊŜ ǎŜǎ ŦŜǳƛƭƭŜǎ ŘŜ ¢ŎƘƻǳƪƻǳΦ ¢ƻǳǘ Ŝǎǘ 

ǾŜƴŘǳ Ł ƭΩŀǾŀƴŎŜ ǎǳǊ ŎƻƳƳŀƴŘŜΦ [Ŝ ǇǊƛȄ Ŝǎǘ ŘŜ о00 F la feuille. Les femmes, rémunérées 

pour leur travail, perçoivent 10F par feuille produite, comme au CMB de Bathé. 

 

 

4.3.2. Production traditionnelle de Tchoukou  dans les campements 

            

IL y a dans la région de Tahoua de nombreux campements capables de produire du 

Tchoukou selon la méthode traditionnelle déjà décrite dans les régions de Zinder et de 

Diffa. 

 

 

4.3.3. Organisation des femmes productrices de Tchoukou dans la région 

            de Tahoua 

 

La région de Tahoua est, traditionnellement, une zone de production de Tchoukou. 

DǊŀŎŜΣ Ŝƴ ǇŀǊǘƛŎǳƭƛŜǊΣ Ł ƭŀ ǇǊŞǎŜƴŎŜ Řǳ /a. ŘΩLōŞŎŞǘŜƴ Ŝǘ ŘŜ ƭΨŀŎǘƛƻƴ ŘŜ ƭŀ C!h ŎƻƴŘǳƛǘŜ 

en 1989/1990, un certain nombre de structures productrices de Tchoukou, parmi 

lesquelles des groupements de femmes, a vu le jour dans cette zone. La liste de ces 

structures est jointe à ce rapport en annexe 

 

4.4. Organisation ŘΩǳƴ Ǉŀnel de consommatrices de Tchoukou 

5ŜǳȄ ƎǊƻǳǇŜǎ ŘŜ мл ŦŜƳƳŜǎ ƻƴǘ ŞǘŞ ƛƴǾƛǘŞǎ Ł ǇŀǊǘƛŎƛǇŜǊ Ł bƛŀƳŜȅ Ł ǳƴ ǘŜǎǘ ŘΩŞǾŀƭǳŀǘƛƻƴ 

de la qualité de 5 échantillons de feuilles de Tchoukou collectés à Zinder et Niamey. Le 

questionnaire qui leur a été soumis est joint à ce rapport en annexe 8. Les questions 

posées ont eu pour objectif de recueƛƭƭƛǊ ƭŜǳǊǎ ƻǇƛƴƛƻƴǎ ǎǳǊ ƭΩŀǇǇŀǊŜƴŎe de ces 

échantillons, leurs caractéristiques organoleptiques et hygiéniques. Ces femmes 

devaient uniquement répondre par écrit, en remplissant les questionnaires qui leur ont 
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été remis, ǎŀƴǎ ŜȄǇǊƛƳŜǊ ƭŜǳǊǎ ƻǇƛƴƛƻƴǎ ŘŜ ǾƛǾŜ ǾƻƛȄ ǇƻǳǊ ƴŜ Ǉŀǎ ǎΩƛƴŦƭǳŜƴŎŜǊ 

mutuellement. Une fois les questionnaires remplis et les résultats compilés, une 

ŘƛǎŎǳǎǎƛƻƴ ƻǳǾŜǊǘŜ ǎΩŜƴ Ŝǎǘ ǎǳƛǾƛŜ ǇƻǳǊ ǉǳŜ ŎŜǎ ŦŜƳƳŜǎ ǇǳƛǎǎŜƴǘ ŎƻƳǇƭŞǘŜǊ ƭŜǳǊǎ 

réponses écrites qui avaient été encadrées un peu étroitement par la structure même 

du questionnaire. Il convient de noter que les femmes ayant participé à ces deux panels 

appartenaient à un milieu social relativement aisé. 

Les résultats de ces tests sont les suivants : 

. 60% des femmes ont déclaré acheter régulièrement du Tchoukou. Les 40% de femmes 

restantes invoquent, comme principale cause de leurs achats occasionnels, la difficulté 

de se procurer du Tchoukou à Niamey. La moitié de celles qui achètent régulièrement 

Řǳ ¢ŎƘƻǳƪƻǳ Ŝƴ ŀŎƘŝǘŜƴǘ ŀǳ Ƴƻƛƴǎ ǳƴŜ Ŧƻƛǎ ǇŀǊ ǎŜƳŀƛƴŜΣ ƭΩŀǳǘǊŜ ƳƻƛǘƛŞ ǳƴŜ Ŧƻƛǎ ǇŀǊ 

mois. 75% des femmes achètent habituellement du Tchoukou pendant le carême pour 

la rupture du jeûne. 

Lƭ ǊŜǎǎƻǊǘ ŘŜ ŎŜǎ ǇǊŜƳƛŝǊŜǎ ǊŞǇƻƴǎŜǎ ǉǳΩƛƭ ŜȄƛǎǘŜ, à Niamey, une demande de Tchoukou 

ǇƻǳǊ ƭΩŜssentiel non satisfaite. 

ур҈ ŘŜǎ ŦŜƳƳŜǎ ŘŞŎƭŀǊŜƴǘ ŀǾƻƛǊ ŘŜǎ ŎǊƛǘŝǊŜǎ ŘŜ ŎƘƻƛȄ ŀǾŀƴǘ ŘΩŀŎƘŜǘŜǊ Řǳ ¢ŎƘƻǳƪƻǳ. Les 
critères précis cités le plus souvent sont la couleur (préférence pour une couleur jaune 
clair) et la texture (feuilles ŞǇŀƛǎǎŜǎ Ŝǘ ŎŀǎǎŀƴǘŜǎ ǇƻǳǊ ƭΩƛƴcorporation dans la boule, fines 
et cassantes ou épaisses et ǎƻǳǇƭŜǎ ǇƻǳǊ ƳŀƴƎŜǊ Ŝƴ ƭΩŞǘŀǘ ŀǾŜŎ ƭŜ thé). Sont ensuite 
mentionnés beaucoup moins souvent les critères suivants: moisissures, propreté, odeur, 
origine.  

 

Les cinq échantillons suivants ont été proposés à ces deux panels : 

Φ ƭΩŞŎƘŀƴǘƛƭƭƻƴ ƴϲм ǾƛŜƴǘ ŘŜ ½ƛƴŘŜǊΦ [ŀ ŦŜǳƛƭƭŜΣ ŘŜ ǉǳŀƭƛǘŞ ƳŞŘƛƻŎǊŜΣ Ŝst ronde, épaisse et 
de couleur jaune foncé 

Φ ƭΩŞŎƘŀƴǘƛƭƭƻƴ ƴϲнΣ ŀŎƘŜǘŞ Ł bƛŀƳŜȅΣ ǾƛŜƴǘ ŘŜ CƛƭƛƴƎǳŞΦ [ŀ ŦŜǳƛƭƭŜΣ ŘŜ ǉǳŀƭƛǘŞ ƳŞŘƛƻŎǊŜ ŎŀǊ 
montrant de nombreuses taches de moisissures, est petite, rectangulaire, très fine, de 
couleur jaune clair 

Φ ƭΩŞŎƘŀƴǘƛƭlon n°3 vient du CMB de Bathé. La feuille, de qualité moyenne, est assez 
grande, carrée, épaisse et de couleur jaune foncé 

Φ ƭΩŞŎƘŀƴǘƛƭƭƻƴ ƴϲпΣ ŀŎƘŜǘŞ Ł bƛŀƳŜȅΣ ǾƛŜƴǘ ŘŜ CƛƭƛƴƎǳŞΦ [ŀ ŦŜǳƛƭƭŜ Ŝǎǘ ŀƴŀƭƻƎǳŜ Ł 
ƭΩŞŎƘŀƴǘƛƭƭƻƴ ƴϲн Ƴŀƛǎ ŜƭƭŜ Ŝǎǘ ŘŜ ōƻƴƴŜ ǉǳŀƭƛǘŞΦ 

Φ ƭΩŞŎƘŀƴǘƛƭƭƻƴ ƴϲр ǾƛŜƴǘ ŘŜ ½ƛƴŘŜǊΦ [ŀ ŦŜǳƛƭƭŜ Ŝǎǘ ŀƴŀƭƻƎǳŜ Ł ŎŜƭƭŜ ŘŜ ƭΩŞŎƘŀƴǘƛƭƭƻƴ ƴϲм Ƴŀƛǎ 
elle est de bonne qualité et sa couleur est jaune clair. 
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Les échantillons ƴΩƻƴǘ Ǉŀǎ ŞǘŞ ǇǊŞǎŜƴǘŞǎ ŜƴǎŜƳōƭŜ Ƴŀƛǎ ƭŜǎ ǳƴǎ ŀǇǊŝǎ ƭŜǎ ŀǳǘǊŜǎΦ 5Ŝ ǇƭǳǎΣ 
les échantillons de qualité médiocre ont été délibérément présentés les premiers pour 
que les femmes ne puissent pas les mal noter en les comparant avec les échantillons de 
bonne qualité si elles avaient pu voir ces derniers avant.  

Globalement les appréciations portant ǎǳǊ ƭΩŀǎǇŜŎǘ ƎŞƴŞǊŀƭ ŘŜǎ ŦŜǳƛƭƭŜǎ ŘŜ ¢ŎƘƻǳƪƻǳ 
présentées ont été plus favorables aux derniers échantillons qui étaient de meilleure 
qualité. Néanmoins, il faut mentionner que la présence  très marquée de moisissures sur 
ƭΩŞŎƘŀƴǘƛƭƭƻƴ ƴϲн Ŝǎǘ ǇŀǎǎŞŜ ǇǊŜǎǉǳe inaperçue. 

Les appréciations portant sur le goût sont plus difficiles à interpréter. Par exemple, 
ƭΩŞŎƘŀƴǘƛƭƭƻƴ ƴϲмΣ ŘŜ ǉǳŀƭƛǘŞ ƳŞŘƛƻŎǊŜΣ Ƴŀƭ ƴƻǘŞ ǇƻǳǊ ǎƻƴ ŀǎǇŜŎǘ ƎŞƴŞǊŀƭΣ ŀ ŞǘŞ ōƛŜƴ ƴƻǘŞ 
Ŝƴ ƳŀǘƛŝǊŜ ŘŜ ƎƻǶǘ ŜǘΣ ŀǳ ŎƻƴǘǊŀƛǊŜΣ ƭΩŞŎƘŀƴǘƛƭƭƻƴ ƴϲпΣ Řƻƴǘ ƭΩŀǎǇect général avait bien 
noté, à été mal noté au niveau du goût.  

Les réponses montrent que la forme des feuilles de Tchoukou importe relativement peu, 
ƳşƳŜ ǎƛ ǳƴŜ ƭŞƎŝǊŜƳŜƴǘ ǇǊŞŦŞǊŜƴŎŜ ǎΩŜǎǘ ŜȄǇǊƛƳŞe en faveur de la forme carrée. 

/ƘŀǉǳŜ ǊŞƎƛƻƴ  ŀ ŘΩŀƛƭƭŜǳǊǎ ses habitudes à ce sujet. Les feuilles sont généralement 
grandes, rondes et assez épaisses à Zinder, grandes, carrées et assez épaisses au CMB de 
Bathé, petites, rectangulaires et très fines à Filingué, assez grandes, carrée et assez 
épaisses à Tahoua, assez petites, carrée et très épaisses à Agadez. 

Les réponses de ces femmes expriment une préférence assez nette pour une couleur 
ƧŀǳƴŜ ŎƭŀƛǊΣ ŎŜ ǉǳƛ ǎΩŜȄǇƭƛǉǳŜ Řŀƴǎ ƭŀ ƳŜǎǳǊŜ ƻǴΣ ŀǾŜŎ ƭŜ ǘŜƳǇǎΣ ƭŜ ǊŀƴŎƛǎǎŜƳŜƴǘ ŘŜǎ 
lipides contenus dans les feuilles de Tchoukou, dû à leur oxydation,  altère, à la fois, la 
couleur jaune qui fonce et le goût. 

Avec le temps, les feuilles de Tchoukou perdent leur souplesse initiale pour devenir 
sèches et cassantes. Il ressort des réponses apportées aux questions posées oralement à 
ce sujet à ces femmes que sont recherchées pour : 

.  une consommaǘƛƻƴ Ŝƴ ƭΩŞǘŀǘ ŘŜǎ ŦŜǳƛƭƭŜǎ fines et sèches ou des feuilles assez épaisses 
et souples 

. être pilées pour une incorporation dans la boule ou la bouillie des feuilles assez 
épaisses et sèches.     

