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1.SIGLES ET ABREVIATIONS

APROLAN t NP2S{i RQF LJJzA t € LINE RdXmhdy2y RS f |

ARENY ! 3a20A1 0A2Y LJ2dzNJ £ S wSRSLIX 2ASYSyid RS ¢

BRMN: Bureau de Restructuration et de Mise a Niveau

CCt ChambreRS / 2 YYSNODS Si RQLYRdza(NRS

CMB: Centre de Multiplication du Bétail

FAQO: Food and Agricultural Organisation

FNENDADDQ Fédération Nationale des Eleveurs du Niger

GIEY DNRdzLISYSYy (i RQLYGSNE G 902y 2 YAl dzS

ONG: Organisation Non Gouvernementale

PADELProjetR Q! LJLJdzA | dz 5S@Sft 2LIJISYSyd [20Ft RS 5A
w &

PNRMNY t NE3INI YYS Dbl aGA2yIlE RS & 0 NHzO G dzNI G A 2

Niger
SNV: Organisation néerlandaise de développement

TDR Terme De Référence
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2. RESUME

Une étude sectoriella été commanditée par leBureau de Restructuration et de Mise a
bA@SIdz RS f QL BRMigpduMaiéiorer ldzprdnicib® &tda éonservation

du fromage secTchouko( au Niger.Elle a été confiée au Cabinet Afrique Conseil et
Accompagnement (AFCA) du &lig

Cette étuded Q Sei ipEmier lieu,appliquée a identifier les principales zones de

LINE RdzOG A2y RS OS FTNRYIFI3IS aSOd /[/2YYS Af
02y az2YYS RlIya tS y2NR SiG tQSaidi Rdz bA3aISNE f
su les régions de Tahoua, Zinder et Diffa. Il est apparu que la grodwe Tchoukou,

comme celle de lait caillé et dbeurre a pour objectif essentiele permettre la
conservation des eédents de la production dait, aliment de grande valeur nutritive

mais périssableOr, les éleveurs, pour la grande majorité nomades ou transhumants,
produisent les pluggrandes dz y i AGS& RS €t FAG LISy Rjuaadi 1 &
f QS dz S t Sa KSND lvadté ZonelpasHial® Stycd la IRnite/dela dzy S
zone désertique. Cette zone étatépourvue de tout réseau de collecte de lait fraes
FSYYSa RQSt S@OSdzNE>X NBaLRy sohtodorfs dobligees def | 3S
transformer ce lait pour pouvoir le conserv@u fait de cette contrainte, la productio

de Tchoukou dsune activité bien ancrée dans les habitudédalheureusement, la

méthode traditionnellement utilisée pour cette production fait peu de cas des regles
ROQKe@3IASYS LISNXYSOGOGFYyd RS 3IFNFyGAN Cétte |j dzi £ A
étude recommande donRS NI} aa4SYo6f SNI Sy 3ANRdAzLISefdeyia OS
développer dans ce cadre, a leur intentiches programmes de formatn pour leur

apprendre a produire ce fromage de maniere a en faaréous points de vuayn produit

de qualitéapprécié par les consommateurSlle recommandeausside rassembler en

filiere tous les acteurs impliquéslans la production et la commercialisation du
Tchoukouypour, a la fois dynamiser la production de Tchouketicoordonner les efforts
detousenvulR'S f I LINRY2(GA2Yy RQdzy FNRBYIF3IS RS | dz f
9ffS LINBO2yAasS S3aAFftSYSyld RQSy@AalrasSNI £ C
structure de type semi industrielIN2 RdzA & y X | dz Y2Aya LISYRI Yy
des feuilles de Tchoukou de grande qualit§amoleptique et hygiéniqueA cette fin,

elle fait des recommandations précises pdar process de fabricatiod mettre en
dzdzOXNBZA YSadz2NBEa RQ&EIBFUB LIBYSFaESRIAGaMEE (St ¢
pour la fabrication de ce fromage et poumsemballage.

Enfin, ette étude promse un business plan sur 3 gosur aider au développaent de

cette structure expérimentalsur le court terme

A\
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3. INTRODUCTION

hOOdzLdt yi dzyS LI FOS GNBA AYLRNIFIYyGS REya f
ess¢/ GASEESYSyld SEGSYaATd S GNI¥yakdzylyid 02YY
Si le développement detsoupeauwx est la responsabilité des hommes, la gestion de la
production laitiere, considémpar ceuxci comme un sous produit de leur activité, est |
LINBNR I 0APS RS&8 FSYYSa RQSt S@SdzNJ

Traditionnellenent, la consommation de laiest une composante importante de

f Qleritakiont des famillda RQSf S@PSdzNE RS 1 1T 2yS LI &d2N
ce, souvent, pendant une longue période de leur miais pour les adultes également.

t PN FAfESdNARZ f QAYGISNEG LJ2dzNJ | nubigvgest2 Y Y I A
reconnue, a progressivement gagné les populations urbaines.

La production laitiere, fortement influencée par les saisons, cormatitirellement un
YFEAYdzY RdzNI yiG t alAazy RQKAGSNYyIl3IS Rdz T
LISNR 2 RS  RWUn pfolflimyg §eS Sode alors pour ces populations pastorales
RA&ZLISNBESSa t OSGGS SLRIjdzS RS f QF yyir&S RI ya
St2A3ySa RSa OSyiNXBa daNblFAya O2yOSyidNIyd f
lait frais.! AYAA Rdz FIFIAG RS f Ql 06aSyOS deRebllgcle dOS (G S
lait frais organisés uniquement dans les zones périurbaines, les campsmde
pasteursy S LISdz@Sy i | OKSYAYSN) @SNA 0Sa OSyidNEB
consommées legyrandes quantitésde lait lj dzQA f & LINEWR dBpasseyide Si
beaucouples capacitésle consommation familialeCette situationgénére donc des

excédeniT RQdzy LINPRdAzZA (G LI NJ yIF GdzZNS LISNA&alof So
passe par saransformation en lait cailléen beurre eten Tchoukou. Mais les
témoignages abondemui indiquent que, pendant cette période de forte production,
beaucoup de lajt ne trouvant pas de débouché commerciakt perdu car tout
simplement domé aux animauxll en résulte donc une perte de revenu significative

pour ces éleveurs.

/| QSald LIR2dzNJjdz2zx €S . wabX RIya S OF RNB

t bwab &RERAASLIRS YSYSNI dzyS S dzRS pradioidn 2 NA
et la conservation de ceomage secle « Tchoukows, au Niger.

RS
St f

~ A 7 VN

Les termes de référence @S 1 0 S SGdzRS az2yid 22Ayida t OS NI
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4. DIAGNOSTIC DE LA PRODUCTION EETAD 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

[ S /a. RS . I GKS 8uastide aahadudzsététcréd@angiles hnriées 90.f Q

l dz22 dZNRQKdzA Hn LISNR2yySa @& (NI @I AffSyas @&
Cecentre est dévolu, principalement, a la multiplication et a la diffusilenla race

Azavak. Le centre développe également une activité impat&adans le métissage de

cette raceavec les autres espéces de vaches existant dans les troupeaux des éleveurs
locaux.Cette raceAzavak est une racenixte présentant en particulier, les avantages
suhantsY 02y Yy S LiMmBaRdeQublitébofneRoruction bouchéreégalement

animala la foisdocie, donc facile a élevegt rustique, donc bien adapté@ux conditions

locales.

Le centre dispose actuellement de 424 animaux comprenant en particulier 87 vaches
laitieres, le reste du troupeau étant coiitsié de génisses, de veaux, de taurillons et d
taureaux.

La production ldi A 8 NE Y2@ Syy S aRestiy Sivadty ORS8za lj bzh& nf k 2
al Aaz2y RQKALS ouydn 3aBan sécieysans complémentation2,5 a 3l/jour

en saison seéche avec roplémentation. Ces quantités ne tiennent pas compte des
guantités de lait prélevées par le veau sous la mere, estimées entre 1 et 1,5 I/jour.

La quantité totale de lait prodte en 2012 par le centre esed42703 litres. Les chiffres

relatifs a la productin laitiere par le CMB de Bathé depuis 2@@nt rassemblés dans

f QL yySES oo

Fabrication du Tchoukou au centre de Bathé

[ S OSYUNB LINPRdAzZA (G Rdz ¢ OK2dzl 2dz RSrélddids & dzy S
cette production, disponibles depuis 2007, sontiraSYof Sa Rl yl#s f QF yy
indiquent que ce centreest un producteur important de choukou au sein du CMB

nigérien. En effet, avec 26306 feuilles produites en 2012, le CMB de Bathé arrive en
deuxieme position parmi les 5 centres que compt€MB au Nier.

[ S OSYyiNB RAALIZAS RQdzy oOoONOGAYSYy(d L2dzNJ a2z
LINE RdzOG A2y RS OS FTNRBYIF3IS yQSaid LI a NBIFEA
campements existant sur le terrain du centre. Le Tchoukou y est préparé selon la
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méthode tradifonnelle mais une attention toute particuliere a été apportée a cette
méthode pour, a la fois, la mieux standardiser et pour améliorer la qualité hygiénique du
produit fini.

llconvieni RS Y Sy iA2y yjSdxd AR Q 2yNBSate kil pairIptniged 2y S

¢ OK2dzl 2dz dz bA3ISNI SG 2y I NBINRdzS t f QAR
aSdzZ Sa RAFFSNBYyOSa 20aSNBWsSSa SyuNB 0O0Sa RAOD
I O02 NRSSa& | dzE. Dél&Ee hit, & dchédng @edpmbdess deSatinm, toujours

le méme est le suivant

Collecte

|

Filtration

1‘ Ajout de présure\

Caillage

B S

Egouttage

v

Séchage

La traite des vaches

Du fait du temps nécessaire pour @itidre le CMB a partir de Zindgresque 4 heures,

dd a la fois da distance, 250 km enviroet ala difficulté relativedes 80 @rniers km de
LIAAGSE At yQl LI alat@ite pnatindedd A GF SK RO BB A & & §NE
lesdires du directeur adjointcomme la traite des vaches est manuelés berges qui

effectuent cette traite se lavent les mains au savon et tesyons des vaches sont
S3ALftSYSyid ySitdzesa t fQSkdz SO dzyS a2NI S
hygiénique Le lait est recueillilans des bassines en plastiqle bassine en plastique a

ete préférée a la calebasséraditionnellement utlisée dans les campementsar le

matériau de la calebasse, poreux, ne peut pae @ettoyé en probndeurce qui peut
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favorisera la longue une prolifération des bactéries et des moisissuiaslitée pares
températures élevées habituelledans la régin. Cette bassine et toudes autres
ustensiles utilisés pour la production de Tchouksent soigneusement nettoyés aprés
chaque cycle de fabrication. Le lagt ensuite versé dans un bidon métalliqu&.cette
occasion, le lait est filtré pour que soteéliminées toutes les éventuelles particules
pouvant se trouver en suspension dans le lait.

Le caillage du lait

Le lait est caillé avec da présure préparée au campement a partir de morceaux de
caillegtes de jeune chevre généralement achetému mardé voisin. La quantité

nécessaire de caillette, comptenu du volume de lait a transformgest introduite dans

dzy S LISGAGS 02dziSAt €S Sy LI lyésiiajoligdzB8préSinet | |j dz
nuit de macérationla préparation de présure estgte pour utilisation.La quantité de

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

pour une feuille de fromagegst placée dans une bassine en plastigueJNE & afi QI 2 2 dzi
lait de la quantité nécessaire de la pegption de présure, le lait va cailler & heurel

heure.

[ Qdpttage du caillé

On prélévde caillé dans la bassite@S O dzy 3206 Sftlfel LI I AGAljdzS RQ
h y étdleGala main surf | LJ- NI A 8ne g2e/natiéFaite Sle filRke® de panicum

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

donne a la main une forme carrée au caillé ainsi étalé, on rabat les 2 suotés partie
centraleetonpNB aaS € SISNBYSy G L32dzM&l FF OAf AGSNI £ QS+

Le £chagedu caillé

Une fois le caillé bien égoutté, il est misécher au soleil sudes nattes en fibres de
panicumS G+ £ SS& Fdz a2YYSU RQdzy dé Niim dethautedy | { dzN.
SY@ANRY® [ S (SYLlA RS aSOKI3IS LISyRurgsi f I
t SYRIFyYy (i f QéthateSdedeh mdyenne Airie journédn défaut a été observé

a cette étape de la production de Tchoukou, tres bonne par ailleurs. Durant cette
période de séchage assez longue finalement, méme en saison seche, |k&s féeil
Tchoukou ne sont en rien protégéeontre les mouches qui sont naturellement attirées

par cette denrée alimentaireSi yS aS LINAGSyYydG LI a RQIffS]

(e V2
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aQl f A.Y$ g la GhJacune majeure au regard de la qualité hygiénique du produit

fini. Le consultant en it la remarque eth Y RA |j dzI y (i |j td@ pritégeD s/ A Sy R
fromages pendant cette étape de séchagar une sorte denoustiquaire.Finalement,

OS FTNRYIFI3AS &S LINBaSyiaS &a2dza FT2NXYSeXBerdzyS 3|
de dté, striée car il a été marqué par les tiges de panicum constituant la natte ou il a
séché.Son poids moyen est de 200g envir@a couleur est jaune clair du fait de la
YFGASNBE 3INFaasS |jdzQAaft O2ytASydoe /SGaGS 0O2d
ray OAaasSySyi LINEANBAAAT RS OSGGS YIGASNS
renforcement du godt.

Le sockage du Tchoukou

Une fois séchées, les feuilles de Tchoukou sont stockées dans un des batiments du
centre.

La ente du Tchoukou

La vente des feuillesedTchoukou est assurée par le centre. Les feuilles sont vendues a
onn FNIXyoOa tQdzyAlS® 5Fya tF YSadaNBE 2G f Sa
le matériel du centre et la caillette achetée pour elles par le centre, ces femmes ne
percoiventque 10 francs par feuille de Tchoukou venawenmerémunération de leur

travail.t F NJ F Aff SdzZNBEX S YINAXZ 06SNHSNJ dz aSAy R

t F N YFyljdzS RS Y2eSyas €S /a. RS .IF0iKS yQl
formation auprés des femes productrices de lait habitant dans des campements situés
hors du centrepour leur apprendre daire du Tchoukou avec cette méthode simpui

I N YGAG | fradde RebipOriedualite. R Q dzy

4.1.2. Production traditionnelle de Tchkou dans les campements

Traite des animaux

Il a été possible de visit@usieurs campements peuhls de la région de Takieta, a 50 km

a fest de Zinder, notamment & Garagoumsh.a ainsiSGS L}2aaArof S RQI
plusieurs traites. Il ressode ce qui a été vu a ces occasianse de nombreux progres

en hygiene doivent étre realisés.
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A Yyli RS O2YYSYOSNJ fI GNXrAdGSs t£Sa FSyvySa y
manipulé la vache et le veau en attachant ce dernier a sa nmére.vachesle ces
campements peuhls sont généralement de la race Goudali

[ Sa FSYYSa yS ySaid2ASyd LI a RQF@GFHyidlFr3asS fSa
lait dans la calebasseu le lait est recueillipour assouplir les trayons au cours de la

traite. Aurement dit, elles nettoient les trayons des vacleeec le lait de la traite.d?
conséquent, le lait recueilli dans la calebasse est ainsi souillé par les desfiemmes

qui, alternativement, ent au contact dedrayons et plongent das le lait receilli dans

la calebasse.

Le lait est recueilli dans urmalebasse plus difficile & bien nettoyer®uiz bassine en

plastique

[ S fFAG yQSad LIa FAELAGNB t2NR RS azy (Nrya

Fabrication du Tchoukou

La quantité limitée de lait produite actuellement dans ces campemerdtant
entierement consommée par la famille et utilisée pour faire du lait caillé et, a moindre

degré, du beurr2 A f y Ql L& SGS LkraarofsS RQlFaaia
Tchoukou.ll est & noter,a ce sujet,que la production laitiere es& son maximum
LISYRIFYG 1 alAazy RQKAGSNYIF3IS SO ljdzQr OSdai
GSNBR ¢l y2dzis @2ANB L dza Fdz y2NR SyO2NB® [/ Q
paturages que sont prodies les plus grandes quantités de TchoukéuQl LINB & f S2
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

WQI A LldprégeRatioNHedayeSirestockée au soleil dans une petite bouteille de
plastique.La préparation de cettprésuree |j dzA Y QI  Ssii $h mSnibrhéntA [j dzS S 3
RQI y (i K 2ds 2narde&ux de caillette sontogsiérenent nettoyés a la maimmais
adzNI2dzi LI & t f QS| dz LJ2 dzNJ ¢hSymatiudOnlidBddit NS  dzy ¢
successivemdndans une petite bouteille delastique @s morceaux de caillette, de

f QS| dzZ Rdz LIS A G pilé ldiisél SdugiRgmbrél désSnybicea RRo@ daxy/A £F N3z
Y2AN y2y ARSYUGAFAS SG Af yQSad LI & |oazft d
totalement exhaustivelLe résulat est une préparation liquide jaunatre assez épaisse
contenant un certain nombre de petits élémanén suspensioryne espece de sauce

dont la préparation releve af QS GALBISHIO SRS QA Ydat@ringf!l G A 2y |j dzS
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[ S OFAff13S asS FIFAG RIya dzy DattOdeffi@esidd 4 S f
panicumtressées avec pression manuelle pour il & SNJ f QSE& dzRI GA 2y F
ASOKI3AS FAYLEFE &dzNJ dzyS ylLraaS £ YsYS S azf
aux mouches.

Lf NBaaz2NIl RS OS ljdzA LINBOSRS 1jdzS t QSyaSyoft
demande des modifications imp@antes dans la maniere de faire pour garantir la
qualité hygiénique du produit fini.

4.1.3.Commerce de Tchoukou
Vente en gros

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

le grandmarché de Zinder. Dans sa casepilsé traditionnelle lui servant de magasin, il

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

unes sur les autres. Les feuilles de Tchoukout smtassées en vrac, sarsicun

emballage, dans ces caissgui ne sohpas bien protégéée la poussiere ambiante.

Lf &aQFLIINRPDGAAAZ2YYS LI N f QAYGSNXYSRALAINBE RS
le Tchoukowanslesmarchés locax. Gs collecteurs couvrent une zone importante car

Afa LISdzoSy ( Olkinfagod de dmdgritzQe. déplagsent en utilisant les

camions qui relient Zinder a ces marchés. lls ramenent les feuilles de Tchoukou achetées
dans de grands paniers en vannetief S &G | LILINRB A AA2YyYy S (2dziS
quantités disponith & a2y G LJ dza AYLRNIFIydiSa LSyRIFIyld €|
Il vend tout son fromagesur Zinder. En effet, il ne vend riea Niamey,ville trop

éloignée, ni au Nigéria, pourtant prochdepuis la dévaluation de la Ma qui rend le

Tchoukou trop cher pourel marché nigérian. 1l vendonc toutes ses feuilles de
Tchoukoua Zinder soit a des personnes, des femmes surtout, qui vont ensuite revendre

au détail sur le mée grand marché soit dans B RNB RQdzyS @SyidS | c
pratiqgue également.
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Venteau détail

La vente au détail est donc assurée sur le grand marché de Zinder par ce commergant
vendant aussi en gros et par plusieurs feesnqui ont acheté leur fromaga ce
grossiste ou directement dans des campements produisant du Tchoukou.

Ces commercants achetent les feuilles de Tchoukou en Iptas ou moins importants,

sans tenir comfe de leur qualité lls récuperent donc, dans les lots achetés, fieslles

de qualités diverses. En conséquenteyéndent a des prix diffé@nts les feuilles de

bonne qualité et les feuilles de moins bonne qualité. Les feuilles de bonne qualité sont
vendues aux environs de 1000 F piece selon la taille. Les feuilles de mauvaise qualité
sont vendues soit en feuilles entieres aux environs de 750 F piece selon lastiille,
cassées en petits morcealet conditionnées dans dgetits sachetsen plastique Ces

petits morceaux seront incorporés, apres avoir été pilés, dans la boullle.
conditionnement se vemh trés bien, semble-il, pendant le caréme cacette bouillie

ainsi enrichieest bien appréciée pour la rupture du jei.

Les conditions de vente des feuilles de Tchoukou smrjours les mémes. Les feuilles

sont étalées sur des nattes a méme le sol, exposées ainsi a la poussiére et aux mouches.
Chez le grossiste, Y a un auvent protégeant le commercant des ardeurs du soleil,
O2y ¥F2Nli R2y G LINPFAOGSYG Sa FSdaattSa RS ¢
revendeuses qui attendent leurs clients en plein soleil.

En conséquence, il faut bien noter que les défautpdrtants portant gravement
atteinte a la qualité hygiénigue du Tchoukou se retrouvent tout au long de la chaine de
production de ce fromagk S LJdzA & al FLONROIGAZ2Y 2dzalj dzQt

4.1.4. Organisation des femmes productrices de Tchoukou

Méme si les éleveurs se préoccupent en priorité, pour ne pas dire exetusimt, de

leurs animaux poudévelopper leus troupeaux, laproduction de lait peut reprémnter,

arRSt £ RS f QF LILJ2 NIy dzi mRdorhpRyightSde res3dutess |
important, & dzNXi 2 dzi LISY RIFy (G € &l A&d2y RdssasgdNY I IS
sont donc les femmes qui prennemn charge la valorisation de cetfgroduction

laitiere. La2 G Af yQé& | LIl a RS aedaisysS ®BSadiz i SR
partout saif dans la périphérie de Zindea totalité de la production laitiérdj dzA y QS &
pas consommeée par la famillest transformée en lait caillésurtout et un peuen

beurre, pour en assurer la anservation. La fabrication dechoukou est une
diversificationplus récente de ce processus de transformation du lait erproduit

permettant a la fois saonservéion et uncomplément de ressources pour les éleveurs.
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La production traditionnelle de Tchouk@st actuellement trés atomisée car effectuée
dans &s camementséparpillés dans la brousse. Il en résulte un double inconvénient
pour ces émmes productiies de Tchoukou, généralemenitttrées: vente aléatoire
sur les marchés locaux et fragilité dales négociatioa de prix de vente avec les
collecteurs de @dhoukou travaillant pout le compte de grossistes.

Pour essayer de les aiderrésoudre ce double probleme, une initiative localeale
jour, assez récemment, visant a rassembler ces femmegarpements

Les groupements créés parSNV

La coopératia néerlandaise travaille dans le secteur de Zinelerconcertationavec 2
Faa2OAl (A 2RNENRADPO St ERENNIR projet est récent car initié en 2012,

9y HnanmuHI £S LINP2Sd aQSaid cangndaés oBa@lodu@idhR | G G I
laitiere est significativey DI N} 32dzyal t  Madndss sSaounRE %A Y R
52dz2NRdzY | dz adzR 2dzSad3% 5232 Fdz adzZRE DdzZA RA Y2
au nord est La quantité ddait produite dans ces 10 communestre juin 2011 et mai

2012, extapolée a partir de mesures faites pendant 3 mois, a été de33d@9litres.

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

de lait produite dans ces 10 mémes sites entre juin 2012 et mai 2013, extrapolée de la
méme maniee, a été de 64400 litres. Cette production a été le fait d&3
groupements impliquant 118 femmes. Cette augmentation tres importante de la
production laitiére entre 2012 et 2013 est due au trés bon hivernage de 2012 et, pour

une part moindre, au pkigrand nombre de groupements impliqués.

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

Sy dzyAz2zya O2YYdzyltSaod [ QSyaSyoftS RS I ai
régionale

Lesobjectifsde ces groupen@s sontles suivants

. aider ces femmes a vendre au mieuxNd LINE R dzA (i &4 BJ2 dA9)dANIUS DA § ¥ i A
lait caillé et, en moindrequantités, du beurreEn effet, ainsi rassemblées, elles peuvent

discuter ensemble pour cwenir des prix axquels elles ®uhaitent vendre leurs

produits pour ne pas subir la loi des collecteurs des grossistes

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

de vente das les marché locaux2PRdzNJ f Crisypaintd d¢ iente ne soniug des

12ySa ljdzh € SdzNJ a2y NB & SiNdd $éhstrdctions sifnles Sy A N
permettant a ces femmes dmieux stocker leurs produits.

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

pour leur permette de diversifierds produits de transformationedleur lait surtout en
alAazy RQKAGSNYI 3IS WISYyRIydG fFr1jdzSttS StfSa
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j dzQStfSa yQF NNA Sy Liteent i Bh dffer ilzntdve pean®d | £ 2 N
cette période @ forte productionlj dzQSf t S& Sy &a2ASyid NBRdzAGSa
excédents ddait non consommés et novendus sous une forme ou sous une autre

Depuis un anla SNV a mené aupres des 63 groupements de femmes déja constitués des
actions permettantR QF G G SAYRNBE fSa H LINBYASNER 2062S0107
GNRPAAASYSD® [QFYyYSS uwnmo aSNr O2yal ONBS t
nouveaux groupements qui pourraient étre créés ces mémes actions istaimssur la

fabrication de Tcbukou.