En conclusion, les réponses aux questions posées à ces femmes montrent que si, 
globalement, elles pensenǘ Ł ƭŀ ǉǳŀƭƛǘŞ ƭƻǊǎǉǳΩŜƭƭŜǎ ŀŎƘŝǘŜƴǘ ŘŜǎ ŦŜǳƛƭƭŜǎ ŘŜ ¢ŎƘƻǳƪƻǳΣ 
les principaux critères retenus concernent dΩŀǾŀƴǘŀƎŜ ƭΩŀǎǇŜŎǘ ƎŞƴŞǊŀƭ ǉǳŜ ƭŀ ǉǳŀƭƛté 
hygiénique. 9ƴ ǇŀǊǘƛŎǳƭƛŜǊΣ ŜƭƭŜǎ ƻƴǘ ƳƻƴǘǊŞ ǉǳΩŜƭƭŜǎ ƴΩŞǘŀƛŜƴǘ Ǉŀǎ ǎŜƴǎƛōƛƭƛǎŞŜǎ ŀǳȄ 
ǇǊƻōƭŝƳŜǎ ǇƻǘŜƴǘƛŜƭǎ ŘŜ ǎŀƴǘŞ ŀǎǎƻŎƛŞǎ Ł ƭΩƛƴƎŜǎǘƛƻƴ ŘΩŀƭƛƳŜƴǘǎ ƳƻƛǎƛǎΦ On peut donc 
supposer que ce problème sera encore plus marqué pour des femmes issues de milieux 
moins favorisés et, par conséquent, recherchant des produits moins chers 
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5. RESULTATS 

Les résultats de cette étude sectorielle seront présentés au regard des termes de 

référence  

.5.1.  identifier les zones de forte production de Tchoukou au Niger 

Les sites de forte production de Tchoukou sont situés dans la zone pastorale 

caractérisée à la fois par une forte production laitière ǇŜƴŘŀƴǘ ƭŀ ǎŀƛǎƻƴ ŘΩƘƛǾŜǊƴŀƎŜ et 

par une absence de réseau de collecte de lait frais. Lƭ ǎΩŀƎƛǘ ŘΩǳƴŜ ǾŀǎǘŜ ȊƻƴŜ ǎΩŞǘŜƴŘŀƴǘΣ 

à la limite de la zone désertique, sur un millier de km entre Tillabery et Nguigmi.  

/ŜǘǘŜ ǾŀǎǘŜ ȊƻƴŜ ŎƻƳǇƻǊǘŜΣ ŘΩouest en est, les départements et les communes suivants :  

. département de Tillaberi (commune de Tillaberi ) 

. département de Filingué (commune de Filingué )  

. département de Bani Bangou (commune de Bani Bangou) 

Φ ŘŞǇŀǊǘŜƳŜƴǘ ŘΩ!ōŀƭŀ (commune ŘΩ!ōŀƭŀύ 

. département de Tahoua (commune de Tahoua ) 

. département de Tassara (commune de Tassara ) 

Φ ŘŞǇŀǊǘŜƳŜƴǘ ŘΩ!ōŀƭŀƪ (communes ŘΩ!ōŀƭŀƪΣ ŘŜ ¢ŀōŀƭŀƪ, de Tamaya et ŘΩ!ƪƻǳōƻǳƴƻǳ ) 

. département de Tchintabaraden (communes de Tchintabaraden, de Kao et de Tillia) 

Φ ŘŞǇŀǊǘŜƳŜƴǘ ŘΩ!ƎŀŘŜȊ (communes dΩ!ƎŀŘŜȊΣ ŘΩ!Ǌƭƛǘ Ŝǘ ŘΩLŦŞǊƻǳŀƴŜ) 

Φ ŘŞǇŀǊǘŜƳŜƴǘ ŘΩ!ŘŜǊōƛǎǎƛƴŀǘ (commune ŘΩ!ŘŜǊōƛǎǎƛƴŀǘ) 

Φ ŘŞǇŀǊǘŜƳŜƴǘ ŘΩLƴƎŀƭ (commune ŘΩLƴƎŀƭ) 

. département de Tchirozerine (communes de Tchirozerine, de Tabelot et Dabaga ) 

. département de Dakoro (communes de Dakoro et de Kornaka) 

. département de Bermo (communes de .ŜǊƳƻΣ ŘŜ DŀŘŀōŜŘƧƛ Ŝǘ ŘΩ!ȊŀƎƻǊ)  

. département de Gouré (communes de Gouré,de Kelle,ŘΩ!ƭŀƪƻǎǎ,de Gamou et de 

Guidiguir) 

. département de Tasker (commune de Tasker) 

. département de Tanout (commune de Tanout) 
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. département de Belbeji  (commune de Belbeji) 

. département de Goudoumaria (commune de Goudoumaria) 

. département de Maine (communes de Maine et de Foulateri) 

. département de Diffa (commune de Diffa) 

Φ ŘŞǇŀǊǘŜƳŜƴǘ ŘŜ bΩDƻǳǊǘƛ (commune de bΩDƻǳǊǘƛύ 

. département ŘŜ bΩDuigmi (communes ŘŜ bΩDǳƛƎƳƛ Ŝǘ ŘŜ Kabelewa) 

De ce fait, ƭŜǎ ŦŜƳƳŜǎ ŘΩŞƭŜǾŜǳǊǎΣ ǊŜǎǇƻƴǎŀōƭŜǎ ŘŜ ƭŀ gestion du lait, sont contraintes de 

transformer ce lait, en Tchoukou en particulier, pour permettre la conservation de ce 

produit de grande valeur nutritive mais périssable.   

 

.5.2.  rencontrer et discuter avec les producteurs des difficultés dans la 

production et la commercialisation du Tchoukou 

Le problème rencontré ǇŀǊ ƭŜǎ ŦŜƳƳŜǎ ŘΨŞƭŜǾŜǳǊǎ dans ce domaine de la production de 

Tchoukou Ŝǎǘ ŘƻǳōƭŜΦ Lƭ ŜȄƛǎǘŜ ǘƻǳǘ ŘΩŀōƻǊŘ ŘŜ ƴƻƳōǊŜǳǎŜǎ ŦŜƳƳŜǎ ǉǳƛ ƴŜ ǎŀǾŜƴǘ Ǉŀǎ 

encore faire le Tchoukou. Ensuite, les femmes qui savent le faire ignorent les règles 

ŘΩƘȅƎƛŝƴŜ Ł ǊŜǎǇŜŎǘŜǊ ǇƻǳǊ ǇǊƻŘǳƛǊŜ ǳƴ ŦǊƻƳŀƎŜ ŘŜ ǉǳŀƭƛǘŞΦ 

Les progrès nécessaires à réaliser pour améliorer la qualité hygiénique du Tchoukou ne 

devraient pas poser de problèmes majeurs dans la mesure où ils ne génèreront pas de 

surcoût particulier. Ils demanderont simplement une modification dans les manières de 

faire, ce qui risque néanmoins de prendre du temps tant il est difficile de modifier des 

habitudes bien ancrées. 

Ces femmes devront donc pouvoir avoir accès à une formation pour apprendre cette 

ŦŀōǊƛŎŀǘƛƻƴ ƻǳ ǇƻǳǊ ŎƻƴƴŀƞǘǊŜ ƭŜǎ ǊŝƎƭŜǎ ŘΩƘȅƎƛŝƴŜ Ł ǊŜǎǇŜŎǘŜǊ. 

Les diverses règles ŘΩƘȅƎƛŝƴŜ à respecter tout au long du process de fabrication du 

Tchoukou ont été énumérées dans le chapitre3 « Diagnostic de la production et de la 

commercialisation du Tchoukou ηΦ 9ƭƭŜǎ ŘƻƛǾŜƴǘ ǎΩŀǇǇƭƛǉǳŜǊ Ł ǘƻǳǎ ƭŜǎ ǎƛǘŜǎ ŘŜ 

production de Tchoukou, que ce soit dans les campements, les CMB ou une structure de 

production artisanale ou semi industrielle. Elles sont rappelées ci-dessous : 
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Traite : 

              . se laver les mains Ł ƭΩŜŀǳ Ŝǘ ŀǳ ǎŀǾƻƴ avant de débuter la traite, 

             . nettoyer les trayons avec une lingette humide et propre, 

             . recueillir le lait de la traite dans une bassine en plastique propre, 

             . filtrer le lait lors de son transvasement dans un bidon de stockage. 

 

Préparation de la présure pour la production traditionnelle :   

              . bien nettoyer les morceaux de caillette, 

              Φ ƴΩǳǘƛƭƛǎŜǊ ǉǳŜ ŘŜ ƭΩŜŀǳ potable pour faire macérer ces morceaux de caillette. 

Pour les CMB et la structure artisanale ou semi industrielle de production de Tchoukou, 

ƛƭ Ŝǎǘ ǊŜŎƻƳƳŀƴŘŞ ŘΩǳǘƛƭƛǎŜǊ ŘŜ ƭŀ ǇǊŞǎǳǊŜ ŎƻƳƳŜǊŎƛŀƭŜ ǇƻǳǊ ǎΩŀŦŦǊŀƴŎƘƛǊ ŘŜ ƭΩƛƴŞǾƛǘŀōƭŜ 

contamination bactérienne liée à la préparation de présure à partir de la caillette de 

jeunes chèvres. LƴǘŞǊŜǎǎŀƴǘŜ ǎǳǊ ƭŜ Ǉƭŀƴ ŘŜ ƭΩƘȅƎƛŝƴŜΣ ŎŜǘǘŜ ƳŜǎǳǊŜ Ǿŀ ŀǳƎƳŜƴǘŜǊ ŘŜ нл 

francs le prix de revient de la feuille de Tchoukou. En effet le coût de la présure 

traditionnelle est de 6 francs par feuille, celui de la présure commerciale de 26 francs.                     

Caillage du lait : pas de mesure particulière 

Mise en forme et égouttage du caillé : 

             . avoir les mains propres ; 

             . uǘƛƭƛǎŀǘƛƻƴ ŘΩǳƴ ǘŀǇƛǎ en plastique ajouré plutôt ǉǳΩǳƴŜ ƴŀǘǘŜ ŘŜ ǇŀƴƛŎǳƳΦ 

Séchage du caillé : 

             . avoir les mains propres ; 

             . uǘƛƭƛǎŀǘƛƻƴ ŘΩǳƴ ǘŀǇƛǎ Ŝƴ ǇƭŀǎǘƛǉǳŜ ŀƧƻǳǊŞ Ǉƭǳǘƾǘ ǉǳΩǳƴŜ ƴŀǘǘŜ ŘŜ ǇŀƴƛŎǳƳ ; 

             . protéger les fromages contre les mouches par une moustiquaire. 

 

Bien nettoyer et désinfecter chaque jour, une fois le travail terminéΣ ƭΩŜƴǎŜƳōƭŜ Řǳ 

matériel utilisé.  
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Φ ǇǊƻƳƻǳǾƻƛǊ ƭŜ ǊŀǎǎŜƳōƭŜƳŜƴǘ ŘŜ ŦŜƳƳŜǎ ŘΩŞƭŜǾŜǳǊǎ Ŝƴ ƎǊƻǳǇŜƳŜƴǘǎ ǇƻǳǊ ƻǊƎŀƴƛǎŜǊ 

des formations collectives concernant la production de Tchoukou. Il serait, sans nul 

doute, encore plus efficace de bien former des femmes dans ce domaine  ǇƻǳǊ ǉǳΩŜƭƭŜǎ 

puissent, à leur tour, ŦƻǊƳŜǊ ŘΩŀǳǘǊŜǎ ŦŜƳƳŜǎ ǇŀǊ ƭŜ ōƛŀƛǎ ŘŜ ŎŜǎ ƎǊƻǳǇŜƳŜƴǘǎΦ !ƛƴǎƛΣ 

ƭΩŜŦŦŜǘ démultiplicateur de cette formation serait plus important et, ce, à un moindre 

coût. 

. impliquer les CMB qui fabriquent du Tchoukou dans ces formations collectives après 

ǎΩşǘǊŜ assuré que la méthode de production enseignée par ces centres est bien la même. 

La méthode, qui doit être enseignée par ces centres, doit être elle qui est mise en ǆǳǾǊŜ 

Řŀƴǎ ƭŜ ŎŜƴǘǊŜ ŘΩLōŞŎŞǘŜƴ ŀǾŜŎ ƭŜǎ deux améliorations suivantes Υ ǘƻǳǘ ŘΩŀōƻǊŘΣ ǊŜŎǳŜƛƭ 

du lait de la traite dans des bassines en plastique et non dans des calebasses, ensuite 

protection des fromages mis à sécher au soleil contre les mouches par une 

moustiquaire. 

. impliquer également, dans les régions où ils sont situés, les groupements produisant 

du Tchoukou, tels ceux qui ont été mis sur pied par la SNV dans la région de Zinder ou 

ceux qui ont été identifiés dans la région de Tahoua  (annexe 8). 