Pour des raisons de simplicité, SNV a décidé ddonner une structure associative a

tous lesniveaux de cette organisatiora savoir groupements, unions communales et
fédération régionale. Cette forme administrative a été préférée, dans un j@ret@mps

du moins au G.L.E. un peu plus compliqué a mettre en pl&cg. STFFSixX Rl ya f
GIE, les adhérents doivent étre des commercants ayant déja une certaine assise
financiére, payant leur patente2sdzY A & t { Q syvith#igue dig@dSTE R Qdzy
NIF. Ces conditions ne sont évidemment paspkes pour cesemmes produisant du

¢ OK2dzl 2dzd 5S LJX dza>x fSa YSYOoNBA RQdzy DL9 R?
Si le projet se développe comme souhaité, la formule G.I.E. pourra étre coresidée

moyen terme.

Pour étre créé, un groupement doit rét ageé par arrété communal. Un moke
RQFAINBYSyid Said 22Ayid £ OS NI LIWLRNIG Sy |yySE
Il en est de méme pour les unions communales.

La fédération régionale sera créée par arrété régionalvd&lparle Gouvernorat de la

région.

UnR2&3aASNJ RS RSYIFIYRS RQFINBYSYild R2AG O2yGSy
® dzyS ft SGGOGNB RS; RSYIFYRS RQIFINBYSy

. les statuts du groupementUn modéleest joint a ce rapport en annexe; 6

. le réglementntérieur du groupement. b modde est joint & ce rapport en annexe 7
leprocésverbalRS f QlF 4a4SYof;SS O2yadAaildziagds

. la liste des membres du bureau

® S LXdy RQIFOGAZ2Y
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4.2. Productioret commercede Tchoukou dans la région de Diffa
4.2.1. Production de Tchoukou daesCMB de Sayam

Présentation du centre de Sayam

Le CMB de Sayam est situé a 70 km au nord dedDiffa £ | SGS ONBS Sy wm
20 personnes y travaillent, y compris sometiteur et le chef de production

Ce centre est dévolu, principalementlaamultiplication et a la diffusiode la race Kouri

Le centre développe également une activitéportante dans le métissage de cette race

avec les autres espéces de vaches existant dans les troupeaux des éleveurs locaux. Cette
race Kouriest une race mbe présentant, en particulier, les avantages suivariienne

LINE R dzCuih fai gé quli®, bonne production bouéte également, animadocie,

donc facile a élever. Par contre, cette race est assez fragile nécessitant un apport
F£AYSY Gl A NSt caNdi BxidiqieSse cene a perdu plus de 700 animaux

lors de la derniére sécheressarvenue en2010.

Le catre dispose actuellement de 66&imaux comprenant en partiael 147 vaches

laitieres, le reste du troupeau étant constitué de génissiesyeaux, de taurillons eted

taureaux.

La productionlai A 8§ NS Y2&SyyS RQdzablfour@h HKE2 Y 2 BzNK A &8 N.
et en saison séche avec complémentation. Ces quantités ne tiennent pas compte des
guantités de lait prélevées par le veau staisnére, estimées entre 1 et 1,5 I/jour.

La quantité totale de lait produite en 2012 par le centre est de 42703 litres. Les chiffres
relatifs a la produdbn laitiere par le CMB de Sayatapuis 2007%ont rassemblés dans

f QLYYySES oo

Produd¢ion du Tchoukoau centre & Sayam

Le centre produit du Tchoukou depuisune dqun Ay S RQlIyySSao | SO dz
2012 de 62395 fauilles de Tchokou, le CMB dedyam est le CMB produisant le plus de

fromage parmi les 4 centres d@MB produisant du Tchouko@au Niger.Les chiffres

relatifs a la productiorle Tchoukou par le CMB de Saydepuis 2007 sont rassemblés

RIya t@QFyySES

[ S OSYyiNB RAALIZAS RQdzy oOoNOGAYSYy(d L2dzNJ a2z
LINE RdzOG A2y RS OS T NPdans B batynen® &g dandlleés 3NB | f A
OF YLISYSy(ia &aQ2 OO0dzLIsyrie teRdnddu @htre KeSTehodkbul ésk § NB a
préparé selon la méiode traditionnelle
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La traite des vaches

[ RAA&AGI YOS NBRdAZAGS SyauNB S5AFFI SG €S [/ a.
animaux. Il ressort de ce qui a ét@ que de nombreux progres en hygiene doivent étre
réalises.

l gy RS O2YYSYOSNJ) fF dGNrXrAGSzT fSa FSyYyYS
viennent de manipuler la vache et le veau en attachant ce dernier a sa meére.

[ Sa FSYYSa yS ySiaidz2aSyauantldd camniezer @lirafidire3 S t S &
elles prennent avec la main du lait dans la calebasse ou le lait est recueilli pour assouplir

les trayons au cours de la traite. Autrement dit, elles nettoient les maydes 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 laitestrecBAf f A RIya dzyS OIFt Sol aasS LJXdza RATFTTFA
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 toukes autres ustensiles utilisgur la production de Tchoukosont

nettoyés apres chaque cycle de fabrication.

QX

Le caillage du lait

Le lait est caillé avec de la présure préparée au campement a partir deeaux de

caillettes de jeune chévre généralement achetés au marché voisin. La quantité
nécessaire de caillette, compte tenu du volume de lait a transformer, est introduite dans

dzy S LISUGAGS 02dziSAt €S Sy LI I &0AljédzBpréSine f | |j dz
nuit de macérationla préparation de présure est préte pour utilisation. La quantité de

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

pour une feuille de fromage, est placée dans une bassine eiipldg dzS® ! LINB & f Q
lait de la quantité nécessaire de la préparation de présurelale a cailléen 1
heureenviron. En général, le temps de caillage est plus court mais la fraicheur de cette

matinée explique probablement cette durée plus longue pleutaillage.

Pagel6sur79



AfCA

Qualité

[ QS3A2dziGF3S Rdz OFAf €S

On préléve le caillé danslabassin®@S O dzy 320 StlBdl LI | G Al dzS RC
hy tQSdOFtS t fF YIAY & dzitk fate deLfibréslod fBnicind y i NI €
en forme de tryptique ce qui permet aux 2 cotéssiereplier sur la partie centrale. On

donne a la main une forme roedau caillé ainsi étalé, on rabat les 2 cotés sur la partie

OSY NI S Si 2y LINKkaasS f S38 NRétRgoittageddstizNI F I C
trés rapide, 5 minutes environ. UrfeA & f QS32dzi G 3S GSNXYAYyS>E S
une assiette en plastique pour lui donner une forme ronde plus abouti

Le séchage du caillé

Une fois le caillé bien égoutté, il est mis@cher au soleil sudes nattes en fibres de
panicumétalées a sommetR Qdzy’ © N { Asentboidde\NINs Imideliieur environ.

t 2dzNJ OS FFANBZT €S OFAffS Sale teinpsldysEch@DNE RS
LISYRFEYG tF alAazy asoOKS Said RSilfduta@eNdRNS RS
en généal 1 jour. Le défaut déjabservéau CMB de Bathé se retrouaeissi ica cette

étape de la production dechoukou Durant cette période de séchage assez longue
finalement, méme ersaison seche, les feuilles dehbukou ne sont en rien protégées

contre lesmouches qui sont naturellement attirées par cette denrée alimentairgui

sont nombreuses & f £ SNJ adzNJ OS& FNRYI 3ISa LIR2dz2NJ aQl £ AY
au regard de la qualité hygiénique gdroduit fini.

Si, globalement, la méthode de prodiom de Tchoukou a Bathé et a Sayam est la
YsYSE 2y LISdzi ySFEyY2Aya y20SN) |jdzSt ljdzSa RAT
Ainsiles CMB délivreraient bien le méme message dans le cdekdormations des
FTSYYSa urRQsE feehbelles ils devraieBtre naturellement impliqués. Par

ailleurs, les formes des feuilles produites a Bathé et a Sayam sont différentes. Elles sont
carrées a Bathé abndes a Sayam. Laussi, il serait bon de standdiserla formepour

renforcerf QARSYGA0S RS OS FTNRYI3ISO

Lavente 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 raardiarché de Diffau

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

soit & des revendeusekes feuilles sont vendues &/25 F NI yOa f Qdzy AiS® 51
les femmes, qui font le Tchoukou, utilisent le lait etiatériel du centre et la caillette
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achetée pour elles par le centre, ces femrsest payées pour leur travail de fabrication

de Tchoukou. Elles percoivent, par feuille de Tchouk® du prix de vente soit 25

francs, ce qui est mieux que la somme percaelps femmes travaillant dans le CMB de
Bathéd t | NJ | Aff SdzZNARX €S YIFINRARZ O6SNHSNI Idz AaSAY

Par manque ddNB5 & a2 dzZNDSazx €S /a. RS {I RRYOlUy®Yyaak
formation auprés des femmes productricesldé habitant dans des campements situés

hors du centre pour leur apprendre a faire du Tckow Il pourrait le fairea nouveau

RFya fl YSadaNBE 2G Af fQl RS2t FFAG SyiNB H
f QFARS RS Q! wojetPRDE{. 4 S OF RNFE RQdzy LINJ

4.2.2. Production traditionnelle de Tchoukou dans les campements

Le Tchoukou est préparé selon la méthode traditionnelle dans de nombreux
campements peuhlst mandasgénéralenent situés au nord et au nord ouest diffa.A

cette LISNA 2 RS RS f QlFyysSSs f Sasifaidesydid PpissgsesRS € I
totalement utilisées pour la consommation familiale et la fabrication de lait caillé et, a

un moindre degré, de beurree f Yy QI R2y O LI} a SiScdighdea Aot S
Tchoukou dans ces campements. On pegdnmoinsmaginer que les remarques faites

ddzNJ £ Sa RSTlLdzida RQKe3aIASYS OFNIOGSNRalyYyd 1
GAAAGSEA | dzi2dzNJ RS %AYRSNI &aQl LILX Ampefenfsi S 3I | f
de la région de Diffa.

4.2.3. Commerce du Tchoukou

La visite du grand marché de Diffa qui se tienttous les\dRA & | LISNXYA & RS O
yQe | Lk a RS @SyiS Sy 3aINRa RS ¢OK2dz]l 2dz & d;
feuilesde Tchou2dz I dz RSOl Af @ /] Sa FSYYSa aQl LILINR @
qui apporte a ce marcheéne partie de sa production hebdomadaitelles alcétent 250
FNFyOa fF FSdzif f SeveRdent 300 Kahaok| L2 darix |pelzebtl f S &
Tchoukouau détail estR2 Yy O 0 ASY YSAf f SaAddey oubNIBIS det. 5 A F 1
dimension équivalente est vendue au moins a 750 francs.

4.2.4. Organisation des femmes productrices de Tchoukou
Les femmes produisant du Tchoukou travailleen total indépendance. Elles rsont

L& NBINRAzLISS& Sy | daz20AliA2ya O02YYS RIya
par B 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 CRIR Lté@rp

VN

t NBaSyualridArzy Rdz OSYuNB RQLO6SOSUSY

IS / a. RQIstosfu® & A& kfm ad nord de Tahau Il a été créé en 1973.

| dze 2 dzNIp&@Fontms y travaillent, y compris sometteur et un autre cadre

Comme le CMB de Bathé, ce centre est dévolu, principalement, a la multiplication et a la
diffusionde la race Azaak et développeles mémes actions gue centre de Bathé pour

la promotion de cette racd.e cetre dispose actuellement de 2&himaux comprenant

en particulier 40vaches laitieres, le reste du troupeau étant constitué de génisses, de
veauy, de taurillons ele taureaux

La quantité totale de lait produite eR012 par le centre est de 1651iftes. Les chiffres
relatifsalap2 RdzZOG A2y I A G A § NBlepli# 2807 Soft rassembléfRkdariso SO S |
f QI yy & $ableaudfait apparakrtrés clairementune baisse réguliére de sa
production laitiere au cours de ces 6 derniéres annéastte chute de production est

due a la diminution réguliere de sotheptel laitier, elleméme provoquée pades
LINSf § dSYSy (a4 Ndgdrdzidd \&idhds gdsiariek ét Qifeies dans le cadre
de programmes spéciaux.

LapNB RdzOU A2y Rdz ¢OK2dzl 2dz RFya £S OSyiNB |

Suite a des avaries mécaniquesportantes surveniest Y2y @SKA Odzf ST A f
possiblede serSY RNB | dz / a. Rifitia@rgettprévd.\En cosdgiesice, la

méthode utilisée dans ce centreapportée cidessous, a été décrite a@léphone par

son directeur.

[ YSGK2RS dziAfA&aSS LIN S OSYiNBS RQL06SOSIH
YA&S Sy dzdzoNB thdl BNG eh 8iffere aependard en de qui concerne les
mesures Rifygiéne qui sont plus développéedci que dans le centre de Bathda

différence la plus notable a ce sujet est la fabrication du fromage dans un batiment
spécialement dévolu a cet effet, apg fromagerie, et non dans les campements

comme dans le CMB de Bathét de SayamDe ce fait la production duTchoukou
0SYSTAOAS RQdzy SYyGANRYYySYSyid YASdzE O2yiNd
effectué dehors, au soleibans protection particulierdes fromagescomme a Bathél.a

N} A&d2y RS fQFYSEA2NI A2y RS OSGGS YSUK2RS
autres CMB ient des efforts déployés a la fired années 80 par M. Lambert dans le

OF RNE RQdzy LINRB2SG C!h
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La taite des animaux

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

se cantonnent a la fabrication du fromage. La seule différence avec la maniere de traire

les vaches a Bathé est le recueil du lait dans une calebasse et non danssame lee

LI I AGAljdzSE OS ljdzA S&aid Y2Aylelab lelyli RBdas L2 A Y
calebassesest ensuite transvasé dans des bidons métalliques. A cette occasion, le lait

est filtré. Le lait est ensuite transporté dans la fromagerie aufeanmes des bergers
FaddNByid tQSyaSyoeftS RS tF FFEoNAOFIGAR2Y Rdz T

La péparation de la présure

Pas de différence avec le CMB de Battes morceaux de caillette de petits ruminants

azyid ftlrAaasa Sy Oz2yidl Qi liquidd Somcéraichlobeni Sy Ry
partir de 10 caillettes permet de cailler le lait nécessaire a la production de 400 feuilles

de Tchoukou environ.

Compte tenu de la contamination bactérienne inévitable du lait par cette préparation
biologique, il est fortement recommai®l 1j dzS S / a. RQL06SOSGSY.
conséquencetous les CMB utilisgoour le caillage du lait, de la présure commerciale.

Le aillage du lait

Pas de différence avec le CMB de Batl#éaussi, le temps nécessaire pour le caillage du
lait dépend deH G SYLISNI G0 dzNBE | YOAl YyGST wmn addydziSa
minutes quand il fait froid.

[ Qdpttage du caillé

Si la méthode utilisée est analogue, dans son principe, a celle du CMB de Bathé, la
maniere pratique de le faire a Ibécéten differe sbiemment. Ainsi, le cailldréleve avec

dzy 3206St S0 RQdzy tAGNB>X Sad OSNES RIya dzy
R2yld S F2yR Said 0O02yaidiAiiddzS RQdzy (FYAao /¢
métallique dont la partie supérieure est Grii A (1 dzS R QdzyS FSdzAf f S
Sa0 SyadzAidS f SASNBYSYyld O2YLINAYS SO dzyS i
lait a travers de fond du moule et la feuille de plastique pour étre recueilli dans des
NBEOA LA Sy (a LING aitdge prénd el & Iinthite [ QS 3 2

Le gchage du caillé
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Une foiségouttés, les fromages sontties de leurs moules et mis a sécher dehors, au
soleil, sur une fedi de plastique ajourée placée au sm@ (i unP& métallique Ce

bati est dimensionné par que 20 feuilles de Tchoukou puissent y étre mises a sécher en
méme temps Comme au CMB de Bathé, les fromagess a sécherne sont pas
protégés des mouches par une moustiquaire.

La ventedu Tchoukou

Du fait de la dimintion réguliére de la quantitéle Tchoukou produite, due évidemment

a la réduction progressive de la production laitiere du centre, le personnel du CMB
RQL6SOSGOSY yQI LIl a 6Saz2Ay RS aS RSLX I OSNJ L
@Sy Rdz £ f QF @ yOS & dzNOO® & Yewille \L & Setmds, 3émuidds S a
pour leur travail, percoivent 10F par feuille prodyittmme au CMB de Bathé

4.3.2. Production traditionnelle de Tchoukou dans les campements

IL y a dans la région de Tahoua de nombreux campemepblss de produire du
Tchoukou selon lméthode traditionnelle déja décrite dans les régions de Ziredate
Diffa.

4.3.3. Organisation des femmes productrices de Tchoukans la région
de Tahoua

La région de Tahoua est, traditionnellementje zone de production de Tchoukou.

DN} OSZ Sy LI NULAOdzZ ASNE t fIF LINBaSyOS Rdz / a
en 1989/1990, un certain nombre de structures productrices de Tchoukou, parmi
lesquelles des groupements de femmes, a vu le jamsdcette zone. La liste de ces
structures est jointe a ce rapport en annexe

4.4. OrganisatiorR Q dzyfel deleonsommatrices de Tchoukou

5SdzE INRdz2LJIS5&4 RS wmn FSYYSa 2y SGS AyograidsSa
de la qualité de 5 échantillorde feuilles de Tchouwbu collectés a Zindest Niamey Le
guestionnaire qui leur a été soumis est joint a ce rapport en annexe 8. Les q@estion
posées ont eu pour objectif deecueh £ £ A NJ f SdzNE 2 LJa yiél ey & & dzN
echantillons, leurs caraéristiques organoleptiques et hygiéniquees femmes

devaient uniquement répondre par ecrign remplissant les questionnaires qui leur ont
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été remis Al ya SELINAYSNI f SdzNBA 2LIAYyA2ya RS OACg
mutuellement. Une fois les questionnairesmplis et les résultats compilés, une
RAAOdzaaA2y 2dz@SNIS aQSy Sad adzAi @A S L2 dzNJ |
réponses écrites qui avaient été encadréespau étroitement par la structure méme

du questionnairell convient de noter que les femmesyant participé a ces deux panels
appartenaient a umilieu social relativement aisé.

Les résultats de ces tests sont les suivants

. 60% des femmes ont di&aré acheter régulierement duwchioukou. Les 40% de femmes
restantes invoquent, comme principale caude leurs achats occasionndks difficulté

de se procurer du Tchoukou a Niamey. La moitié de celles qui achétent réguliérement
Rdz ¢OKz2dzl 2dz Sy | OK8§GSyld I dz Y2Aya dzyS T2A4
mois. 75% des femmes achetent habituellerhdn Tchoukou pendant le caréme pour

la rupture du jedne.

Lf NBaaz2NIl RS 0Sa LINB NianewiBeddemdigleXeyTahSukou lj dzQ A €
LJ2 dzskerfielnSn satisfaite.

yp: RSa FSYYSa RSOfFNByd F@2AN RSa.LGNK (8 NB
critéres précis cités le plus souvent sont la coulguéférencepour une couleur jaune

clair)et la texture(feuillesS LJ- A 84 Sa S Odrppration/darsS & boudraz=NI f QA Y
et cassante®u épaisses et 2 dzLJX S& LJ2 dzNJ Y I y #h8)NSorf ghsuiteQ S (i I
mentionnés beaucoup moins souvdes criteres suivantsnoisissures, propreté, odeur,

origine.

Les ing échantillonssuivantsont été proposés a ces deux panels

® fQSOKFIYyUAftt2y ycecwm @OASY(d RSstrontle/ ép&igsdbet [ | F S
de couleur jaune foncé

® fQSOKIYyGAfft2y ycuHX FOKSGIS t bAlYSes @GASy
montrant de nombreuses taches de moisissures, est petite, rectangulaire, tres fine, de
couleur jaune clair

® f Q%O KB yidntAdu CMB de Bathé. La feuille, de qualité moyenne, est assez
grande, carrée, épaisse et de couleur jaune fonce

® fQSOKIyuAtt2y yecnz |OKSGS t DbAlFYSes OJaA
f QSOKIFYyGAft2y ycH YIFAa SttS Sad RS o602yyS |

w

A

® f QSOKIYydAfft2y yecp GASYyldi RS %BAYRSNW® [ TS
elle est de bonne qualitét sa couleur est jaune clair.
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Les échantillong Q2 y i LJ a SGS LINBaSyidisa SyasSvyotS Yl |
les échantillas de qualité médiocre ont été délibérément présentés les premiers pour

qgue 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 portadgtdzNJ f QF 8 LJISOG 3ISYSNIf RSa
présentées ont été plus favorables aux derniers échantillons qui étaient de meilleure
gualité. Néanmoins, il faut mentionner que la présence tres marquée de moisissures sur

f QSOKIFI YAt t2y ¥maperddéi i LI 84SS LINBaljdz

Les appréciations portant sur le golt sont plus difficiles a interpréter. Par exemple,

f QSOKI yiAftt2y yecmZ RS ljda tfA0S YSRA2ONBZI Yl
Sy YIFIGASNB RS 3F2H0G SG= | dz @& géndd avaik®ien f QS O
noté, a été mal noté au niveau du godt.

Lesréponseanontrent que la formedes feuilles de Tchoukou impontelativement peu,
Y$YS aA dzyS f $38NBYS yelen falbiBde RifBng Gaficea QS a i SE

/ KI1j dzS8 NXB 3 A 2sbs habitudeR 2 keAsbijét. S dzNiEuilles spénéralement
grandesyondes et assez épaisses a Zingeandes, carrées et assez épaisses au CMB de
Bathé, petites, rectangulaires et trés fines a Filinguéassez grandesiarrée et assez
épaisses adhoua,assez petitescarrée et tés épaisses agadez.

Les réponsesle ces femms expriment une préférence assez nette pour une couleur

2l dzyS OfFANE OS ljdzA &aQSELX AljdzS RFya ftF YS
lipides contenus dans les feuilles de Tdkawy di a leur oxydation, altére, a la fois, la

couleur jaune qui fonce et le godt.

Avec le temps, les feuilles de Tchoukou perdent leur souplesse initiale pour devenir
séches et cassantes. Il ressort dégonses apportées awguestions posées oralemeat
ce sujeta cefemmesque sont recherchées pour

.uneconsomma A 2y Sy f QJideb ¢t seBhBsiou des farillésfaSeér épaisses
et souples

. étre pilées pour une incorporation dans la boule ou la bouillie des feuilles assez
épaisses et seches

En conclusion, les répormseaux questins posées a ces femmeasontrent que si,
globalement ellespensei + f | ljdz-r £t AGS f 2NREIdzQStf Sa | OK
les principaux critéres retenus concerner®d @ y Gl 3S f QF aLJS®i 3ISYS
hygiénique.9 y LJ- NI A Odzf ASNE StfSa 2yid Y2y(iNB | dz
LINPOESYSa LRISY(GASta RS alyidsS OnpaupdincSa t
supposer que ce probleme 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 zanes de forteproduction de Tchoukou au Niger

Les sites de forte production de Tchoukou sont situés dans la zone pastorale
caractérisée a la foisar une forte production laitieréJSy R y i I &leh a2y R!
par une absence de réseau de collecte de laitftait & QF 3A G RQdzyS @+ aids
ala limite de la zone désertique, sur un millier de km eftiltaberyet Nguigmi.

/| SGGS @I aias logkestén efples\iéparddiedits et IBs@ommunes suivants

. département de Maberi(commune de illaberi)

. département deFilingué(commure de Filingué )

. département de Bani Banggcommunede Bani Bangou)

® RSLI NI SY®BryniuneRQ! 61 f I 0

. département de Tahougcommunede Tahoua )

. départementde Tassargcommunede Tassara )

® RSLI NI SYGSonihunBRQ 6o If § | | 5 deRedhayd efoQ ! {1 2]dz9 2 dzy 2 dz
. département de Tchintabaraddnommunesde Tchintabaraden, de Kao @ Tilia)

® RSLI NI SY &ofrimureeQ 133 IRBIT = RQ!I NI AG SG RQL T SNZ
® RSLI NI SYSY fcormmrieRSINB S MBE A d & Ky I

® RSLI NI S ¢eSnynuneRMLLY A ft

. département de Tchirozeringommunesde Tchirozerinege Tabelot et Dabaga )

. départementde Dakorglcommunesde Dakoro et deKornaka

. département de Bermcommunesdle. SNX¥ 23X RS DI RHNHoSR2A Si RQ!

. département de Gouré ¢dommures de Gouré,deKelleR Q! f Hde| Gaindu et de
Guidiguip

. département de Taskécommunede Tasker)

. département de Tanoutommunede Tanout)
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. département de Belbejicommune deBelbeji)

. département de Goudoumari@ommunede Goudoumaria)

. départenent de Maing(communegde Maine et de-oulateri)

. département de Diffgcommunede Diffa)

® RSLI NI SYS ¢ommRredeb QD 2 dzNJi A 0

. départementR S tighilicommunesR S b Q D dzAK&béewa i RS

Decefaitf Sa& FSYYSA RQSft S@Sdshoh du laNdrit ¢dtrdidtds def S& R S
transformer ce laiten Tchoukou en particuliepour permettre la conservation de ce
produit de grande valeur nutritive majgrissable.

5.2. rencontrer et discuter avec les producteurs des difficultés dans la
production et la commercialisation du Tchoukou

LeproblémerencontréLJr NJ £ S& T S Y dafsice doiiene GedeQdatilibtioe
TchoukouSa i R2dzft S Lt SEAadS G2dz2i RQF02NR RS
encore faire le Tchoukou. Ensuite, les feasrgui savent le faire ignorent les régles
ROK&@3IASYS £t NBALISOGSNI LI dzNJ LINP RdzA NB dzy ¥ NP

Les progrés nécessaires a réaliser pour améliorer la qualité hygiénique du Tchoukou ne
devraient pas poser de problémes majeurs dans la mesure ou ilémé&regont pas de
surcodt particulier. lls demanderont simplement une modification dans les maniéres de
faire, ce qui risque néanmoins de prendre du temps tant il est difficile de modifier des
habitudes bien ancrées.