Ces femmes ne rencontrent pas non plus de problèmes de commercialisation de leur 

Tchoukou actuellement, en période froide, du fait de la production laitière relativement 

faible. En effet, les quantités de lait non consommées ǇŀǊ ƭŜǎ ŦŀƳƛƭƭŜǎ ŘΨŞƭŜǾŜǳǊǎ Şǘŀnt 

limitées. elleǎ ƴŜ ǇŜǊƳŜǘǘŜƴǘ ŘƻƴŎ ǉǳΩǳƴŜ ǇǊƻŘǳŎǘƛƻƴ ǊŞŘǳƛǘŜ ŘŜ ƭŀƛǘ ŎŀƛƭƭŞΣ ŘŜ ōŜǳǊǊŜ Ŝǘ 

ŘŜ ¢ŎƘƻǳƪƻǳΦ 5Ŝ ŎŜ ŦŀƛǘΣ ƛƭ ƴΩȅ ŀ ŀǳŎǳƴ ǇǊƻōƭŝƳŜ ŘŜ ǾŜƴǘŜ ŘŜ ŎŜǎ ǇǊƻŘǳƛǘǎΣ ƭŀ ŘŜƳŀƴŘŜ 

ŜȄŎŞŘŀƴǘ ƭΩƻŦŦǊŜΦ 

Le seul problème de commercialisation rencontré par ces femmes est leur difficulté à 

ŞŎƻǳƭŜǊ ǘƻǳǎ ƭŜǳǊǎ ŜȄŎŞŘŜƴǘǎ ŘŜ ƭŀƛǘ ǇŜƴŘŀƴǘ ƭŀ ǎŀƛǎƻƴ ŘΩƘƛǾŜǊƴŀƎŜ ƭƻǊǎǉǳŜ ƭŜurs familles 

conduisent leurs troupeaux dans la zone pastorale où elles vivent dans des campements 

mobiles éloignés de tout. /ŜǘǘŜ ŞǘǳŘŜ ǎŜŎǘƻǊƛŜƭƭŜ ǎΩŞǘŀƴǘ ǘŜƴǳŜ Ŝƴ ǇŞǊƛƻŘŜ ŦǊƻƛŘŜΣ ƛƭ ƴΩŀ 

Ǉŀǎ ŞǘŞ ǇƻǎǎƛōƭŜ ŘΩşǘǊŜ ƭŜ ǘŞƳƻƛƴ ŘŜ ŎŜǘǘŜ ŘƛŦŦƛŎǳƭǘŞΦ 

 

.5.3.  ǇǊƻǇƻǎŜǊ ǳƴŜ ƎŀƳƳŜ ŘΩŜƳōŀƭƭŀƎŜǎ ǎƛƳǇƭŜǎΣ ŀŘŀǇǘŞǎ Ŝǘ ŀŎŎŜǎǎƛōƭŜǎ, dans 

ƭŜ ŎŀŘǊŜ ŘΩǳƴŜ ǇǊƻŘǳŎǘƛƻƴ ǘǊŀŘƛǘƛƻƴƴŜƭƭŜ ŘŜ ¢ŎƘƻǳƪƻǳΣ permettant une 

meilleure conservation du produit. 

 Actuellement, à aucun moment de la chaine de commercialisation, les feuilles de 

¢ŎƘƻǳƪƻǳ ƴŜ Ŧƻƴǘ ƭΩƻōƧŜǘ Řǳ ƳƻƛƴŘǊŜ ŜƳōŀƭƭŀƎŜΦ ¢ƻǳǘ ŀǳ ǇƭǳǎΣ ǎƻƴǘ ŜƭƭŜǎ ǇƭŀŎŞŜǎΣ lors de 
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la vente au détail, dans les classiques petites poches en plastique noir qui polluent 

ƎǊŀǾŜƳŜƴǘ ƭΩŜƴǾƛǊƻƴƴŜƳŜƴǘ ŘŜ ǘƻǳǘŜǎ ƭŜǎ ǾƛƭƭŜǎ Ŝǘ ǾƛƭƭŀƎŜǎ ŘŜ ƭŀ ǎƻǳǎ ǊŞƎƛƻƴΦ 

¦ƴŜ ŞǾŀƭǳŀǘƛƻƴ ǊŞŀƭƛǎǘŜ ŘŜ ƭŀ ǎƛǘǳŀǘƛƻƴ ŀŎǘǳŜƭƭŜ ƳƻƴǘǊŜΣ Ł ƭΩŞǾƛŘŜƴŎŜΣ ǉǳŜ ƭΩŀƳŞƭƛƻǊŀǘƛƻƴ 

ŘŜ ƭΩŜƳōŀƭƭŀƎŜ ŘŜǎ ŦŜǳƛƭƭŜǎ ŘŜ ¢choukou, toujours envisageable en théorie, se heurte à 

une double difficulté : 

Φ ǇƻǳǊ ƭΩƛƴǎǘŀƴǘΣ ƭŜǎ ŎƻƴǎƻƳƳŀǘŜǳǊǎ ǎƻƴǘ ƘŀōƛǘǳŞǎ ŀǳȄ ŎƻƴŘƛǘƛƻƴǎ ŀŎǘǳŜƭƭŜǎ ŘŜ ƭŀ ǾŜƴǘŜ ŀǳ 

détail des feuilles de Tchoukou. Aǳǘŀƴǘ ǉǳΩƛƭ ŀ ŞǘŞ ŘƻƴƴŞ ŘŜ ǊŜƳŀǊǉǳŜǊ ǎǳǊ ƭŜǎ ƳŀǊŎƘŞǎ 

de ZindŜǊ Ŝǘ ŘŜ 5ƛŦŦŀΣ ƛƭ ƴŜ ǎŜƳōƭŜ Ǉŀǎ ǉǳΩƛƭ ȅ ŀƛǘ ǾŜƴŀƴǘ ŘŜ ŎŜǎ ŎƻƴǎƻƳƳŀǘŜǳǊǎ ǳƴŜ 

demande quelconque concernant ƭΩŀƳŞƭƛƻǊŀǘƛƻƴ ŘŜ la qualité hygiénique du Tchoukou 

puisque, attirés par les prix plus bas, ils achètent sans problème la mauvaise qualité 

dans les petits conditionnements en sachets plastiques. Les résultats du test 

ŘΩŞǾŀƭǳŀǘƛƻƴ ŘŜ ƭŀ ǉǳŀƭƛǘŞ ŘŜ ŦŜǳƛƭƭŜǎ ŘŜ ¢ŎƘƻǳƪƻǳΣ ƻōǘŜƴǳǎ ƎǊŃŎŜ ŀǳȄ ŦŜƳƳŜǎ 

consultées dans le cadre du panel organisé à Niamey, le confirment bien. Compte tenu 

de cet état de fait, il esǘ ŎƭŀƛǊ ǉǳŜ ƭΩintérêt des consommateurs pour ƭΩŀƳŞƭƛƻǊŀǘƛƻƴ ŘŜ 

ƭΩŜƳōŀƭƭŀƎŜ ŘŜǎ feuilles de Tchoukou est très limité. 9ǘΣ Ŝƴ ƭΩŀōǎŜƴŎŜ ŘΩǳƴŜ ŘŜƳŀƴŘŜ ŘŜ 

leur cliŜƴǘŝƭŜΣ ƛƭ ƴΩȅ ŀ ŀǳŎǳƴŜ Ǌŀƛǎƻƴ pour que  les commerçants  soient   disposés à 

fournir  un effort dans ce domaine. 

.par ailleurs, ƭΩŀƳŞƭƛƻǊŀǘƛƻƴ ŀǇǇƻǊǘŞŜ ǇŀǊ ƭΩŜƳōŀƭƭŀƎŜΣ ƳşƳŜ ǎƛƳǇƭŜΣ Ł ƭŀ ǉǳŀƭƛǘŞ 

hygiénique des feuilles de Tchoukou restera académique tant que les progrès 

importants et nécessaires ƴΩŀǳǊƻƴǘ pas été réalisés dans ce domaine tout au long de la 

chaine de production,  de vente en gros et au détail de ces feuilles de fromage.      

¦ƴŜ ŀǇǇǊƻŎƘŜ ǊŞŀƭƛǎǘŜ ŘŜ ƭΩŀƳŞƭƛƻǊŀǘƛƻƴ ŘŜ ƭΩŜƳōŀƭƭŀƎŜΣ ǎƻǳƘŀƛǘŀōƭŜ ōƛŜƴ sûr, des 

ŦŜǳƛƭƭŜǎ ŘŜ ¢ŎƘƻǳƪƻǳ ǇŀǎǎŜ ǇŀǊ ƭΩƛƴǘŞƎǊŀǘƛƻƴ de ce projet dans un effort global de 

ƭΩŀƳŞƭƛƻǊŀǘƛƻƴ ŘŜ ƭŀ ǉǳŀƭƛǘŞ ƘȅƎƛŞƴƛǉǳŜ ǘƻǳǘ ŀǳ ƭƻƴƎ ŘŜ ƭŀ ŎƘŀƛƴŜ ŘŜ ǇǊƻŘǳŎǘƛƻƴΣ ŘŜ ǾŜƴǘŜ 

en gros et au détail du Tchoukou. Dans ce cas, et dans ce cas seulement, les efforts, qui 

seront ŜƴǘǊŜǇǊƛǎ ǇƻǳǊ ƭΩŀƳŞƭƛƻǊŀǘƛƻƴ ŘŜ ƭΩŜƳōŀƭƭŀƎŜ ŘŜǎ Ŧeuilles de Tchoukou et devront 

être soutenus par uƴŜ ŎŀƳǇŀƎƴŜ ŘΩƛƴŦƻǊƳŀǘƛƻƴ ǇŞŘŀƎƻƎique à la radio et à la télévision, 

auront  un sens et pourront  être compris par les commerçants et les consommateurs. 

Si de telles améliorations pouvaient se produire, alors on pourrait envisager deux types 

ŘΩŜƳōŀƭƭŀƎŜǎΦ [Ŝ Ǉƭǳǎ ǎƛƳǇƭŜΣ ǳƴ ŜƳōŀƭƭŀƎŜ ŘŜ ŎŜǎ ŦŜǳƛƭƭŜǎ Řŀƴǎ Řǳ ǇŀǇƛŜǊ YǊŀŦǘ ŀǾŀƴǘ ŘŜ 

les mettre dans ces poches en plastique. Ultérieurement, pour une clientèle plus 

fortunée et/ou plus soucieuse de la présentation des denrées alimentaires, on pourrait 

envisager un emballage final dans des boites cartonnées. On peut toujours, bien sûr, 

essayer de convaincre dès maintenant les personnes impliquées dans la vente en gros et 

au détail du Tchoukou de mettre en pratique ces mesures simples. Pour les raisons 

avancées ci-dessus, les résultats attendus ne sont pas garantis.  
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.5.4. /ǊŞŀǘƛƻƴ ŘΩǳƴŜ ǎǘǊǳŎǘǳǊŜ ŘŜ production artisanale et semi-industrielle du 

Tchoukou.  

!ŎǘǳŜƭƭŜƳŜƴǘΣ ƭŀ ǇǊƻŘǳŎǘƛƻƴ ŘŜ ¢ŎƘƻǳƪƻǳ ŜǎǘΣ ǇƻǳǊ ƭΩŜǎǎŜƴǘƛŜƭΣ ƭŜ Ŧŀƛǘ ŘΩǳƴŜ Ƴǳƭǘƛtude de 

familles de pasteurs nomades et transhumants. Cette production, qui passe par un 

ƳŀȄƛƳǳƳ ǇŜƴŘŀƴǘ ƭŀ ǎŀƛǎƻƴ ŘΩƘƛǾŜǊƴŀƎŜΣ Ŝǎǘ ŘƻƴŎ ŘƛǎǎŞƳƛƴŞŜΣ ŀǘƻƳƛǎŞŜ ǇƻǳǊǊŀƛǘ ƻƴ 

ŘƛǊŜΣ ǇŜƴŘŀƴǘ ŎŜǘǘŜ ǇŞǊƛƻŘŜ ŘŜ ƭΩŀƴƴŞŜ ǎǳǊ ǳƴ ƳƛƭƭƛŜǊ ŘŜ ƪƳ ŜƴǘǊŜ ¢illabéri et Nguigmi, 

dans toute la zone pastorale située aux confins de la zone désertique. Dans la mesure où 

ǳƴŜ ŘŜǎ ŎŀǊŀŎǘŞǊƛǎǘƛǉǳŜǎ ŘƻƳƛƴŀƴǘŜǎ ŘŜ ƭΩŞƭŜǾŀƎŜ ƴƛƎŞǊƛŜƴ Ŝǎǘ ŘΩşǘǊŜ ŜȄǘŜƴǎƛŦΣ ǘƻǳǘ ǇƻǊǘŜ 

à penser que ce système actuel de production laitière va perdurer et, avec lui, la 

production traditionnelle de Tchoukou. 