Ces femmes devront dormouvoir avoir a&ceés a une formation pour apprendre cette
FEONROFGAR2Y 2dz LIR2dzNJ O2yyIl niNB fSa&a NB3IESa R

Les diverses régleéR Q K & ZhAréspe&er tout au long du process de fabrication du
Tchoukou ont été énumérées dans le chapitreBiagnostic de la pduction et de la
commercialisation du Tchoukap® 9ff Sa R2AGSYyd aQF LILIX Al dzf
production de Tchoukou, que ce soit ddas campements, les CMB aoe structure de

production artisanale ou semi industrielle. Elles sont rappelédsssous
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Traite:
.selaverlesmains f QS dz &adnt de debuder |&ehite,
. nettoyer les trayons avec une lingette humidepropre,
. recueillir le lait de la traite dans une bassine en plastjagre,

. filtrer le lait brs de son transvasement dans bidon de stockge.

Préparation de la présurg@our la production traditionnelle:
. bien nettoyer les morceaux de caillette
® Yy Qdzi At A apStdblepodedireRnScérerQeS moizeaae caillette.

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

Af Sad NBO2YYIFIYRS RQdziAf A&ASNI RS f I LINBadzNE
contamination bactérienne liée a la grération de présure a partir de la caillette de
jeuneschévresd Y 1 SNBaal yidS &adz2NJ £S LIy RS fQKe3IAs
francs le prix de revient de la feuille de Tchoukou. En effet le colt deéksure
traditionnelle est de6 francs par feille, celui de lprésure conmerciale de 26 francs.

Caillage du lait pas de mesure patrticuliere
Mise en forme et égouttage du caillé
. avoir les mains propres
Ui At AAl G A enplasRoQedajpurdlitdtf dzQdzy S y I 6 G S RS LIy
Séchage du cailté
. avoir les mains propres
UWAfAALFGAR2Y RQdzy GX DM &GSy dzQtizy 56 ¥ 1j dz8 SI BS
. protéger les fromages contre les mouches par une mousiig.

Bien nettoyer et désinfecterchaque jour,une fois le travail termine f QSy aSyof S
matériel utilisé
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® LINBY2dz02ANI £ S NIraasSvyoftSYSyid RS FSYYSa R
des formations collectives concernant la production de T&oou Il serait, sans nul

doute, encore plus efficace de bienrfioer des femmes dans ce domainel2 dzNJ |j dzQ S f
puissent, a leur toyrF 2 NY SNJ RQF dziNBSa FSYYSa LI NI €S 0A|
f Q Sdemultiplicateur de cette formation serait plus imgant et, ce, & un moindre

codt.

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

& Q saidsNiB que la méthode de production enseigpée ces centres est bien la méme

La méthode, qui doit étre enseignée par ces centdest étre elle qui est mise etizdz®d NB
RFEya S OSyiNB déeusméligaligns Sivante¥d SIC2 diiS aR QI 6 2 NR X
du lait de la traite dans des bassines en plastiqgue et non dans des calebasses, ensuite
protection des fromages mis a sécher aoled contre les mouches par une
moustiquaire.

. impliquer également, dans les régions ou 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 danstégion de Tahoua (annexe 8).

Ces femmes ne rencontrent pas non plus de problémes de commercialisation de leur
Tchoukou atuellement, en période froide, du fait de la produtilaitiere relativement

faible. En effet, les quantités de laibn consommésLJ- NJ £ Sa Tl YAt Sa RW
limitées. eled yS LISNXSGGSyld R2y O 1jdzQdzyS LINE RdzOG A 2
RS ¢OK2dz12dzd 55 OS FILAGET Af yQeé | I dzOdzy LI
SEOSRIYy({ fQ2FFNB®

Le seul probleme de commeatisation rencontré par ces femmes deur difficulté a

SO2dzf SNJ (i2dza f SdzNA SEOSRSy (& RS ukfarilles LISY R
conduisent leurs troupeaux dans la zone pastomleslles vivent dans des campements

mobiles éloignés detau/ SGGS SGdzRS &ASOG2NASE S aQsil yd

- A L LA

LJba SGS L2aaAirotsS RQsiNB S GSYz2ay RS OSGdGS

53 LINRPLI2ASN) dzy S 3IFYYS RQSYOIlffl Adads & A YL
fS OFRNBE RQdzyS LINRP RdzOU A 2 ypernmieNdntRuné A 2 Yy S
meilleure conservation du produit

Actuellement, a aucun moment de la chaine de commercialisation, les feuilles de
¢t OK2dz] 2dz yS T2yl tQ202S4 Rdz Y2AYRMBdeSYol f f
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la vente au détail, dans les classgupetites poches en plastique noir qui polluent
AN @SYSYyild t QSYy@ANRYYySYSyd RS (2dziSa fSa Oa

'yS8 S@lfdd A2y NBIfAAGS RS 1 &RO¥SEA2NI 6L
RS t QSYo!l ff I 3 &houRdd foujotirS dakidagedbie erRiorige heurte a
une double difficulté:

® L2dzNJ f QAyadlyads tSa 02yaz2yYYlFdSdz2Na azyid K
détail des feuilles de Tchoukopdzii I Y& 1jdzQAf | SGS R2yyS RS N
de Zn6NJ SiG RS S5AFFI S At yS aSYoftS LJa |jdzQAat
demandequelconqueconcernantt QI Y St A Aa\jualitd Bygiénigu&lu Tchoukou

puisque, attirés par kprix plus bas, ils achétent sans probléeme la mauvaise qualité

dans les ptits conditionnements en sachets plastiquekes résultats du test
RQSQI fdz2t GA2Yy RS (1 jdzZ £t A0S RS FSdzAattSa F
consultées dans le cadre du panel organisé a Niamey, le confirment bien. Compte tenu

de cet état de fait, il €6 Of | hitkiBt jedz&msomateurspourt QF YSE A 2 NI (A 2
f QSYo I fféulles e TRMBuUkoest tres imité9 G Sy t Ql oaSyO0S RQdz
leurclSy 18t S Af v (pdur due lesxdagr@ntsNdiehta #isposés a

fournir un effortdans ce domaine.

par ailleurs,f QI YSt A2NF GA2YyY I LIIRNISS LI N £ QSYol f
hygiénique des feuilles de Tchoukou restera académiqgaet tque &s progrés
importants et nécessairey’ Q | dzpa® éféliréalisés dans ce domaine tout angde la

chaine de productionde venteen gros etau détailde ces feuilles de fromage.

''yS FLILINRPROKS NBIFfAadS RS QI YSE i@ NsGA2Y F
FSdzAtft Sa RS ¢ OK2dz] 2 de ceJpréjeidans Ll difdrtdloRal vell S 3 NI
fQF YSEA2NI G0A2Yy RS fF ljdzh t AGS KE@IASYAIldzS (2
en gros et au détail du Tchoukou. Dans ce cas, et dans ce cas seulement, lesgefforts

serontSY G NS LINA & LJ2 dzNJ f QI Y S fedili2sNike Ticho2kget dBontt QS Y6 |
étre soutenus paryiS O YLI 3y S RQA iGied Nvabid et 2lgtélddSignl 32 3
auront un sens epourront étre comgis par les commergants et les consommateurs.

Si de telles améliorations pouvaient se produire, alors on pourraiiseger deux types
RQSYOFfftF3Sad [ S L} dza AAYLX SE dzy SyolfflF 3S
les mettre dans ces poches en plastigudltérieurement, pour une clientele plus

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

envisager un emballage final dans des boitastonnées.On peut toujours, bien (8,

essayer deonvaincredés maintenant les personnes impliquées dans la vente en gros et

au détail du Tchoukou de mettre en pratigue ces mesures simplesr les raisons

avancees eflessus, les résultats attendus ne sont pas garantis.
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54./ NBI GA2Y RQdzpgré&duction hidizdhaleziBemirdSstrielle du
Tchoukou

1 OGdzStt SYSyidz> I LINRPRdzZOGAZ2Y RS ¢ Ofkidedrs 2dz Sa
familles de pasteurs nomades et transhumants. Cette production, qui passe par un
YFEAYdzY LISYyRIFEYyG fF &FA&d2y RQKAGSNYyIF3IsSz Sa
RANBXZ LISYRIFIYyG OSGGS LISNA2RS ifRabériét Ndguigni SS & dz!
dans toute la zone pastorale située aux confins de la zone désertique. Dans la mesure ou
dzy S RS&a OF N} OUSNRAGAIdzZSAa R2YAylyiaSa RS QS
a penser gque ce systéme actuel de production laitiere va perdurer et, aveta

production traditionnelle de Tchoukou.

[ jdzSadAz2y &S 1Ll2aS R2yO RS al @2ANJ aQAft @
semi industrielle de Tchoukou a coté de cette production traditionnelle qui va
représenter, pour longtemps encore, lanipale source de production de ce fromage.

Lt Sad LkRaairofsS RQFLILRZNISN dzyS NBLRyaS Lk
j dzQdzy S & i NXzO(G dzNB dzyAljdzS RS OS 3ISYyNB-ayS LIk d
dire la valorisation des excédents lati#& LINR RdzA Ga LISyRIyad fF  al
dzy S GNBa&a @GFraasS 12yS 2G a8 LINI GAdzS £S Y2R
combiné a la transhumance et au nomadisme des élevewas.conditions qui devront

SGUNB NBYLX ASa LI dzNelldj daituré de produGiondablepyiisseR Q dzy S
AaQSYyOAal ASN) az2yd tSa adaaglyaSa

Cette structure devrétre :

1  alimentée par une quantité importante de lait pour rentabiliser son activité
artisanale voire semi industrielle de production de Tchoukou.

1 implantée dans la zone pastorale, la seule qui puisse lui assurer cet
F LILINE GAaA2yySYSyld Sy fFAG Fdz Y2AYa LIS

1 AA0dzSS | dz L)X dza LINBA RQdzy SyaSyofS RS
continue cet approvisionnement en lait nécessaire a som fonctionnement

9 aAiddzSS |dz 62NR RQdzy | ES NRdzi A SNJ f dzA LIS
des centres urbains ou semi urbains, lieux de consommation, pour y vendre sa
LINE RdzOG A2y SiG | dzaaA RQsUNB | O0OSaaaof s
production pour le compte de commercants pratiquant la vente en gros de
Tchoukou.
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1 gérée avec prévoyance par un opérateur économique privé. En effet, il ne faut
L& LISNRNB RS @dzS 1jdzS tS OKATFNB RQl T
production laitiée, elleméme soumise aux aléas climatiques. Or on sait
RQSELISNASYOS 1jdzS t S48 KAGSNYlF3Sa &S adz

La structure doit

1 organiser un réseau de collecte quotidienne et matinale de lait frais a partir de
ces campements.

envisager de$l f AASNI f QSdaSyiASt RS azy OKAT
ROKAGSNY I 3So

Du fait de la simplicit¢ 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 étre trés rapide. Le seul facteur limitant serait son
approvisionnement en lait ce qui ne devrait pas poser de probleme dans la mesure ou
OSGGS LISNA2RS ROQKAGSNY I ISz aQiat Sad FIF @2 N
gue les émmes de pasteurs seraient trop heureuses de vendre si elles en avaient

f Q2001 AaA2y ®

Trois pieces techniques, distribuées dans un ou plusieurs batiments devraient convenir.

t 2dzNJ £t QSaaSydiASts StfSa aSNIASyl IRS@2t dzSax
FILONROFGAZ2Y Rdz ¢OK2dzl 2dz SG Fdz adG2011F3S Rdz
une surface suffisante pour le séchage des feuilles de Tchoukou

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

RQdzy QRdza$INLINA FS a2dzKFAdFyd ONBSNI dzyS Sy dNB
personnes, déja inscrites au registre du commerce, et qui ont donc la, possibilité de se
NEINRAzZLISNI | dz aSAYy RQdzy DL P9 D

.5.5. proposer une technologiepour une production artisanale & semk
industrielle du Tchoukou.