[ŀ ǉǳŜǎǘƛƻƴ ǎŜ ǇƻǎŜ ŘƻƴŎ ŘŜ ǎŀǾƻƛǊ ǎΩƛƭ ȅ ŀ ƭŀ ǇƭŀŎŜ ǇƻǳǊ ǳƴŜ ǇǊƻŘǳŎǘƛƻƴ ŀǊǘƛǎŀƴŀƭŜ ǾƻƛǊŜ 

semi industrielle de Tchoukou à coté de cette production traditionnelle qui va 

représenter, pour longtemps encore, la principale source de production de ce fromage. 

Lƭ Ŝǎǘ ǇƻǎǎƛōƭŜ ŘΩŀǇǇƻǊǘŜǊ ǳƴŜ ǊŞǇƻƴǎŜ ǇƻǎƛǘƛǾŜ Ł ŎŜǘǘŜ ǉǳŜǎǘƛƻƴ ǘƻǳǘ Ŝƴ ǎƻǳƭƛƎƴŀƴǘ 

ǉǳΩǳƴŜ ǎǘǊǳŎǘǳǊŜ ǳƴƛǉǳŜ ŘŜ ŎŜ ƎŜƴǊŜ ƴŜ ǇƻǳǊǊŀ Ǉŀǎ ǊŞǇƻƴŘǊŜ ŀǳ ǇǊƻōƭŝƳŜ ǇƻǎŞΣ ŎϥŜǎǘ-à-

dire la valorisation des excédents laitieǊǎ ǇǊƻŘǳƛǘǎ ǇŜƴŘŀƴǘ ƭŀ ǎŀƛǎƻƴ ŘΩƘƛǾŜǊƴŀƎŜ Řŀƴǎ 

ǳƴŜ ǘǊŝǎ ǾŀǎǘŜ ȊƻƴŜ ƻǴ ǎŜ ǇǊŀǘƛǉǳŜ ƭŜ ƳƻŘŜ ŜȄǘŜƴǎƛŦ ŘŜ ƭΩŞƭŜǾŀƎŜ ŘŜǎ ǾŀŎƘŜǎ ƭŀƛǘƛŝǊŜǎ 

combiné à la transhumance et au nomadisme des éleveurs. Les conditions qui devront 

şǘǊŜ ǊŜƳǇƭƛŜǎ ǇƻǳǊ ǉǳŜ ƭŀ ŎǊŞŀǘƛƻƴ ŘΩǳƴŜ telle structure de production viable puisse 

ǎΩŜƴǾƛǎŀƎŜǊ ǎƻƴǘ ƭŜǎ ǎǳƛǾŀƴǘŜǎ  

 

Cette structure devra être : 

¶ alimentée par une quantité importante de lait pour rentabiliser son activité  

artisanale voire semi industrielle de production de Tchoukou. 

¶ implantée dans la zone pastorale, la seule qui puisse lui assurer cet 

ŀǇǇǊƻǾƛǎƛƻƴƴŜƳŜƴǘ Ŝƴ ƭŀƛǘ ŀǳ Ƴƻƛƴǎ  ǇŜƴŘŀƴǘ ƭŀ ǎŀƛǎƻƴ ŘΩƘƛǾŜǊƴŀƎŜ. 

¶ ǎƛǘǳŞŜ ŀǳ Ǉƭǳǎ ǇǊŝǎ ŘΩǳƴ ŜƴǎŜƳōƭŜ ŘŜ ŎŀƳǇŜƳŜƴǘǎ ƭǳƛ ŀǎǎǳǊŀƴǘ ŘŜ ƳŀƴƛŝǊŜ 

continue cet approvisionnement en lait nécessaire à son bon fonctionnement. 

¶ ǎƛǘǳŞŜ ŀǳ ōƻǊŘ ŘΩǳƴ ŀȄŜ ǊƻǳǘƛŜǊ ƭǳƛ ǇŜǊƳŜǘǘŀƴǘ Ł ƭŀ Ŧƻƛǎ ŘΩŀŎŎŞŘŜǊ ŦŀŎƛƭŜƳŜƴǘ Ł 

des centres urbains ou semi urbains, lieux de consommation, pour y vendre sa 

ǇǊƻŘǳŎǘƛƻƴ Ŝǘ ŀǳǎǎƛ ŘΩşǘǊŜ ŀŎŎŜǎǎƛōƭŜ ǇƻǳǊ ƭŜǎ ŎƻƭƭŜŎǘŜǳǊǎ ǾŜƴŀƴǘ ƭǳƛ ŀŎƘŜǘŜǊ ǎŀ 

production pour le compte de commerçants pratiquant la vente en gros de 

Tchoukou. 
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¶ gérée avec prévoyance par un opérateur économique privé. En effet, il ne faut 

Ǉŀǎ ǇŜǊŘǊŜ ŘŜ ǾǳŜ ǉǳŜ ƭŜ ŎƘƛŦŦǊŜ ŘΩŀŦŦŀƛǊŜ ŘŜ ŎŜǘǘŜ ǎǘǊǳŎǘǳǊŜ ŘŞǇŜƴŘǊŀ ŘŜ ƭŀ 

production laitière, elle-même soumise aux aléas climatiques. Or on sait 

ŘΩŜȄǇŞǊƛŜƴŎŜ ǉǳŜ ƭŜǎ ƘƛǾŜǊƴŀƎŜǎ ǎŜ ǎǳƛǾŜƴǘ Ŝǘ ƴŜ ǎŜ ǊŜǎǎŜƳōƭŜƴǘ ǇŀǎΦ 

La structure doit : 

¶ organiser un réseau de collecte quotidienne et matinale de lait frais à partir de 

ces campements. 

¶ envisager de rŞŀƭƛǎŜǊ ƭΩŜǎǎŜƴǘƛŜƭ ŘŜ ǎƻƴ ŎƘƛŦŦǊŜ ŘΩŀŦŦŀƛǊŜǎ ǇŜƴŘŀƴǘ ƭŀ ǎŀƛǎƻƴ 

ŘΩƘƛǾŜǊƴŀƎŜΦ 

Du fait de la simplicité de la méthode de fabrication du Tchoukou, la montée en 

puissance de cette structure, si les conditions énumérées ci dessus étaient réunies pour 

permettre sa création, devrait être très rapide. Le seul facteur limitant serait son 

approvisionnement en lait ce qui ne devrait pas poser de problème dans la mesure où 

ŎŜǘǘŜ ǇŞǊƛƻŘŜ ŘΩƘƛǾŜǊƴŀƎŜΣ ǎΩƛƭ Ŝǎǘ ŦŀǾƻǊŀōƭŜΣ ƎŞƴŝǊŜ ŘŜǎ ŜȄŎŞŘŜƴǘǎ ƭŀƛǘƛŜǊǎ ƛƳǇƻǊǘŀƴǘǎ 

que les femmes de pasteurs seraient trop heureuses de vendre si elles en avaient 

ƭΩƻŎŎŀǎƛƻƴΦ 

Trois pièces techniques, distribuées dans un ou plusieurs bâtiments devraient convenir. 

tƻǳǊ ƭΩŜǎǎŜƴǘƛŜƭΣ ŜƭƭŜǎ ǎŜǊŀƛŜƴǘ ŘŞǾƻƭǳŜǎΣ ǊŜǎǇŜŎǘƛǾŜƳŜƴǘΣ Ł ƭŀ ǊŞŎŜǇǘƛƻƴ Řǳ ƭŀƛǘΣ Ł la 

ŦŀōǊƛŎŀǘƛƻƴ Řǳ ¢ŎƘƻǳƪƻǳ Ŝǘ ŀǳ ǎǘƻŎƪŀƎŜ Řǳ ŦǊƻƳŀƎŜΦ Lƭ ŦŀǳŘǊŀ ŞƎŀƭŜƳŜƴǘΣ Ł ƭΩŜȄǘŞǊƛŜǳǊΣ 

une surface suffisante pour le séchage des feuilles de Tchoukou. 

 

La création de cette structure de type artisanal ou semi industrielle peut être le fait 

ŘΩǳƴ ƻǇŞǊŀǘŜǳǊ ǇǊƛǾŞ ǎƻǳƘŀƛǘŀƴǘ ŎǊŞŜǊ ǳƴŜ ŜƴǘǊŜǇǊƛǎŜ ƛƴŘƛǾƛŘǳŜƭƭŜ ƻǳ ŘΩǳƴ ƎǊƻǳǇŜ ŘŜ 

personnes, déjà inscrites au registre du commerce, et qui ont donc la, possibilité de se 

ǊŜƎǊƻǳǇŜǊ ŀǳ ǎŜƛƴ ŘΩǳƴ DΦLΦ9Φ  

 

.5.5. proposer une technologie pour une production artisanale et semi-

industrielle du Tchoukou.  

Une structure, ayant pour objectif de produire du Tchoukou de manière artisanale ou 
semi industrielle, devra ƳŜǘǘǊŜ Ŝƴ ǆǳǾǊŜ ƭŀ ǘŜŎƘƴƛǉǳŜ ŘŜ ǇǊƻŘǳŎǘƛƻƴ suivante : 

¶ collecte et filtration de lait dans les campements effectuées le matin pour éviter la 
dégradation de sa qualité ; 
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¶ Contrôles simples de la qualité du lait à son arrivée au site de production : test 
ŘΩŀŎƛŘƛǘŞ Ł ƭŀ ōǊƻƳƻǇƘǘŀƭŞƠƴŜ Ŝǘ le test de densité ; 

¶ tŀǎǘŜǳǊƛǎŀǘƛƻƴ Řǳ ƭŀƛǘ ǇŀǊ ƳŜǎǳǊŜ ŘŜ ǇǊŞŎŀǳǘƛƻƴ ŎŀǊ ƭΩŞǘŀǇŜ ǇǊŞŎédente de la traite 
des vaches échappera toujours à un réel contrôle du respect des mesures 
ŘΩƘȅƎƛŝƴŜ ƴŞŎŜǎǎŀƛǊŜǎ ; 

¶  Caillage du lait effectué, après refroidissement à 30°C, dans la cuve avec de la 
présure commerciale ; 

¶ Découpage du caillé en cubes et brassage du caillé pour accéƭŞǊŜǊ ƭΩŜȄǎǳŘŀǘƛƻƴ Řǳ 
petit lait 

¶ Mise en forme et égouttage du caillé dans des moules appropriés ; 

¶ Séchage du caillé ; 

¶ Emballage sous vide du caillé sec Ł ƭΩŀƛŘŜ ŘΩǳƴŜ ŜƴǎŀŎƘŜǳǎŜ Ł ŎƭƻŎƘŜ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Cette structure doit également veiller à la mise Ŝƴ ǆǳǾǊŜ dŜǎ ƳŜǎǳǊŜǎ ŘΩƘȅƎƛŝƴŜ 
suivantes mentionnées : 

Traite :  

¶ ǎŜ ƭŀǾŜǊ ƭŜǎ Ƴŀƛƴǎ Ł ƭΩŜŀǳ Ŝǘ ŀǳ ǎŀǾƻƴ ŀǾŀƴǘ ŘŜ ŘŞōǳǘŜǊ ƭŀ ǘǊŀƛǘŜΣ 

Présure 

20 à 30 ml / 100 l 
 

Pasteurisation 
T= 72° 20s 

Refroidissement à 30°C 

Emprésurage 

Coagulation 35 mn 

Découpage en dés 

Brassage 15-25 mn 

Pressage  

 
Séchage 

 

 

 

 

 

 

 

Emballage 

Filtration  
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¶ nettoyer les trayons avec une lingette humide et propre, 

¶ recueillir le lait de la traite dans une bassine en plastique propre, 

¶ filtrer le lait lors de son transvasement dans un bidon de stockage. 

Pasteurisation du lait à son arrivée à la structure 

Caillage du lait : utiliser de la présure commerciale  

Mise en forme et égouttage du caillé :  

¶ avoir les mains propre ; 

¶ ǳǘƛƭƛǎŀǘƛƻƴ ŘŜ ōŃǘƛǎ ƳŞǘŀƭƭƛǉǳŜǎ ŘƻǘŞǎ ŘΩǳƴ ǇƭŀǘŜŀǳ Ŝƴ ŀŎƛŜǊ ƛƴƻȄȅŘŀōƭŜΦ 

Séchage du caillé :            

¶ avoir les mains propres ; 

¶ ǳǘƛƭƛǎŀǘƛƻƴ ōŃǘƛǎ ƳŞǘŀƭƭƛǉǳŜǎ ŘƻǘŞǎ ŘΩǳƴ ǇƭŀǘŜŀǳ Ŝƴ ŀŎƛŜǊ ƛƴƻȄȅŘŀōƭŜ ; 

¶ protéger les fromages contre les mouches par une moustiquaire. 