Une structure, ayant pour objectif de produire du Tchoukou de maniére artisanale ou
semi industrielle, devri¥ S G NB Sy dzdzONB | sdvdr@eKy Alj dzS RS |

1 collecte et filtration de lait dans les campements effe@sde matin pour éviter la
dégradation de sa qualité
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1 Contréles simples de la qualité du lait a son arrivée au site de productest
RQF OARAGS t f letestNRd¥BitIK G £ SOy S S

f tFadSdz2NAal A2y Rdz fF AdG LI NEdérferddibliaiteR S LINE
des vaches échappera toujours a un réel contrble du respest mesures
RQK&IASYS;ysOSaal ANBa

1 Caillage du lait effectyéaprés refroidissemend 30°C dansla cuve avec de la
présure commerciale

f Découpage du caillé en cubesbrasage du caillé pour actéS NBE NJ f QS E & dzR |
petit lait

1 Mise en forme et égouttage du caillé dans des moules appropriés
1 Séchage du cailté

! Emballage sous vide du caillé ¢ec f QF ARS RQdzy S

(0p))
<
ax
O
A
w»
o
N
QX
(0p))

Filtration ‘

¥

Pasteurisation

T=72° 20s

\

Présure Refroidissement a 30°C
20 430 mi/ 100 ¥

Emprésuraae

¥

ez

Découpacde en dés |

I| Pressaae |

v

Cette structure doit égaleménveiller & la miseSy dzd@ 8B YSadz2NBEad RQKe
suivantes mentionées:

Traite:

1 asS ftIFr9SN)tSa YrAya t tQSlkdz SG | dz al 92y
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1 nettoyer les trayons avec une lingette humide et propre,
1 recueillir le lait de la traite dans une bassian plastique propre,
1 filtrer le lait lors de son transvasement dans un bidon de stockage.
Pasteurisationdu lait & son arrivée a la structure
Caillage du lait utiliser de la présure commerciale
Mise en forme et égouttage du caillé
1 avoir les mains pre ;
1 dziAfAalrdAz2y RS oNdGA& YSiOlFtfAljdzSa R2G§Sa
Séchage du caillé
1 avoir les mains propres
f dzGAfA&lFGAR2Y ONGAEA YSOlIffAldzZSAa R20Sa& RQc
1 protéger les fromages contre les mouches pae umoustiquaire.

Nettoyage et désinfection chaque jour, une fois le travail terminé, ®®$y 4 SYo6f S Ro
matériel utilisé.

5.6. proposer des équipementspour une production artisanale & semk
industrielle du Tchoukou

Cette structure doifi Q S lj dzA bi&islladéglmasivant:

1 ollecte du lait bassines en plastique, bidon de stockage de préférence en inox
ou a défaut en aluminium, entonnoirs munis de filtres

9 Pasteurisation pasteurisateur batch de BQitres. Sile colt de fonctionnement
R Q dzgteutishteur électlj dzS RS @I A G & QlF @S NB NiosdgibBd]) St S¢
pPNEB y R NiBn aftelIZ Ll A @S uRs&aimya lahdbedr.i S

1 Caillage du lait effectué dans une cuve en inpx

1 Mise en forme et égouttagebatis métalliques avec leurs tapen acier inoxydable
ajouré,moules métalliqgues avec leurs fond en forme de tamis, gobelets plastiques
et taloches, bassines en plastique pour le recueil du petit lait

1 Séchage du cailtébatis métalliques avec leurs tapis en acier inoxydapbeire,
moustiquaires
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5.7. proposer & SldZALISYSyda Ll2dz2NJ f QSYol ¢t 3
fabrication semi industrielle de Tchoukou
Pour améliorer leur conservation, il est recommandé de procéder a un emballage sous
GARS RS& TFTSdzaAff Sa RBached odzlvidedinche. LesQlilldsRS R Qd
de Tchoukou seront ainsi emballées de maniere sartoraatique dans des sachets en
plastique.

58 LINRPLIZAaSN) dzy Y2RS§t S [GE ouoRiIZidxyySS a3y GLNES Ly
individuelle

Le détail de ce business plastjoint a ce rapport en annexe 9

A) Investissement et Financement

[ YAAS Sy LIXIOS RS TthauknOiné@ssilerds uhJNE R dzC
iy@SaidAaasSYSyild AyAlAifrabcs®R f Q2 NRNBE RS o«
[ QK@ L2 K8 aS NBG S ytésbunhipaiz#MF0® 00D frayidsy OS Y Sy
CFALJ NJ f QSY G NBLINA &S [jdzA Y2 yTIchkdkbw. RS  Qdzy

B) Compte de résultat

Le compte de résultats fait apparaitre, au cours des 3 premiéres années
RQIFIOGAGAGS RS OSGGS &as5iIeHiAncspaBa> dzy NB A «
premiere année, de 888310 francs pour la deuxieme année et de

12217641 francs pour la troisieme année.

1)l KATENE RQFFTFIF ANDB

[ QSAGAYFGA2Y Rdz OKAFTFNB RQFFFIFIANB | ¢
de cette structure est la suivante

1*®anné: 59818950 francs

2°Me année: 65801250 francs

3°Me année: 72380700 francs

Elle repose sur les assomptions suivanies
. unprix de vente moyen de 450 FCFA
. un accroissement des ventes annuelles de 10%
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. une capacité initiale de pduction journaliere moyenne de 500 feuilles
RS ¢OK2dz1 2dz LISYRIyYy.G I &lFAad2y RQKAQGS

2) Marge globale

9ffS aSNI RQSYQGANRY py:» &adzNJ £ Rdz2NBS

3) OEOSRSY G o6 NHzi RQSELIX 2A01GA2Y 69.90

(0p))

[ QI OGAGAGS LI NBASYRNI t O2mediRdk NJ aSa
année avec un EBE de

. 15204 794 francs pour la premiére annge

. 17435 967 francs pour la premiére annge

. 19865 295 francs pour la premiere année
4) Résultat net

Le résultat net sera positif a partir de la premiére et enregistreraaraessance de 34%
la deuxieme année et de 39% la troisieme année. En effet, il devrait étre de

. 6557137 francs pour la premiére ann¢e

. 8788 310 francs pour la deuxieme année

. 12217 641 francs pour la troisieme année

C) Trésorerie

Pendantle® LINBYASNB& | yySSa RQSELIX 2A0l GA2YysS 8§
reste inférieur au Fonds de Roulement Net global ce qui en engendre une trésorerie
positive qui est de

. 20049745 pour la premiere année

. 39419 698 pour la deuxieme année

. 59038 372 pour la troisieme année

D) Rentabilité

1) Rentabilité exploitation

[ S NI GA2 SELNAYIFY(G 1 LINRPLERZ2NIA2Y Rdz NBadz
de 10,96% pour la premiére année, de 13,36% pour la deuxieme année et de 16,88%
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pour la troisieme année. Cette augmentation de ce ratio reflete une performance de
f QSY UNBLINARAS &adzNJ €S LIy O2YYSNOAFE S AYyR

2) Rentabilité financiere

Le ratio mesurant la proportion du résultat net dans les capitaux propres est de 12,72%
pour la pemiere année, de 14,56% pour la deuxieme année et de 16,84% pour la
troisieme année. Cette amélioration de rentabilité financiére provient de la croissance

- A s s oAa A

RS fI NByYyUGlFloAtAlS R& fQFrO0AGAGS RS OSGGS S

Page35sur79



AfCA

Qualité

6. CONCLUSIONS

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

sur la production de Tchoukcau Niger5 S LJI NdarfceQde ¥dnJ2heptel laitier, ce
paysRA&aLl2asS RQdzy LRGSYdGASt St Sageval&isetP RdzO .
mieux Pays @ voie de développement, le Niger ne peadurtant pas se permettre de

ne pas tirer le meilleur parti possibleed ressources dont il dispose, ce 0&3t,
malheureusementpast S Ol & | dze 2 aizNIRrR K dzésuré e rstfoftednent
influencéepar les conditions climatiquesa lproduction de ette denrée alimentaire a

haute valeur nutritiveS & G Sy SF¥FSG t azy |'L)23ASS RdzNTI yi
troupeaux, du fait de la transhumance, paturent dans une vaste zone pastorale, aux
confinsde la zone désertique] QSt 2A 3y SYSyld RS (G2dzi OSyidNB
rendant impossible la commercialisation de lait frais, il est indispenspble éviter le

gaspillage des excédents laitiede bien maitriser la transformation du lait en Tchouko

en particulier Elle recommande donde développer la production traditionnelle de
Tchoukou. Pour y parvenir, elle suggére de rassembler en groupements les femmes
RQOSt SOSdzNE OKI NHSS&a RS fI 3SaidAizy Rdz t1AdQd
produirS OS FNRYIFI3IS SiGkz2dz £ S LINRPRAdZANBE Sy
AQAYLRASYlUDd 9ftfS NBO2YY!Il yiide topd led @y i RQ
concernés producteurs et commercantgpour a la fois dynamiser la production et
coordonner les effortsdé@ 2 dza Sy @dzS RS f I LINBY20A2Yy RQdz

Cette étude recommande donc de développer des programmes de formation des
FSYYSa RQSt S@OSdzNB  LJ2dzNJ f SdzNJ | LILINSfdilR NS + LIN
produit de qualité apprécié par les consorataurs Ellefait égalementdes propositions

pour la création, dans cette zone pastbré&s > R Qdzy' S & U N1zad fedndde LINR
artisanal ou semi industrietles feuilles de Tchoukou de grande qualité organoleptique

et hygiénique A cette fin, elle propse un process de fabrication, les équipements
nécessairegour ce type ddabricationetpourf QSYo € £ F 3S FAyIlf RS O
f Sa YSadz2NBa R QKHePlogogednfintun Br@dsIflan(s@ Ribpsur

aider au succédu lancement de ette structure.

N>
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7. RECOMMANDATIONS

7.1. Etant donné
f fQAYLERNIIFIYyOS RS fI LINRPRdOGA2Y I AGASNS
alrArazy RQKAGSNYI 3S
T tQroaSy0S RS NB&aSlkdz RS 02fttS0OGS RS f I
O2YYSNODAIFITftAaAaSNI Sy ftQsSiald €S 1Al LINRRd:
f €S 3ANIYR AYyGSNBOG ljdzQAft & | £ S@AGSNI
nutritive
1 f QA Y LJ2 pdirlle/ ©&nu des éleveursie la commercialisation de la
totalité du lait produit;
f  le nombre encore importande fSY Y S & evd® Qi ne savent pas
produire du Tchoukou

Il est recommandé de développer des programmes de formagianla fabrication du
Tchoukouauprés de toutes ceemmesR QS SWOBWANBE RS A NI Aaz2ya
formation devrait éte collective et dispensée dans le dca de groupements
rassemblant 84 FSYYSa . GefeSordadiéndzidait impliquer les CMB
produisant actuellement du Tchoukou

P
Q
w»

7.2.EtantdonndQA YLIR2 NI | yOS RQdzyS o62yyS ljdzZ ft AGS Keé3
- la protection de la santé publique,
- la bonne conservation de ce fromage
- une meilleure commercialisation de ce fromage surtout lorsqies
consommateurs seront sensibilisés a ce sujet

Il est recommandglors de ces sessions de formation destinées aux fanm& Q St S @S dzN.
ROAYaA&GSNI adzNJ £ Sa NBIESa £ 20aSNIISNI f 2 N&
fabrication du Tchoukou pour en garantir la bonne qualité hygiénique

73901yl R2YyYyS 1jdzQAf &aSNFXAG Ay2LISNdmyhas RS & €
RQSt SPSdzZNE OKIFNHSSa RS fF FIONAOFGA2Y Rdz
aupres des autres personnes impliquées dans cette filiere

Il est recommandéRQ2 NHI yAaSNJ S3aAFfSYSyid RSa &aSaaaiz
commercants ergros et au détaide Tchoukou pour leur indiquer legggles a swire
pour consever aleurs niveaux la qualité hygiéniguges feuilles d& choukou obkenue a
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la fin du processus d@abrication Ces régles devraient concerner a la fois le stockage, la
présentation alaclieghs £ S S f QSYol ff I 3S Rdz ¢ OK2dz] 2 dz

7490y R2YYS 1jdzQdzy YINOKS Sad 3ISYSNIfSysS
consommation

Il est recommandé de sensibiliser les consommatdurs f QA YLI2 NI I yOS RS
hygiénique des denrées alimentaires en @& et du Tchoukou en particuliefl

convierdrait de faire émerger cette prise de conscience des consommageurse biais

RS tSdzZNBE 2NBlIyAal A2y as | LINBa febpar ded2 A NI C
YSaal3Sa RQAYF2NXNIvisianzy t €1 NIRAZ2 S&G tF 4GS

75.90F Yy R2YyYyS ljdzQAaf Sad o0ASy O2yydz ljdzQdzy S
profitable pour le bien de tous ses acteurs, quand elle est organisée

Il est recommandé de réunir les acteurs de cette filiefEckoukou» en groygements

de femmes productricesRS ¢ OK2dz] 2dz RQdzy 0O2GS SiG 02YYS
f QL. dzANBA OKIFIjdzS O2YLRAlFIYy(iS LR2dINNI aQ2NHI YA
temps que de besoit SO f QF dzG NB LJ2 dzNJ S@21j dzSNJ RS YUl yA