Nettoyage et désinfection chaque jour, une fois le travail terminé, de lΩŜƴǎŜƳōƭŜ Řǳ 
matériel utilisé.  

 

.5.6. proposer des équipements pour une production artisanale et semi-

industrielle du Tchoukou 

Cette structure doit ǎΩŞǉǳƛǇŜǊ Řǳ Ƴatériel adéquat suivant: 

¶  Collecte du lait : bassines en plastique, bidon de stockage de préférence en inox 
ou à défaut en aluminium, entonnoirs  munis de filtres ;  

¶  Pasteurisation : pasteurisateur batch de 500 litres. Si le coût de fonctionnement 
ŘΩǳƴ Ǉŀsteurisateur électriǉǳŜ ŘŜǾŀƛǘ ǎΩŀǾŞǊŜǊ ǘǊƻǇ ŞƭŜǾŞΣ ƛƭ ǎŜǊŀƛǘ ŀƭƻǊǎ Ǉossible de 
pǊŜƴŘǊŜ ƭΩƻǇǘion alteǊƴŀǘƛǾŜ ŘΩǳƴ ǇŀǎǘŜurisateur à la vapeur. 

¶ Caillage du lait : effectué dans une cuve en inox ; 

¶ Mise en forme et égouttage : bâtis métalliques avec leurs tapis en acier inoxydable 
ajouré, moules métalliques avec leurs fond en forme de tamis, gobelets plastiques 
et taloches, bassines en plastique pour le recueil du petit lait     

¶ Séchage du caillé : bâtis métalliques avec leurs tapis en acier inoxydable ajouré, 
moustiquaires 
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.5.7.  proposer dŜǎ ŞǉǳƛǇŜƳŜƴǘǎ ǇƻǳǊ ƭΩŜƳōŀƭƭŀƎŜ Řŀƴǎ ƭŜ ŎŀŘǊŜ ŘΩǳƴŜ 

fabrication semi industrielle de Tchoukou 

Pour améliorer leur conservation, il est recommandé de procéder à un emballage sous 

ǾƛŘŜ ŘŜǎ ŦŜǳƛƭƭŜǎ ŘŜ ¢ŎƘƻǳƪƻǳ Ł ƭΩŀƛŘŜ ŘΩǳƴŜ ensacheuse sous vide à cloche. Les feuilles 

de Tchoukou seront ainsi emballées de manière semi automatique dans des sachets en 

plastique. 

 

.5.8. ǇǊƻǇƻǎŜǊ ǳƴ ƳƻŘŝƭŜ ŘŜ ōǳǎƛƴŜǎǎ Ǉƭŀƴ ŘΩǳƴ GIE ou ŘΩǳƴŜ ŜƴǘǊŜǇǊƛǎŜ 

individuelle  

Le détail de ce business plan est joint à ce rapport en annexe 9 

A) Investissement et Financement 

 

[ŀ ƳƛǎŜ Ŝƴ ǇƭŀŎŜ ŘŜ ƭΩǳƴƛǘŞ ŘŜ ǇǊƻŘǳŎǘƛƻƴ ŘŜ ζ Tchoukou » nécessitera  un 

iƴǾŜǎǘƛǎǎŜƳŜƴǘ ƛƴƛǘƛŀƭ ŘŜ ƭΩƻǊŘǊŜ ŘŜ осΦлллΦллл francs CFA 

[ΩƘȅǇƻǘƘŝǎŜ ǊŜǘŜƴǳŜ ǇƻǳǊ ƭŜ ŦƛƴŀƴŎŜƳŜƴt est un apport de 45 000 000 francs 

CFA  ǇŀǊ ƭΩŜƴǘǊŜǇǊƛǎŜ ǉǳƛ ƳƻƴǘŜǊŀ ŘŜ ƭΩǳƴƛǘŞ ŘŜ ǇǊƻŘǳŎǘƛƻƴ ŘŜ ζ Tchoukou ». 

 

B) Compte de résultat 

 

Le compte de résultats fait apparaître, au cours des 3 premières années 

ŘΩŀŎǘƛǾƛǘŞ ŘŜ ŎŜǘǘŜ ǎǘǊǳŎǘǳǊŜΣ ǳƴ ǊŞǎǳƭǘŀǘ ƴŜǘ ŘŜ с 557 137 francs pour la 

première année, de 8 788 310 francs pour la deuxième année et de 

12 217 641 francs pour la troisième année. 

 

1) /ƘƛŦŦǊŜ ŘΩŀŦŦŀƛǊŜ 

 

[ΩŜǎǘƛƳŀǘƛƻƴ Řǳ ŎƘƛŦŦǊŜ ŘΩŀŦŦŀƛǊŜ I¢ ǇƻǳǊ ƭŜǎ о ǇǊŜƳƛŝǊŜǎ ŀƴƴŞŜǎ ŘΩŀŎǘƛǾƛǘŞ 

de cette structure est la suivante : 

1ère année :   59 818 950  francs ; 

2ème année : 65 801 250 francs ; 

3ème année : 72 380 700 francs. 

  

Elle repose sur les assomptions suivantes : 

. un prix de vente moyen de 450 FCFA ; 

. un accroissement des ventes annuelles de 10% ;  
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. une capacité initiale de production journalière moyenne de 500 feuilles 

ŘŜ ¢ŎƘƻǳƪƻǳ ǇŜƴŘŀƴǘ ƭŀ ǎŀƛǎƻƴ ŘΩƘƛǾŜǊƴŀƎŜ. 

 

2) Marge globale 

 

9ƭƭŜ ǎŜǊŀ ŘΩŜƴǾƛǊƻƴ ру҈ ǎǳǊ ƭŀ ŘǳǊŞŜ ŘŜ ƭΩŀƴŀƭȅǎŜ 

 

3) 9ȄŎŞŘŜƴǘ ōǊǳǘ ŘΩŜȄǇƭƻƛǘŀǘƛƻƴ ό9.9ύ 

 

[ΩŀŎǘƛǾƛǘŞ ǇŀǊǾƛŜƴŘǊŀ Ł ŎƻǳǾǊƛǊ ǎŜǎ ŎƘŀǊƎŜǎ ŘΩŜȄǇƭƻƛǘŀǘƛƻƴ Řŝǎ ƭŀ première 

année avec un EBE de :   

. 15 204 794 francs pour la première année ; 

. 17 435 967 francs pour la première année ; 

. 19 865 295 francs pour la première année. 

 

4) Résultat net 

 

Le résultat net sera positif à partir de la première et enregistrera une croissance de 34% 

la deuxième année et de 39% la troisième année. En effet, il devrait être de : 

. 6 557 137 francs pour la première année ; 

. 8 788 310 francs pour la deuxième année ; 

. 12 217 641 francs pour la troisième année. 

 

C) Trésorerie 

 

 Pendant les о ǇǊŜƳƛŝǊŜǎ ŀƴƴŞŜǎ ŘΩŜȄǇƭƻƛǘŀǘƛƻƴΣ ƭŜ ōŜǎƻƛƴ Ŝƴ ŦƻƴŘǎ ŘŜ ǊƻǳƭŜƳŜƴǘΣ ǇƻǎƛǘƛŦΣ 

reste inférieur au Fonds de Roulement Net global ce qui en engendre une trésorerie 

positive qui est de : 

. 20 049 745 pour la première année ; 

. 39 419 698 pour la deuxième année ; 

. 59 038 372 pour la troisième année. 

 

 

 

D) Rentabilité 

 

1) Rentabilité exploitation 

 

[Ŝ Ǌŀǘƛƻ ŜȄǇǊƛƳŀƴǘ ƭŀ ǇǊƻǇƻǊǘƛƻƴ Řǳ ǊŞǎǳƭǘŀǘ ŘΩŜȄǇƭƻƛǘŀǘƛƻƴ Řŀƴǎ ƭŜ ŎƘƛŦŦǊŜ ŘΩŀŦŦŀƛǊŜǎ Ŝǎǘ 

de 10,96% pour la première année, de 13,36% pour la deuxième année et de 16,88% 
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pour la troisième année. Cette augmentation de ce ratio reflète une  performance de 

ƭΩŜƴǘǊŜǇǊƛǎŜ ǎǳǊ ƭŜ Ǉƭŀƴ ŎƻƳƳŜǊŎƛŀƭ Ŝǘ ƛƴŘǳǎǘǊƛŜƭΦ 

 

2) Rentabilité financière 

 

Le ratio mesurant la proportion du résultat net dans les capitaux propres est de 12,72% 

pour la première année, de 14,56% pour la deuxième année et de 16,84% pour la 

troisième année. Cette amélioration de rentabilité financière provient de la croissance 

ŘŜ ƭŀ ǊŜƴǘŀōƛƭƛǘŞ ŘŜ ƭΩŀŎǘƛǾƛǘŞ ŘŜ ŎŜǘǘŜ ŜƴǘǊŜǇǊƛse. 
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6. CONCLUSIONS 

Cette étude sectorielle commanditée par le BRMN a permis de réaliser un  premier bilan 

sur la production de Tchoukou au Niger 5Ŝ ǇŀǊ ƭΩƛƳǇƻrtance de son cheptel laitier, ce 

pays ŘƛǎǇƻǎŜ ŘΩǳƴ ǇƻǘŜƴǘƛŜƭ ŞƭŜǾŞ ŘŜ ǇǊƻŘǳŎǘƛƻƴ ƭŀƛǘƛŝǊŜ ǉǳΩƛƭ ŎƻƴǾƛŜnt de valoriser au 

mieux. Pays en voie de développement, le Niger ne peut pourtant pas se permettre de 

ne pas tirer le meilleur parti possible des ressources dont il dispose, ce qui ƴΩest, 

malheureusement, pas ƭŜ Ŏŀǎ ŀǳƧƻǳǊŘΩƘǳƛ ǇƻǳǊ ƭŜ ƭait. Dans la mesure elle est fortement 

influencée par les conditions climatiques, la production de cette denrée alimentaire à 

haute valeur nutritive Ŝǎǘ Ŝƴ ŜŦŦŜǘ Ł ǎƻƴ ŀǇƻƎŞŜ ŘǳǊŀƴǘ ƭŀ ǎŀƛǎƻƴ ŘΩƘƛǾŜǊƴŀƎŜ ƭƻǊǎǉǳŜ ƭŜǎ 

troupeaux, du fait de la transhumance, pâturent dans une vaste zone pastorale, aux 

confins de la zone désertique. [ΩŞƭƻƛƎƴŜƳŜƴǘ ŘŜ ǘƻǳǘ ŎŜƴǘǊŜ ǳǊōŀƛƴ ƻǳ ǎŜƳƛ ǳǊōŀƛƴ 

rendant impossible la commercialisation de lait frais, il est indispensable, pour éviter le 

gaspillage des excédents laitiers, de bien maîtriser la transformation du lait en Tchoukou 

en particulier. Elle recommande donc de développer la production traditionnelle de 

Tchoukou. Pour y parvenir, elle suggère de rassembler en groupements les femmes 

ŘΩŞƭŜǾŜǳǊǎ ŎƘŀǊƎŞŜǎ ŘŜ ƭŀ ƎŜǎǘƛƻƴ Řǳ ƭŀƛǘ Řŀƴǎ ƭŜǎ ŎŀƳǇŜƳŜƴǘǎ ǇƻǳǊ ƭŜǳǊ ŀǇǇǊŜƴŘǊŜ Ł 

produirŜ ŎŜ ŦǊƻƳŀƎŜ Ŝǘκƻǳ Ł ƭŜ ǇǊƻŘǳƛǊŜ Ŝƴ ǊŜǎǇŜŎǘŀƴǘ ƭŜǎ ǊŝƎƭŜǎ ŘΩƘȅƎƛŝƴŜ ǉǳƛ 

ǎΩƛƳǇƻǎŜƴǘΦ 9ƭƭŜ ǊŜŎƻƳƳŀƴŘŜ ŞƎŀƭŜƳŜƴǘ ŘΩƻǊƎŀƴƛǎŜǊ Ŝƴ filière tous les acteurs 

concernés, producteurs et commerçants, pour à la fois dynamiser la production et 

coordonner les efforts de ǘƻǳǎ Ŝƴ ǾǳŜ ŘŜ ƭŀ ǇǊƻƳƻǘƛƻƴ ŘΩǳƴ ŦǊƻƳŀƎŜ ŘŜ ǉǳŀƭƛǘŞ  

Cette étude recommande donc de développer des programmes de formation des 

ŦŜƳƳŜǎ ŘΩŞƭŜǾŜǳǊǎ ǇƻǳǊ ƭŜǳǊ ŀǇǇǊŜƴŘǊŜ Ł ǇǊƻŘǳƛǊŜ ŎŜ ŦǊƻƳŀƎŜ ŘŜ ƳŀƴƛŝǊŜ Ł Ŝƴ faire un 

produit de qualité apprécié par les consommateurs. Elle fait également des propositions 

pour la création, dans cette zone pastoraƭŜΣ ŘΩǳƴŜ ǎǘǊǳŎǘǳǊŜ  ǇǊƻŘǳƛǎŀƴǘ, sur le mode 

artisanal ou semi industriel, des feuilles de Tchoukou de grande qualité organoleptique 

et hygiénique. A cette fin, elle propose un process de fabrication, les équipements 

nécessaires pour ce type de fabrication et pour ƭΩŜƳōŀƭƭŀƎŜ Ŧƛƴŀƭ ŘŜ ŎŜ ŦǊƻƳŀƎŜ ŀƛƴǎƛ ǉǳŜ 

ƭŜǎ ƳŜǎǳǊŜǎ ŘΩƘȅƎƛŝƴŜ Ł ǊŜǎǇŜŎǘŜǊΦ Elle propose enfin un business plan sur 3 ans pour 

aider au succès du lancement de cette structure.  
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7. RECOMMANDATIONS 

7.1. Etant donné : 

¶ ƭΩƛƳǇƻǊǘŀƴŎŜ ŘŜ ƭŀ ǇǊƻŘǳŎǘƛƻƴ ƭŀƛǘƛŝǊŜ Řŀƴǎ ƭŀ ȊƻƴŜ ǇŀǎǘƻǊŀƭŜ ǇŜƴŘŀƴǘ ƭŀ  

                  ǎŀƛǎƻƴ ŘΩƘƛǾŜǊƴŀƎŜ ; 

¶ ƭΩŀōǎŜƴŎŜ ŘŜ ǊŞǎŜŀǳ ŘŜ ŎƻƭƭŜŎǘŜ ŘŜ ƭŀƛǘ ŦǊŀƛǎ Řŀƴǎ ŎŜǘǘŜ ȊƻƴŜ ǉǳƛ ŜƳǇşŎƘŜ ŘŜ      

ŎƻƳƳŜǊŎƛŀƭƛǎŜǊ Ŝƴ ƭΩŞǘŀǘ ƭŜ ƭŀƛǘ ǇǊƻŘǳƛǘ ; 

¶ ƭŜ ƎǊŀƴŘ ƛƴǘŞǊşǘ ǉǳΩƛƭ ȅ ŀ Ł ŞǾƛǘŜǊ ƭŀ ǇŜǊǘŜ ŘŜ ƭŀƛǘΣ ŘŜƴǊŞŜ Ł ƘŀǳǘŜ ǾŀƭŜǳǊ 

nutritive 

¶ ƭΩƛƳǇƻǊǘŀƴŎŜ, pour le revenu des éleveurs, de la commercialisation de la 

totalité   du lait produit ; 

¶ le nombre encore important de fŜƳƳŜǎ ŘΩŞƭeveurs qui ne savent pas   

produire du Tchoukou.   

 

Il est recommandé de développer des programmes de formation sur la fabrication du 

Tchoukou auprès de toutes ces femmes ŘΩŞƭŜǾŜǳǊǎ. tƻǳǊ ŘŜǎ Ǌŀƛǎƻƴǎ ŘΩŜŦŦƛŎŀŎƛǘŞΣ ŎŜǘǘŜ 

formation devrait être collective et dispensée dans le cadre de groupements 

rassemblant cŜǎ ŦŜƳƳŜǎ ŘΩŞƭŜǾŜǳǊǎ. Cette formation devrait impliquer les CMB 

produisant actuellement du Tchoukou. 

 

 

7.2. Etant donné lΩƛƳǇƻǊǘŀƴŎŜ ŘΩǳƴŜ ōƻƴƴŜ ǉǳŀƭƛǘŞ ƘȅƎƛŞƴƛǉǳŜ Řǳ ¢ŎƘƻǳƪƻǳ ǇƻǳǊ : 

- la protection de la santé publique, 

- la bonne conservation de ce fromage, 

- une meilleure commercialisation de ce fromage surtout lorsque les 

consommateurs seront sensibilisés à ce sujet. 

 

 Il est recommandé, lors de  ces sessions de formation destinées aux femmeǎ ŘΩŞƭŜǾŜǳǊǎΣ 

ŘΩƛƴǎƛǎǘŜǊ ǎǳǊ ƭŜǎ ǊŝƎƭŜǎ Ł ƻōǎŜǊǾŜǊ ƭƻǊǎ ŘŜ ƭŀ ǘǊŀƛǘŜ ŘŜǎ ǾŀŎƘŜǎ Ŝǘ Ł ŎƘŀǉǳŜ ŞǘŀǇŜ ŘŜ ƭŀ 

fabrication du Tchoukou pour en garantir la bonne qualité hygiénique. 

 

7.3. 9ǘŀƴǘ ŘƻƴƴŞ ǉǳΩƛƭ ǎŜǊŀƛǘ ƛƴƻǇŞǊŀƴǘ ŘŜ ǎŜƴǎƛōƛƭƛǎŜǊ ŀǳȄ ǊŝƎƭŜǎ ŘΩƘȅƎƛŝƴŜ ƭŜǎ femmes 

ŘΩŞƭŜǾŜǳǊǎ ŎƘŀǊƎŞŜǎ ŘŜ ƭŀ ŦŀōǊƛŎŀǘƛƻƴ Řǳ ¢ŎƘƻǳƪƻǳ ǎŀƴǎ ŜƴƎŀƎŜǊ ƭŀ ƳşƳŜ ŘŞƳŀǊŎƘŜ 

auprès des autres personnes impliquées dans cette filière. 

 

Il est recommandé ŘΩƻǊƎŀƴƛǎŜǊ ŞƎŀƭŜƳŜƴǘ ŘŜǎ ǎŜǎǎƛƻƴǎ ŘŜ ŦƻǊƳŀǘƛƻƴ ŀǳǇǊŝǎ ŘŜǎ 

commerçants en gros et au détail de Tchoukou pour leur indiquer les règles à suivre 

pour conserver à leurs niveaux la qualité hygiénique des feuilles de Tchoukou obtenue à 
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la fin du processus de fabrication. Ces règles devraient concerner à la fois le stockage, la 

présentation à la clienǘŝƭŜ Ŝǘ ƭΩŜƳōŀƭƭŀƎŜ Řǳ ¢ŎƘƻǳƪƻǳ. 

 

 

7.4. 9ǘŀƴǘ ŘƻƴƴŞ ǉǳΩǳƴ ƳŀǊŎƘŞ Ŝǎǘ ƎŞƴŞǊŀƭŜƳŜƴǘ ǘƛǊŞ ǇŀǊ ƭΩŀǾŀƭΣ ŎϥŜǎǘ Ł ŘƛǊŜ ǇŀǊ ƭŀ 

consommation 

 

Il est recommandé de sensibiliser les consommateurs Ł ƭΩƛƳǇƻǊǘŀƴŎŜ ŘŜ ƭŀ ǉǳŀƭƛǘŞ 

hygiénique des denrées alimentaires en général et du Tchoukou en particulier. Il 

conviendrait de faire émerger cette prise de conscience des consommateurs par le biais 

ŘŜ ƭŜǳǊǎ ƻǊƎŀƴƛǎŀǘƛƻƴǎΣ ŀǇǊŝǎ ƭŜǎ ŀǾƻƛǊ ŎǊŞŞŜǎ ƭŁ ƻǴ ŜƭƭŜǎ ƴΩŜȄƛǎǘŜƴǘ ǇŀǎΣ et par des 

ƳŜǎǎŀƎŜǎ ŘΩƛƴŦƻǊƳŀǘƛƻƴ Ł ƭŀ ǊŀŘƛƻ Ŝǘ ƭŀ ǘŞƭŞvision.  

 

 

7.5. 9ǘŀƴǘ ŘƻƴƴŞ ǉǳΩƛƭ Ŝǎǘ ōƛŜƴ Ŏƻƴƴǳ ǉǳΩǳƴŜ ŦƛƭƛŝǊŜ Ŝǎǘ Ǉƭǳǎ ŘȅƴŀƳƛǉǳŜΣ ŘƻƴŎ Ǉƭǳǎ 

profitable pour le bien de tous ses acteurs, quand elle est organisée. 

 

Il est recommandé de réunir les acteurs de cette filière « Tchoukou » en groupements 

de femmes productrices ŘŜ ¢ŎƘƻǳƪƻǳ ŘΩǳƴ ŎƻǘŞ Ŝǘ ŎƻƳƳŜǊœŀƴǘǎ ŘŜ ¢ŎƘƻǳƪƻǳ ŘŜ 

ƭΩŀǳǘǊŜ. !ƛƴǎƛ ŎƘŀǉǳŜ ŎƻƳǇƻǎŀƴǘŜ ǇƻǳǊǊŀ ǎΩƻǊƎŀƴƛǎŜǊ ŎƻƳƳŜ ŜƭƭŜ ƭΩŜƴǘŜƴŘ Ŝǘ ŘƛǎŎǳǘŜǊΣ Ŝƴ 

temps que de besoin, ŀǾŜŎ ƭΩŀǳǘǊŜ ǇƻǳǊ ŞǾƻǉǳŜǊ ŘŜ ƳŀƴƛŝǊŜ ŎƻƴŎŜǊǘŞŜ ƭŜǎ ǇǊƻōƭŝƳŜǎ Ŝǘ 

les projets cƻƴŎŜǊƴŀƴǘ ƭΩŜƴǎŜƳōƭŜ ŘŜ ŎŜǘǘŜ filière. 

 

 

7.6. 9ǘŀƴǘ ŘƻƴƴŞ ǉǳΩƛƭ ǎŜǊŀƛǘ ǎƻǳƘŀƛǘŀōƭŜ ǉǳΩŁ ŎƾǘŞ ŘŜ ƭŀ ǇǊƻŘǳŎǘƛƻƴ ǘǊŀŘƛǘƛƻƴƴŜƭƭŜ ŘŜ 

TchoukƻǳΣ ǇŜǳ ǎǳǎŎŜǇǘƛōƭŜ ŘΩŞǾƻƭǳŜr rapidement Řǳ Ŧŀƛǘ Řǳ ǇƻƛŘǎ ŘΩhabitudes bien 

ancrées, puisse émerger une fabrication de plus grande ampleur, artisanale ou semi 

industrielle, capablŜ ŘŜ ƳŜǘǘǊŜ Ŝƴ ǆǳǾǊŜ Řŝǎ ƭŜ ŘŞǇŀǊǘ de bonnes pratiques pour la 

fabrication de ce fromage. 

 

Il est recommandé dΩŜƴŎƻǳǊŀƎŜǊ ƭŀ ŎǊŞŀǘƛƻƴ ŘΩune structure  de cette nature dans la 

zone pastorale qui puisse produire en grandes quantités du Tchoukou de qualité au 

moins ŘǳǊŀƴǘ ƭŀ ǎŀƛǎƻƴ ŘΩƘƛǾŜǊƴŀƎŜ. En cas de succès, cette expérience pourrait être 

ǊŜǇǊƻŘǳƛǘŜ ŀƛƭƭŜǳǊǎ Řŀƴǎ ƭŀ ȊƻƴŜ ǇŀǎǘƻǊŀƭŜ ǘǊƻǇ ǾŀǎǘŜ ǇƻǳǊ ǉǳΩǳƴŜ ǎŜǳƭŜ ǎǘǊǳŎǘǳǊŜ ŘŜ ŎŜ 

type puisse répondre aux besoins à satisfaire. 
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8. ANNEXES 

 

8.1 ANNEXE 1 : ¢ŜǊƳŜǎ ŘŜ ǊŞŦŞǊŜƴŎŜ ŘŜ ƭΩŞǘǳŘŜ  

 

 
 
               REPUBLIQUE DU NIGER                                             
                           Fraternité-Travail-Progrès     
MINISTERE DES MINES ET DU DEVELOPPEMENT 
                          INDUSTRIEL 
BUREAU DE RESTRUCTURATION ET DE MISE A NIVEAU 
                      59 [ΩLb5¦{¢wL9 5¦ bLD9w 
             (Etablissement Public à caractère Administratif) 
 

 
 

 

 

 

 

 

¢ŜǊƳŜǎ ŘŜ wŞŦŞǊŜƴŎŜǎ ŘŜ ƭΩétude ǎǳǊ ƭΩamélioration de la technologie de production et 

de conservation du fromage sec (Tchoukou) au Niger 

                                            

 

 

                       

 

Aout 2012 



 

 

Page 40 sur 79 
 

I. Contexte 

[ΩŞƭŜǾŀƎŜ ƻŎŎǳǇŜ ǳƴŜ ǇƭŀŎŜ ƛƳǇƻǊǘŀƴǘŜ Řŀƴǎ ƭΩŞŎƻƴƻƳƛŜ ƴƛƎŞǊƛŜƴƴŜ. Selon les données 

statistiques disponibles, le cheptel nigérien est constitué de plus de 35 millions de tètes. 