~ A s L oA

les projets2 Y OSNY I yi f QSiifieieSYot S RS OSGaGS

76,901yl R2YYS 1jdzQAf &ASNIAG az2dzKlFAdFoft S [ dz
Tchok? dzx LIS dz & dzi OSrhjidantedt R dzRRS K@ f tefitudészbleRa R Q
ancrées puisse émerger une fabrication de plggande ampleur, artisanale ou semi
industrielle, capatd RS YSGUNB Sy didzmNdes pragdes pobr laR S LI N.
fabrication de ce fromage

Il est recommandé @ Sy O 2 dzMJ TO\NRhelskZtyre de Qette nature dans la

zone pastorale qui puisseroduire en grandes quantités du Tchoukou dedité au
moinsRdzNJ yi I &l ./ & ay deRuxées, GchdNgxpédeSce pourrait étre
NBLINPRAZAGS FAffSdzNB RFEya fF 1T2yS LI &aG2NF S
type puisse répondre auxe8oins a satisfaire
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8. ANNEXES

8.1 ANNEXE 1¢ SNXYS&d RS NBTFSNBYyOS RS t QSiddzRS

REPUBLIQUE DU NIGER
Fraternité-TravailProgres
MINISTERE DES MINES ET DU DEVELOPPEMENT
INDUSTRIEL
BUREAU DE RESTRUCTURATION ET DENWWEAW
59 [ QLb5] {¢wL9 5}, bLD9w
(Etablissement Public a caractere Administratif)

¢ SNX¥Sa RS w stdds N&ENIGESEGtiorRIS latecnologie deproduction et
de conservation dufromage sec Tchoukoy au Niger

Aout 2012
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|. Contexte

[ QSt S@I 3S 200dzZLJS dzyS LI I OS A.\GdA IBEdbnyiéesS Ry 3
statistiques disponibles, le cheptel nigérien est constitué de plus de 35 millions de tétes

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

Brut (PNB)24"% a celle du Produit Intérieur Brut Agricole eydd NA 6 dzSy & RS  Q:
25% a la sécurité alimentaire des ménages.

[ S a2ai8YS RS LINRPRdAzOOUAZ2Y RS tQStS@grasS Sai
caractéristique des zones sahéliennes désertiques et -gésertiques.

[ I LINRPRdzOG A2y Ridg impditantedi de cds @rinfiGionsRabitnales, se
caractérise par une fluctuation saisonniefelle estmportante en saison des pluies a
Ol dza S fl RAALIRYAOAETANS Rdz LINGdzZNF 3S Si RS

consommation du lait est un8lYSy 4 T2y RI YSy Gt RS QI ftAYSy
nigérienne La transformation traditionnelle du lait hautement périssable, en fromage

sec appelé dchoukow> est apparue nécessaire et se fait depuis de longue date par les
FSYYSa | TAMeURQAANISA ENINIISE AYLERZ2NIFYyGSa LINER:
LI NJ £ S ad201F3S RS&a NBaASNWSa FftAYSydal ANBa
vendre le surplus de Tchoukou» pour acheter des denrées indispensables pour la

famille.

Le « Tchoukow> est un fromage sec obtenu a partir du lait de vache, de chevre, de
OKI'YStfS 2dz RQdzy YStly3aS RSa UGUNRBAA &LE &S
grossiérement rectangulaire ou circulaire, stri&t de couleur jaune clair du fait de la

matiere grasse

[I. Problématique et Justification

[ QA YLJ2 Nk Tchodk&u» RIdz/ a4 € QI t AYSydGrdAzy RS 1 LRL
RFEya fQFYStA2NI (A 2Y,leRBrites bifed &fadsitectR@ogiquasS y | 3 &
de la production traditionnelle, ont amené les prtenaires techniques et financier a

intervenir dans la filiere.

/ QSad FAyaAr 1jdzS € C! hAméliorafidn e lg t€cBnologié dasINER 2 S (
produits laitiers en milieu traditonnel Sy wmdoydd /S LINR2SG |
significativement les conditions de fabrication du<Tchoukou» au centre de

Ydzf GALX AOF GA2Yy Rdz 60SiFAf RQLOSOSGSYy®

Par ailleursle PNUD a financé la promotion et la vulgarisation cette amélioration de la
production de« Tchoukou» en milieu rural 1991Ce projet a perns de faire bénéficier

les femmes rurales des améliorations technologiques apportéesTahoukou» en les
dotant des équipements nécessairddais malgré les améliorations apportées a la
fabrication c& ce produittant du point de vue de la qualité que la quantité, force est
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de constater que Ie<v< TAchoukou» commercialisé sur. Igs marvchés urbains et ruraux
LINGaSyuS RSa Ayadztr¥FAaalyoSa RQKe3aIASYS Su RS
- S RS@OSt2LIISYSYyid RS Y2AaAraadaNBa eRlya f
couches verdatrea la surface
- le dépdt de couches de sables etmrussieres ;
- S RSLBG RQAYLHzNBGSa a2t ARSa Sid fAljdzARS
- S RS@OSt2LIISYSYyd RS YAONRo6S Si RQF dzi NB
- etc.
¢t2dza OS& RSTIdzid RS «TIchztikbuk pebventSentraife 8e8 3 A 5y S
problémes de santé pulgjue. Or le « Tchoukou» est fortement demandé et consommé
aussi bien en milieu rural que dans les centres urbains dont les populations sont
SEA3ISIy(iSa Sy YIGiASNB RQKe3IAsyS SiG RS ljdz ¢
I QS&ad L2 dzNJj dz2 At S .wabz Ij?de yéﬁcqmboéant,émﬁ NB RS
t NEINF YYS bluAzyl RS wSauNHzZOUudzNF uA2y Su
(PNRMNa S LINRPLIZaS RS YSYSNI dzyS SudzRS aSOuU2NR:
et la conservatiordu fromage sec &choukow au Niger.

. Objectifs

Cette étude vise a améliorer la production et la conservation du fromage sec
« Tchoukou» au Niger

V. Obijectifs spécifigues

[ S& 202SOGATFTa &ALISOATAILdzSa RS f QSidzRS az2yi

- assurer undonne productiordu « Tchoukouw» ;
- ameéliorer la conservation d« Tchoukous.

V.Résultats attendus

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

- RSa YSadaNBa RQFYSEA2NIGA2Y RS fI  LINER
proposées

- deséquipements de productions et@mballage sont proposés

- un model de business plan est congu

VI. Taches du consultant

Sous la responsabilité du BRMN, le consultant aura pmies:

- Ri@entifier les zones de forte production de tchoukau Niger,
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rencontrer et discuter avec les producteudss difficultésdans la production, la
conservation et la commercialisatiau « Tchoukou» ;

de LINRPLI2Z&SNJ dzyS 3IFYYS RQSYOFfftF3ISEa &AY
permettant une meilleur conservation quroduit;

de proposer des équipementgpour une production artisanale et semi
industrielle du tchoukou,

RS LINPLI2AaSNI RSa SIldZALISYSyda LI2dzNJ f QSYol
de proposer un modéle de business pRM dzy DNR dzZLJISYSy i RQLY ( SI
ODL90 S RQdzySI1eSYGNBLINAAS AYRAGDARAZST

VII. Qualification du Consultant

Le consultanintéressé pour réaliser cette étudioit satisfaire les criteres suivants

[

étre Agro économiste ou ingénieur spécialisé dans le secteuradignentaire

(BAC+5)

I @2 A NJ dzy S 3ANI yRS SELISNASYOS RIya I
laitiers;

| @2 ANJ dzy S SELISNASYOS RIya fQl LILJzA | dzE 2
avoir une expérience minimum de 5ans dans le domaine de la consultance

maitriser le francais.

S48 . dzNBl dzE 2dz / F oAy Sia RANI RS NI F QISdzEIzRES:

consultant international.

VIL5SE A& RS NBFfA&lFIGAZ2Y RS fQSGdzRS

[

RdzZNBS LINB @dzS L1 dzNJ f I2jousSdpdrtie dommeisgiy RS f QS

14 jours pour b NB I f A al (A 2eydéps &n tioi® &anmjzRies dfd

rapport intérimaire au BRMIN

3 jours pour BRMNafin de formuler et de transmettre au consultanses
observations et ses commentairgs

2 Jours pour le Consultaht ¥ AinfégrBr{2s observations et déposer version

améliorée du rapporau BRMN

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

f QSGdzRST | dzljdzSf LINBYRNI LI NIj £S O2yadz
2 jours pour le Consultantafin Riftégrer les amendements et les

SY NA OKA & a S Y Sydé tiansmé&trefle@appord final &1NRMN.

[ S NI LILERNI FAYyEFEE RS feQ$9 éxdapbiresis8rdippoR S LI & ¢
papier et un exemplaire sur suppa@tectronique
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IX._Dossiers de candature:

Les dossiers de candidature doivent comporter les éléments suivants

1 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 réalisatRrs QS dzR S
- un chronogramme de réalisation des activités
- un C\Wétaillédu consultant,
- Une offre financiere
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8.2 Annexe2/ I £t SYRNASNJ RS f QSGdzRS

16 janvier. Réunion avec le BRMN
M Hamidou Boureima,Directeur
M Daouda ldgExpert industriel
b yOSYSyid RS f QSiddzRS

17 janvier. Réunion avec APROLAN

M Ousseini Ganda Ide, Chef de projet

18 Janvier Réunion avela SNV
M Nata Traore, Conseiller

Organisation des contagta Zinder

Réunion avete CMB
M Mamane Labo, Directeur

M Souleimane Bako, Directeur du centre Sayam, Diffa

A X A 7oA

Organisation des contacts a Zinder, Diffa et Tahoua

19 Janvier Contactaveclea A Y A 218 NBE RS f QLY (G SNA SdzNJ LJ2 dzNJ 2

la sécurité du consultant pendant son déplacemantinder Diffa et Tahoua
20 janvier. Voyage Niamey Zinder

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

Organisation des divers contacts a prendre a Zinder
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Réunion avec M @sman Issa, Chef du service régiodalla production
animale et de la promotion des filierede la Direction régionale de
f Qst S@I 3S

Organisation de la visite du centre CMB d¢éhBa

Réunion avec M ldsss Mahaman Laouali, Conseillerld &SNV
pour la région de Zinder

Organisation de la visite de groupements de productrice$a@ukou

Réunion avec MDusman Malam Ousseini, Pont focahije des

relations avec les associations paysannes et les ONG
5ANBOGA2Y NBIA2YyIFIES RS fQStS@I3S
Organisation pratique des visites des groupements de

productrices de Troukou

Visite du grand marché de Zinder avec3dnoussi Moutari,
Chef du service des études et de la reglementation de la Direction
régionale de commerce de Zinder

Entretien avec M El Hadj Fallalou, commercant en grosaeukou

22 Janvier Visites avec MOusman Malam Ousseini, DirecitB 3A 2y £ S RS f QSf
groupements de productrices de Tchoukd@Garagoumsa
marchés a Tsaouni datameye
23 Janvier Visite du centre CMB de Bathé avec
M Ousman Issa, Chef dervice de la production animale et
de la promotion des filiérede la Diredion régionale dé Q St S@I 3 S

M Ibrahim Altiné, Directeur adjoint du CMB de Bathé
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24 Janvier Immobilisation du consultant & Zinder suite & une paRM@®S Yo NI & 3 S F
son véhicule

Rédaction du rappomprovisoire

25 Janvier Immobilisation du consultant & Zinder suite & une paRr@ S Yo NI & 3 S F
son véhicule

Rédaction du rapport provisoire
26 Janvier. Voyage Zindeg Diffa
27 Janvier Rédaction du rapport provisoire

28 Janvier. Réunionavec M Kaumarou Boubacar, Directeur régional dmines, de
f QSYSNHAS S Rdz LISGNRE S

Organisation des réunions avec les diverses directions régionales

Réunion avec
M Sama Hassan, Directeur régional du commerce
M Kaumarou Boubacar, Directeur régional des mines, de

f QSYSNHAS S Rdz LISGNRE S

Réunion avec
a alyA {FaANNRAR2IZI 5ANBOGSdzZNI NBIA2Y
M Kaumarou Boubacar, Directeur régional des mines, de
f QSYSNHAS S Rdz LISGNRE S

M Sama Hassan, Directeur régional du commerce
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Réunion avec

M Idriss Hassan, Responsabflées productionsanimales Direction
rSAA2Yy IS RS fQStS@I3s

M Kaumarou Boubacar, Directeur régional des mirsdsf QSY SNHA S S
pétrole

M Sama Hassan, Directeur régional du commerce

29 Janvier Réunion avec
a ! tA02dz0F NJ [ 2dzYo2dzz 5ANBOGSdzNI NBIA:

M Kaumarou Boubacar, Directeur régional des minesQ Sy SNHA S S
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 Kaumarou Bubacar, Directeur régional desmeis, de&f QSY SNHA S S
pétrole