Les productions animales participent à plus de 11% à la formation du Produit National 

Brut (PNB), 24¨% à celle du Produit Intérieur Brut Agricole et coƴǘǊƛōǳŜƴǘ ŘŜ ƭΩƻǊŘǊŜ ŘŜ 

25% à la sécurité alimentaire des ménages. 

[Ŝ ǎȅǎǘŝƳŜ ŘŜ ǇǊƻŘǳŎǘƛƻƴ ŘŜ ƭΩŞƭŜǾŀƎŜ Ŝǎǘ ŜǎǎŜƴǘƛŜƭƭŜƳŜƴǘ ŜȄǘŜƴǎƛŦ Ŝǘ ǘǊŀƴǎƘǳƳŜƴǘ ; 

caractéristique des zones sahéliennes désertiques et semi-désertiques. 

[ŀ ǇǊƻŘǳŎǘƛƻƴ Řǳ  ƭŀƛǘΣ ƭΩǳƴŜ ŘŜǎ plus importantes de ces productions animales, se 

caractérise par une fluctuation saisonnière. Elle est importante en saison des pluies à 

ŎŀǳǎŜ  ƭŀ ŘƛǎǇƻƴƛōƛƭƛǘŞ Řǳ ǇŃǘǳǊŀƎŜ Ŝǘ ŘŜ ƭΩŜŀǳ Ŝǘ ŦŀƛōƭŜ Ŝƴ ǎŀƛǎƻƴ ŦǊƻƛŘŜ Ŝǘ ǎŝŎƘŜ Φ[ŀ 

consommation du lait est un élŞƳŜƴǘ ŦƻƴŘŀƳŜƴǘŀƭ ŘŜ ƭΩŀƭƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴ ŘŜ ƭŀ ǇƻǇǳƭŀǘƛƻƴ 

nigérienne. La transformation traditionnelle du lait hautement périssable, en fromage  

sec appelé « Tchoukou » est apparue nécessaire et se fait depuis de longue date par les 

ŦŜƳƳŜǎ ŀŦƛƴ ŘΩǳƴŜ ǇŀǊǘ, de vŀƭƻǊƛǎŜǊ ƭŜǎ ƛƳǇƻǊǘŀƴǘŜǎ ǇǊƻŘǳŎǘƛƻƴǎ Ŝƴ ǎŀƛǎƻƴ ŘΩƘƛǾŜǊƴŀƎŜ 

ǇŀǊ ƭŜ ǎǘƻŎƪŀƎŜ ŘŜǎ ǊŞǎŜǊǾŜǎ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜǎ ǇŜƴŘŀƴǘ ƭŀ ǎŀƛǎƻƴ ǎŝŎƘŜ Ŝǘ  ŘΩŀǳǘǊŜ ǇŀǊǘ, de 

vendre le surplus de « Tchoukou » pour acheter des denrées indispensables pour la 

famille. 

Le « Tchoukou » est un fromage sec obtenu à partir du lait de vache, de chèvre, de 

ŎƘŀƳŜƭƭŜ ƻǳ ŘΩǳƴ ƳŞƭŀƴƎŜ ŘŜǎ ǘǊƻƛǎ ΦLƭ ǎŜ ǇǊŞǎŜƴǘŜ ǎƻǳǎ ŦƻǊƳŜ ŘΩǳƴŜ ƎŀƭŜǘǘŜ ǎŝŎƘŜΣ 

grossièrement rectangulaire ou circulaire, striée  et de couleur jaune clair du fait de la 

matière grasse. 

II. Problématique et Justification 

[ΩƛƳǇƻǊǘŀƴŎŜ Řǳ « Tchoukou » Řŀƴǎ ƭΩŀƭƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴ ŘŜ ƭŀ ǇƻǇǳƭŀǘƛƻƴ ǎǳǊǘƻǳǘ ƴƻƳŀŘŜ Ŝǘ 

Řŀƴǎ ƭΩŀƳŞƭƛƻǊŀǘƛƻƴ ŘŜǎ ǊŜǾŜƴǳǎ ŘŜǎ ƳŞƴŀƎŜǎ, les limites et les défauts technologiques 

de la production traditionnelle, ont amené les partenaires techniques et financier à 

intervenir dans la filière. 

/ΩŜǎǘ ŀƛƴǎƛ ǉǳŜ ƭŀ C!h ŀ ŦƛƴŀƴŎŞ ǳƴ ǇǊƻƧŜǘ ƛƴǘƛǘǳƭŞ  ζ Amélioration de la technologie des 
produits laitiers en milieu traditionnel η Ŝƴ мфуфΦ /Ŝ ǇǊƻƧŜǘ ŀ ǇŜǊƳƛǎ ŘΩŀƳŞƭƛƻǊŜǊ 
significativement les conditions de fabrication du « Tchoukou »  au centre de 
ƳǳƭǘƛǇƭƛŎŀǘƛƻƴ Řǳ ōŞǘŀƛƭ ŘΩLōŞŎŞǘŜƴΦ 

Par ailleurs, le PNUD a  financé la  promotion et la vulgarisation cette amélioration de la 
production de « Tchoukou »  en milieu rural 1991. Ce projet a permis de faire bénéficier 
les femmes rurales des améliorations technologiques apportées au « Tchoukou » en les 
dotant des équipements nécessaires. Mais  malgré  les améliorations apportées à la 
fabrication de ce produit tant du point de vue de la  qualité que de la quantité, force est 
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de constater que le « Tchoukou » commercialisé sur les marchés urbains et ruraux 
ǇǊŞǎŜƴǘŜ ŘŜǎ ƛƴǎǳŦŦƛǎŀƴŎŜǎ ŘΩƘȅƎƛŝƴŜ Ŝǘ ŘŜ ŎƻƴǎŜǊǾŀǘƛƻƴ ǉǳƛ ǎŜ ǊŞǎǳƳŜƴǘ ǇŀǊ : 

- ƭŜ ŘŞǾŜƭƻǇǇŜƳŜƴǘ ŘŜ ƳƻƛǎƛǎǎǳǊŜǎ Řŀƴǎ ƭŜ ŦǊƻƳŀƎŜ ǎŜŎ ŀǾŜŎ ƭΩŀǇǇŀǊƛǘƛƻƴ Ře 

couches verdâtres à la surface ;  

- le dépôt de couches de sables et de poussières ; 

- ƭŜ ŘŞǇƾǘ ŘΩƛƳǇǳǊŜǘŞǎ ǎƻƭƛŘŜǎ Ŝǘ ƭƛǉǳƛŘŜǎ ; 

- ƭŜ ŘŞǾŜƭƻǇǇŜƳŜƴǘ ŘŜ ƳƛŎǊƻōŜǎ Ŝǘ ŘΩŀǳǘǊŜǎ ƎŜǊƳŜǎ ƴǳƛǎƛōƭŜǎ ;  

- etc. 

¢ƻǳǎ ŎŜǎ ŘŞŦŀǳǘǎ ŘŜ ǉǳŀƭƛǘŞ Ŝǘ ŘΩƘȅƎƛŝƴŜ Řǳ « Tchoukou » peuvent entrainer des 

problèmes de santé publique. Or le « Tchoukou » est fortement demandé et consommé 

aussi bien en milieu rural que dans les centres urbains dont les populations sont 

ŜȄƛƎŜŀƴǘŜǎ Ŝƴ ƳŀǘƛŝǊŜ ŘΩƘȅƎƛŝƴŜ Ŝǘ ŘŜ ǉǳŀƭƛǘŞΦ 

/ΩŜǎǘ ǇƻǳǊǉǳƻƛ ƭŜ .wabΣ  Řŀƴǎ ƭŜ ŎŀŘǊŜ ŘŜ ƭŀ ƳƛǎŜ Ŝƴ ǆǳǾǊŜ de la composante 3 du 
tǊƻƎǊŀƳƳŜ bŀǘƛƻƴŀƭ ŘŜ wŜǎǘǊǳŎǘǳǊŀǘƛƻƴ Ŝǘ ŘŜ aƛǎŜ Ł bƛǾŜŀǳ ŘŜ ƭΩLƴŘǳǎǘǊƛŜ Řǳ bƛƎŜǊ 
(PNRMN) ǎŜ ǇǊƻǇƻǎŜ ŘŜ ƳŜƴŜǊ ǳƴŜ ŞǘǳŘŜ ǎŜŎǘƻǊƛŜƭƭŜ Ŝƴ ǾǳŜ ŘΩŀƳŞƭƛƻǊŜǊ ƭŀ ǇǊƻŘǳŎǘƛƻƴ 
et la conservation du fromage sec « Tchoukou » au Niger.  

 III. Objectifs 

Cette étude vise à améliorer la production et la conservation du fromage sec 

« Tchoukou »  au Niger. 

IV. Objectifs spécifiques 

[Ŝǎ ƻōƧŜŎǘƛŦǎ ǎǇŞŎƛŦƛǉǳŜǎ ŘŜ ƭΩŞǘǳŘŜ ǎƻƴǘ : 

- assurer une bonne production du « Tchoukou » ; 

- améliorer la conservation du « Tchoukou ». 

V. Résultats attendus 

- le diagnostic du processus de production du « Tchoukou » est fait ; 

- ŘŜǎ ƳŜǎǳǊŜǎ ŘΩŀƳŞƭƛƻǊŀǘƛƻƴ ŘŜ ƭŀ ǇǊƻŘǳŎǘƛƻƴ Ŝǘ ŘŜ ƭŀ ŎƻƴǎŜǊǾŀǘƛƻƴ ǎƻƴǘ 

proposées ; 

- des équipements de productions et dΩemballage sont proposés ; 

- un model de business plan est conçu. 

VI. Taches du consultant 

Sous la responsabilité du BRMN, le consultant aura pour tâches : 

- ŘΩidentifier les zones de forte production de tchoukou au Niger ; 
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- rencontrer et discuter avec les producteurs des difficultés dans la production, la 

conservation et la commercialisation du « Tchoukou » ;  

-  de ǇǊƻǇƻǎŜǊ ǳƴŜ ƎŀƳƳŜ ŘΩŜƳōŀƭƭŀƎŜǎ ǎƛƳǇƭŜǎΣ ŀŘŀǇǘŞǎ Ŝǘ ŀŎŎŜǎǎƛōƭŜǎ  

permettant une meilleur  conservation du produit ; 

- de proposer des équipements pour une production artisanale et semi-

industrielle  du tchoukou ; 

- ŘŜ ǇǊƻǇƻǎŜǊ ŘŜǎ ŞǉǳƛǇŜƳŜƴǘǎ ǇƻǳǊ ƭΩŜƳōŀƭƭŀƎŜΦ 

- de proposer un modèle de business plan ŘΩǳƴ DǊƻǳǇŜƳŜƴǘ ŘΩLƴǘŞǊşǘ 9ŎƻƴƻƳƛǉǳŜ 

όDL9ύ Ŝǘ ŘΩǳƴŜ ŜƴǘǊŜǇǊƛǎŜ ƛƴŘƛǾƛŘǳŜƭle. 

VII. Qualification  du Consultant 

Le consultant intéressé pour réaliser cette étude doit satisfaire les critères suivants :   

- être  Agro économiste ou ingénieur spécialisé dans le secteur agro-alimentaire  

(BAC+5) ;  

- ŀǾƻƛǊ  ǳƴŜ ƎǊŀƴŘŜ ŜȄǇŞǊƛŜƴŎŜ Řŀƴǎ ƭŀ ǘŜŎƘƴƻƭƻƎƛŜ Ŝǘ ƭΩŜƳōŀƭƭŀƎŜ ŘŜǎ ǇǊƻŘǳƛǘǎ 

laitiers ;  

- ŀǾƻƛǊ ǳƴŜ ŜȄǇŞǊƛŜƴŎŜ Řŀƴǎ ƭΩŀǇǇǳƛ ŀǳȄ ƻǊƎŀƴƛǎŀǘƛƻƴǎ ǇŀȅǎŀƴƴŜǎ ŘŜ ǇǊƻŘǳŎǘƛƻƴ ; 

- avoir une expérience minimum de 5ans dans le domaine de la consultance ; 

- maitriser le français. 