M Sama Hassan, Directeur régional du commerce

30 Janvier Visite du CMB de Sayam avec
M Oumarou Abdoulkarim, Chef de production au Bdé Sayam

M Koumarou Boubacar, Directeur régional des minesfd@ Sy SNHA S S
du pétrole

31 Janvier: Réunion avec
M Djibo TinniSecrétaire Général Adjoint &ouvernorat

M Koumarou Bouécar, Directeur régional des mingsS f QSY SNHA S
du pétrole

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

2 Feévrier: Voyage Diffg Zinder

w

Février ZinderRédation du rapport provisoire

D

Février: Zinder Rédaction du rapport provisoire

ol

Février: Zinder Rédaction du rapport provisoire

6 Février: Zinder Rédaction du rapport provisoire

\‘

Février. Voyage ZinderNiamey

0o

Février: Réuniomvec

M Abdoulaye Nuferi, Directeur de la production et des industrie
animales,a Ay A&di8NS RS fQSt S@gI3sS

M Daouda Ide, Expert industriel BRMN

9 Février: Organisation de deux panels de consoatrices de Tchoukou

10 Février: Rédaction du rapport provisod

11 Feévrier Réunion avec M Abdoulaye Yahaya Direction statistiques et études
economiques. Institut national de statistiques

Fin de la rédaction du rapport pvsoire

12 Feévrier: Tirage sur papier du rapport provisoire

Remise du rapport provisoire a M Hamidou Boureima, Directeur du BRMN
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8.3 ANNEXE 3Production laitiére par le$ centres du CMB nigérien dep07 (en
litre)

Bathé Fako Ibéc&en 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 4Production defchoukou par 4entres du CMB nigérien depu007

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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A

85 ANNEXEY a2R8fS RQIINBYSyYyld RS larégpudeSYSy
Zinder

2-

F 3
REPUBLIQUE DU NIGER Arrété N°Z/l. MC/II1 Z du @ /4l /. 200e
REGION DE ZINDER Portant agrément du Groupement
COMMUNE III DE ZINDER féminin «DAKANKA Kazo II »

.~ Vu la Constitution du 10- 10 - 06
Vu la 101 2002-12 du 11 juin 2002, déterminant les principes fondamentaux de la
libre administration des régions, des départements et des communes ainsi que
leurs compétences et leurs ressources
Yu 2 loi 2002-14 du 11 juin 2002 portant création des communes et fixant le
nom de leurs chefs lieux ;
Vu la loi 2002-013 du 11 juin 2002, portant transfert des compétences aux
régions, aux départements et communes ;
Vu le décret 2003-177/PRN/MI/D wu 18 luillet 2003, déterminant les régles de
fonctionnement des organes délibérants et exécutifs des collectivités
territoriales ;
Vu l'ordonnance n® 96-064 du novembre 1996, portant régime des organismes
ruraux ;
Vu le décret n® 96-450/PRN/MAG/EL du 9 novembre 1996, portant modalités
d‘application de I'ordonnance n® 96-064 du 9 novembre 1996 ;
Vu le décret 2003 - 177 du 18 juillet 2003, déterminant les régles de
fonctionnement des organes délibérants et exécutifs des collectivités
territoriales ;
Vu le Procés verbal de I"élection du maire de la commune 3 ;
Vu la demande d'agrément du groupement ;

Articie 1° : Le Groupement féminin dénk{mmé « DAKANKA Kazo II »
Est autorisé a y
Exercer en tant qu’organisme coopératif.
Article 2 : Le Groupement féminin « DAKANKA Kazo II » a pour
o Objectifs.
Développer les activités économiques susceptibles d'améliorer les conditions
de vie des membres ( A.G.R) ; [
p - Améliorer en quantité la production ]
- Développer la solidarité entre les membres. ; '
Article 3 : Le Groupement féminin « DAKANKA Kazo II » regroupe .I%.. menbre =
Article 4 : |e Bureau du groupement est composé de : '

Présidente : Mme : . KAKdLA LA=@ ‘
Secrétaire général : Mme :  HAMLLA  sasbl , |
Trésoriére général :Mme : FauuGuMA ALAW
Trésoriére général adjointe lime : BELOU  HUUEOU

ireal’ ion : Mme :  #ySlua  LOWO
Article § : le présent arréte sera publié au journal officiel de la république du

Niger

1
1
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8.6. ANNEXE 6 Modéle de statuts de groupement de femmes productricds
Tchoukou dans la région de Zinder

REPUBLIQUE DU NIGER
REGION DE ZINDER
DEPARTEMENT DE :

COMMUNE DE :
UNION COMMUNALE DES FEMMES TRANSFORMATRICES DE LAIT

>4

S S
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TITRE I: DE LA CONSTITUTION ET DE LA DENOMINATION
Article 1 : Constitution et dénomination

BN (dats ke sinnnaaianye s'est tenue wune réunion des femmes
transformatrices de lait représentantes des groupements ci-dessous et celles qui
adhéreront par la suite a cette organisation, et il est créé une union communale des
femmes transformatrices de lait régie par les dispositions de |'ordonnance N°96-067
du 9 novembre 1996. Le régime des Coopératives rurales et de son décret
d’application N° 36/430/PRN/MAG/EL du 9 Novembre 1996.

L’'union communale des femmes transformatrices de lait a la dénomination de:

TITRE II: DE L'OBJET ET DU TERRITOIRE.
Article 2: Objet et territoire

L‘objet est la création d'une union communale des femmes transformatrices de lait.
Le territoire de |'union couvre la commune de : ..o

TITRE III: OBJECTIFS
Article 3 : Objectif général

Améliorer les conditions de vie et promouvoir le leadership des femmes
transformatrices de lait membres de |‘'union.

Article 4 : Objectifs spécifiques
« Créer des centres de collectes et des points de vente des produits laitiers ;
« Renforcer les capacités organisationnelles, opérationnelles et institutionnelles
des femmes membres de |‘'union ;

TITRE IV: DUREE ET SIEGE SOCIAL.

Le siége social de 1'union est fiIX€ @ .............ccomicimncnniiimaiiisians

L‘union des femmes transformatrices de lait
B G e LA e RS oA » est une organisation a but
lucratif, apolitique, non confessionnelle et non gouvernementale régie par les
principes universels de la coopérative définis par I'article 4 de |‘ordonnance N°96-067
du 09 novembre 1996.

Sa durée légale est de 99 ans, sauf prorogation ou dissolution anticipée & compter de
la date d’agrément par |'autorité compétente définie a |‘article 6 du décret 9-430/
PRN/ MAG/ EL du 09 novembre 1996 déterminant les modalités d’application de
I'ordonnance portant régime des coopératives rurales.

TITRE V: DE L'EXERCICE SOCIAL

Article 5 : Exercice social

L'exercice social commence le 1% Janvier et est cloéturé le 31 Décembre de chaque
année.
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TITRE VI: DE LA TUTELLE ET DE I’ASSISTANCE
Article 6 : Tutelle

La tutelle de I'union des femmes transformatrices de lait est exercée par le Ministére
de I'élevage. L'union peut faire appel en cas des besoins a |'autorité de tutelle pour
obtenir |'assistance nécessaire conformément aux dispositions de I'article 25 du décret
N°26/430/PRN/MAG/EL du 09 Novembre 1996.

TITRE VII: CONDITIONS D’ADHESION

Tout groupement de femmes transformatrices de lait jouissant d’'une bonne moralité
et d'une cohésion sociale et répondant aux critéres fixés par les groupements
membres fondateurs, résidant dans le territoire de la commune de..................... du
Département de ..........cocc...... et qui acceptent les statuts et réglements intérieurs.

TITRE VIII: DES DROITS ET DEVOIRS DES GROUPEMENTS MEMBRES
Article 7 : Droits des organisations membres

Tout groupement membre de l'union est éligible a tous les organes de |'union a
travers sa représentante et doit avoir acces :

« A l'information sur les activités de |'union ;

* Aux services et avantages que fournit I‘'union ;

e Aux activités d‘éducation coopérative qu'entreprend |‘union (alphabétisation,
formation, voyages d'études, échange d’expériences etc..)

Article 8 : Devoirs des groupements membres

Chaque groupement membre a le droit:
» de verser a |'union des parts sociales et des cotisations;
» de participer a la vie économique de |'union;
> de se tenir informé de toutes les activités de |'union et d'informer les autres
membres.

TITRE IX: DE L'AFFILIATION

Article 9: L’affiliation

L‘'union des groupements peut adhérer a toute fédération, ou confédération ou toute
autre forme de regroupement au sein de tout cadre régional et/ou national retenu par
elle comme pertinent et ce dans le respect de ses objectifs et de ses statuts.

TITRE X: DES ORGANES ET DU FONCTIONNEMENT

Article 10 : La gestion et |'administration de |'union sont assurées par trois (3)
organes

I’Assemblée Générale (AG) qui a pour fonction de:

Orienter les activités de I'organisation a court, moyen et long terme;

Adopter les statuts, réglement intérieur et plan d’actions ;

Elire les membres des comités de gestion en son sein et lui donner quitus ;

Elire les commissaires aux comptes;

Se prononcer sur I'adhésion de |’'union & une fédération ou confédération;

Se prononcer sur |'opportunité de créer des sections spécialisées pour |'union.

Pageb4sur79



az

Qualité

L'AG mettra en place un comité décisionnel composé de trois(3) membres qui
a pour taches:

o Le suivi et |'évaluation des activités du comité de gestion ;
« L'organisation de I'AG
Le mandat du comité décisionnel est de trois (3) ans renouvelable une fois.

Le Comité de gestion qui a pour fonction de:

L'union est administrée par un comité de gestion qui regoit délégation de pouvoir de
|'assemblée générale.
Le Comité de Gestion est chargé d'exécuter toutes les taches que I'AG lui confie. II
est responsable devant I'assemblée générale, de la gestion de I'union.
Le Comité de Gestion est chargé de :

 Préparer les programmes d'activités et le soumettre a I'AG;
Préparer les réunions de I'AG;
Proposer a I'AG des modifications éventuelles des textes de bases de |'union ;
Déterminer les attributions de tout employé de |'union suivant le contrat qui le
lie a celle-ci.
Le mandat du comité de gestion est de trois (3) ans renouvelable une fois.

Les commissaires aux comptes qui ont pour fonction de:

Les commissaires aux comptes sont nommés par |'assemblée générale en dehors du
comité de gestion ;

La durée de leur mandat est de trois (3) ans renouvelable une fois et leur nombre est
fixé a trois (3) ;

Les commissaires aux comptes ont pour mandat de vérifier sans préavis :

Les livres de caisses

Le mandat du comité de gestion

Les ressources financiéres et matérielles de 'union

L'exactitude des informations données dans le rapport du comité de
gestion et toutes vérifications jugées nécessaires par I'assemblée
générale

Les commissaires aux comptes doivent faire un rapport aprés chaque contrdle a
I'assemblée générale de I'exécution du mandat qu’elle leur a confié.

Ils peuvent dans |'exercice de leurs fonctions, se faire assister par un expert ou par un
organe spécialisé.

TITRE XI : DU PATRIMOINE ET DES DISPOSITIONS FINANCIERES

Article 11 : Le capital social de I'union est constitué par la souscription des parts
sociales nominatives des groupements membres suivant le montant fixé par
|'assemblée générale.

Les autres ressources proviennent :

« Des cotisations des groupements membres

« Des parts sociales souscrites et libérées par les groupements membres
« Des produits de leurs opérations propres

« Des emprunts, legs, dons ou aides
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* Des subventions éventuelles de I'Etat et des projets, des ONG et des
collectivités territoriales

TITRE XII : DISPOSITIONS DIVERSES

Article 12 : Les modalités d’application des présents statuts sont définies par
le réglement intérieur adopté par I'assemblée générale.

Les présents statuts peuvent étre complétés et modifiés par I'AG sur proposition du
comité de gestion.

Article 13 : La dissolution

La dissolution de I'union des groupements des femmes transformatrices de lait de la
COMMUNG AL iiiisnnin dazivi du département de .............. peut étre volontaire ou
d’office :

 elle est volontaire et est décidée par I’AG extraordinaire réunissant au moins les
2/3 des membres
* elle est prononcée d'office par la méme autorité d‘agrément sur proposition
motivée de |'autorité de tutelle.
En cas de dissolution I'actif de |'union sera utilisé selon les décisions de I'AG.

Article 14 :

L'AG se réunit sur convocation du président du comité de gestion. Elle peut étre
convoquée extraordinairement par le comité de gestion, les commissaires aux
comptes, par les 2/3 de I'assemblée générale, chaque fois qu'ils le jugent nécessaire.

Adoptés par |'assemblée générale constitutive

Le Bureau de séance
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8.7. ANNEXE 7Modéle de réglement intérieur de groupement de
femmes poductrices de Tchoukou dans la région ed

Zinder
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