[Ŝǎ .ǳǊŜŀǳȄ ƻǳ /ŀōƛƴŜǘǎ ŘΩ9ǘǳŘŜ ƭƻŎŀǳȄ ǎƻƴǘ ŀǳǘƻǊƛǎŞǎ Ł ǎƻǳǎ-ǘǊŀƛǘŜǊ ƭΩŞǘǳŘŜ ŀǾŜŎ ǳƴ 

consultant international. 

VIII. 5Şƭŀƛǎ ŘŜ ǊŞŀƭƛǎŀǘƛƻƴ ŘŜ ƭΩŞǘǳŘŜ  

[ŀ ŘǳǊŞŜ ǇǊŞǾǳŜ ǇƻǳǊ ƭŀ ǊŞŀƭƛǎŀǘƛƻƴ ŘŜ ƭΩŞǘǳŘŜ  Ŝǎǘ ŘŜ н2 jours repartie comme suit : 

- 14 jours pour lŀ ǊŞŀƭƛǎŀǘƛƻƴ ŘŜ ƭΩŞǘǳŘŜ Ŝǘ le dépôt en trois exemplaires du 1er 

rapport intérimaire au BRMN ; 

- 3 jours pour BRMN afin de formuler et de transmettre au consultant ses 

observations et ses commentaires ; 

- 2 Jours pour le Consultant ŀŦƛƴ ŘΩintégrer les observations et déposer  la version 

améliorée du rapport au BRMN ; 

- 1 jours pour le BRMN pour organiser un atelier de restitution et de validation de 

ƭΩŞǘǳŘŜΣ ŀǳǉǳŜƭ ǇǊŜƴŘǊŀ ǇŀǊǘ ƭŜ Ŏƻƴǎǳƭǘŀƴǘ ǇƻǳǊ ŜȄǇƻǎŜǊ ǎƻƴ ǘǊŀǾŀƛƭ ; 

- 2 jours pour le Consultant afin ŘΩintégrer les amendements et les 

ŜƴǊƛŎƘƛǎǎŜƳŜƴǘǎ ŘŜ ƭΩŀǘŜƭƛŜǊ et de transmettre le rapport final au BRMN. 

- [Ŝ ǊŀǇǇƻǊǘ Ŧƛƴŀƭ ŘŜ ƭΩŞǘǳŘŜ ǎŜǊŀ ŘŞǇƾǎŞ ŀǳ .wab en 3 exemplaires sur support 

papier et un exemplaire sur support électronique. 
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IX. Dossiers de candidature:  

Les dossiers de candidature doivent comporter les éléments suivants : 

¶ Une offre technique comprenant : 

- Une lettre de transmission du dossier au BRMN ; 

- Une description de la compréhension des TDRs ; 

- une description de la méthodologie de réalisation ŘŜ ƭΩŞǘǳŘŜ ; 

- un chronogramme de réalisation des activités ;  

- un CV détaillé du consultant ; 

- Une offre financière. 
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8.2 Annexe 2 : /ŀƭŜƴŘǊƛŜǊ ŘŜ ƭΩŞǘǳŘŜ 

 

16 janvier :    Réunion avec le BRMN 

                      M Hamidou Boureima,Directeur 

                      M Daouda Ide, Expert industriel 

                      LŀƴŎŜƳŜƴǘ ŘŜ ƭΩŞǘǳŘŜ 

 

17 janvier :    Réunion avec APROLAN 

                      M Ousseini Ganda Ide, Chef de projet 

 

18 Janvier :   Réunion avec la  SNV 

                     M Nata Traore, Conseiller 

                     Organisation des contacts à Zinder  

 

                     Réunion avec le CMB 

                     M Mamane Labo, Directeur 

                     M Souleimane Bako, Directeur du centre Sayam, Diffa 

                     M Boubacar Rabiou Kakali, Directeur du centre ŘΩLōŜŎŜǘŜƴκ!ōŀƭŀƪΣ ¢ŀƘƻǳŀ 

                     Organisation des contacts à Zinder, Diffa et Tahoua 

 

19 Janvier :  Contact avec le aƛƴƛǎǘŝǊŜ ŘŜ ƭΩLƴǘŞǊƛŜǳǊ ǇƻǳǊ ƻǊƎŀƴƛǎŜǊ 

                    la sécurité du consultant pendant son déplacement à Zinder, Diffa et Tahoua 

 

20 janvier :  Voyage Niamey ς Zinder 

 

21 Janvier :    Réunion avec M Namata Incha, Directeur régional du commerce 

                      Organisation des divers contacts à prendre à Zinder 
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                       Réunion avec M Ousman Issa, Chef du service régional de la  production        
animale et de la promotion des filières de la Direction régionale de 
ƭΩŞƭŜǾŀƎŜ 

                       Organisation de la visite du centre CMB de Bathé 

 

                      Réunion avec M Idrissa Mahaman Laouali, Conseiller de la SNV    

                      pour la région de Zinder 

                      Organisation de la visite de groupements de productrices de Tchoukou 

 

                      Réunion avec M Ousman Malam Ousseini, Pont focal chargé des 

                      relations avec les associations paysannes  et les ONG  

                      5ƛǊŜŎǘƛƻƴ ǊŞƎƛƻƴŀƭŜ ŘŜ ƭΩŞƭŜǾŀƎŜ 

                      Organisation pratique des visites des groupements de 

                      productrices de Tchoukou  

 

                      Visite du grand marché de Zinder avec M  Sanoussi Moutari, 

                      Chef du service des études et de la règlementation de la Direction 

                      régionale de commerce de Zinder 

                      Entretien avec M El Hadj Fallalou, commerçant en gros de Tchoukou 

 

22 Janvier :   Visites avec MOusman Malam Ousseini, Direction ǊŞƎƛƻƴŀƭŜ ŘŜ ƭΩŞƭŜǾŀƎŜ 

                              groupements de productrices de Tchoukou à Garagoumsa  

                              marchés à Tsaouni et Matameye 

23 Janvier :    Visite du centre CMB de Bathé avec 

                                M Ousman Issa, Chef du service de la production animale  et 

                                 de la promotion des filières de la Direction régionale de ƭΩŞƭŜǾŀƎŜ 

                                M Ibrahim Altiné, Directeur adjoint du CMB de Bathé 
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24 Janvier :    Immobilisation du consultant à Zinder suite à une panne ŘΩŜƳōǊŀȅŀƎŜ ŘŜ 
son véhicule 

                        Rédaction du rapport provisoire 

 

25 Janvier :   Immobilisation du consultant à Zinder suite à une panne ŘΩŜƳōǊŀȅŀƎŜ ŘŜ 
son véhicule 

                       Rédaction du rapport provisoire 

 

26 Janvier :    Voyage Zinder ς Diffa 

 

27 Janvier :    Rédaction du rapport provisoire  

 

28 Janvier : Réunion avec M Koumarou Boubacar, Directeur régional des mines, de 
ƭΩŞƴŜǊƎƛŜ Ŝǘ Řǳ ǇŞǘǊƻƭŜ                                          

                    Organisation des réunions avec les diverses directions régionales 

 

                     Réunion avec 

                                 M  Sama Hassan, Directeur régional du commerce 

                                 M Koumarou Boubacar, Directeur régional des mines, de  

                                 ƭΩŞƴŜǊƎƛŜ Ŝǘ Řǳ ǇŞǘǊƻƭŜ    

                                      

                         Réunion avec 

                                a aŀƴƛ {ŀǎƛǊǊƛŘƧŀΣ 5ƛǊŜŎǘŜǳǊ ǊŞƎƛƻƴŀƭ ŘŜ ƭΩŜƴǾƛǊƻƴƴŜƳŜƴǘ  

                                M Koumarou Boubacar, Directeur régional des mines, de 

                                 ƭΩŞƴŜǊƎƛŜ Ŝǘ Řǳ ǇŞǘǊƻƭŜ    

                                M  Sama Hassan, Directeur régional du commerce 
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                        Réunion avec 

                                  M Idriss Hassan, Responsable des productions animales Direction 
rŞƎƛƻƴŀƭŜ ŘŜ ƭΩŞƭŜǾŀƎŜ  

                              M Koumarou Boubacar, Directeur régional des mines, de ƭΩŞƴŜǊƎƛŜ Ŝǘ Řǳ 
pétrole    

                              M  Sama Hassan, Directeur régional du commerce 

 

29 Janvier : Réunion avec  

                              a !ƭƛōƻǳŎŀǊ [ƻǳƳōƻǳΣ 5ƛǊŜŎǘŜǳǊ ǊŞƎƛƻƴŀƭ ŘŜ ƭΩŀǊǘƛǎŀƴŀǘ 

                              M Koumarou Boubacar, Directeur régional des mines, ƭΩŞƴŜǊƎƛŜ Ŝǘ Řǳ 
pétrole    

                              M  Sama Hassan, Directeur régional du commerce 

                                       

                     Visite du grand marché de Diffa avec 

                              M Ari Alasouri, Secrétaire régional de la CCI de Diffa  

                              M Koumarou Boubacar, Directeur régional des mines, de ƭΩŞƴŜǊƎƛŜ Ŝǘ Řǳ 
pétrole    

                              M  Sama Hassan, Directeur régional du commerce 

 

30 Janvier : Visite du CMB de Sayam avec 

                  M Oumarou Abdoulkarim, Chef de production au CMB de Sayam 

                                   M Koumarou Boubacar, Directeur régional des mines, de  ƭΩŞƴŜǊƎƛŜ Ŝǘ 
du    pétrole 

 

31 Janvier : Réunion avec 

                              M Djibo Tinni, Secrétaire Général Adjoint au Gouvernorat 

                                    M Koumarou Boubacar, Directeur régional des mines, ŘŜ ƭΩŞƴŜǊƎƛŜ Ŝǘ 
du         pétrole    

                              M Sama Hassan, Directeur régional du commerce 
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1 Février : Rédaction du rapport provisoire    

2 Février : Voyage Diffa ς Zinder 

3    Février : Zinder Rédaction du rapport provisoire    

4    Février : Zinder Rédaction du rapport provisoire    

5    Février : Zinder Rédaction du rapport provisoire    

6   Février : Zinder Rédaction du rapport provisoire 

7   Février : Voyage Zinder - Niamey 

8   Février : Réunion avec  

                              M Abdoulaye Nuferi, Directeur de la production et des industrie 
animales,   aƛƴƛǎǘŝǊŜ ŘŜ ƭΩŞƭŜǾŀƎŜ 

                               M Daouda Ide, Expert industriel BRMN 

 

9   Février : Organisation de deux panels de consommatrices de Tchoukou 

 

10  Février : Rédaction du rapport provisoire 

 

11 Février : Réunion avec M Abdoulaye Yahaya Direction statistiques et études   
économiques. Institut national de statistiques 

                           Fin de la rédaction du rapport provisoire 

  

12  Février :   Tirage sur papier du rapport provisoire 

                       Remise du rapport provisoire à M Hamidou Boureima, Directeur du BRMN 
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8.3  ANNEXE 3 : Production laitière par les 5 centres du CMB nigérien depuis 2007 (en 

litre) 

 Bathé Fako Ibécéten Sayam Toukounous Total 

 Zinder Maradi Tahoua Diffa Filingué  

       

2007 47226 42453 58573 95981 213485 457718 

       

2008 51908 33506 49921 99017 148381 382733 

       

2009 43159 31707 45187 93256 177722 391031 

       

2010 19460 30020 25228 23851 104518 203077 

       

2011 38273 36835 23099 60343 111973 270523 

       

2012 42703 35512 16517 88763 83763 271305 

       

Total 242729 210033 218525 461211 839842 1976387 
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8.4. ANNEXE 4 : Production de Tchoukou  par 4 centres du CMB nigérien depuis  2007 

 

 Bathé Fako Ibécéten Sayam Total 

 Zinder Maradi Tahoua Diffa  

      

2007 28487 30412 42898 76399 178196 

      

2008 37312 25066 32614 75967 170923 

      

2009 30958 23185 27757 67625 149525 

      

2010 12406 19628 14829 15999 62862 

      

2011 26291 28156 14995 43161 112603 

      

2012 26306 26182 11133 62395 126016 

      

Total 161760 150764 144226 341546 686455 
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8.5.       ANNEXE 5 Υ aƻŘŝƭŜ ŘΩŀƎǊŞƳŜƴǘ ŘŜ ƎǊƻǳǇŜƳŜƴǘ ŘŜ ŦŜƳƳŜǎ Řŀƴǎ la région de 

Zinder 
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  8.6. ANNEXE 6 : Modèle de statuts de groupement de femmes productrices de 
Tchoukou dans la région de Zinder 
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  8.7. ANNEXE 7 : Modèle de règlement intérieur de groupement de 
                                 femmes productrices de Tchoukou dans la région de                            

Zinder 

 

 

 

 


