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Résume

Cette étude vise a mener une analyse sur la filiére lait non subventionnée. L'étude a
inclus 20 vendeurs de lait, 10 collecteurs et 40 consommateurs.Les consommateurs
sont généralement divisés en deux types : ceux qui achétent aupres des artisans du
quartier et ceux qui ont leur propre artisan pour des relations de confiance. Le premier
produit demandé par les consommateurs est le I’ben, surtout en fin de semaine, en été,
et lors de fétes religieuses comme le mois de Ramadan. Quant au lait, il est consommeé
la plupart du temps en hiver.Nous constatons que 77,5% des consommateurs achétent
du lait rationné a I'Etat au prix de 25 DA, tandis que le reste préfere consommer du
lait artisanal.La plupart des artisans sont concentrés dans les grandes villes et dans les
quartiers populaires, notamment en raison de la densité de la population qui y régne.
Ces magasins sont approvisionnés en lait via plusieurs sources : le propriétaire du
magasin qui collecte le lait lui-méme, il peut étre lié avec un contrat ou bien il peut
regrouper les deux possibilités. 1l y a ceux qui achetent auprés des centres de collecte,
alors que 25% sont ceux qui collectent le lait et 30% préferent traiter avec un
collecteur, d’autre part 45% traitent avec plusieurs collecteurs.Le prix d'achat du lait
varie selon sa provenance (agriculteur, collecteur,). Quant au prix de vente, il varie
d'un magasin a l'autre et a un rapport avec le prix d'achat. Le lait est généralement
collecté dans des citernes, et les quantités varient souvent selon la destination du lait.
Il'y a ceux qui le distribuent aux usines, aux centres de collecte, aux artisans et aux
cafés. Cependant, la filiére laitiere non subventionné est appelée a prendre une place
prépondérante dans le secteur laitier a Boumerdes, malgreé les obstacles auxquels elle
est confrontee.

Mots-clés : filiere laitiére, lait non subventionnés, artisans, collecteurs, éleveur,
consommateur.

Abstract



This study aims to conduct an analysis of the non-subsidized milk sector. The study
included 20 milk sellers, 10 collectors and 40 consumers. Consumers are generally
divided into two types: those who buy from local artisans and those who have their
own artisans. The first product in demand from consumers is 1’ben, especially on
weekends, in summer, and on religious holidays such as the month of Ramadan. As
for milk, it is consumed most of the time in winter. We find that 77.5% of consumers
buy rationed milk from the State at the price of 25 DA, while the rest prefer to
consume artisanal milk. Most of the craftsmen are concentrated in the big cities and in
the working-class districts, in particular because of the density of population which
reigns there. These stores are supplied with milk through several sources, through the
store owner who collects the milk himself or a contract with a dairy complex or both,
and there are those who buy in the collection centers, 25% are those who collect milk
and 30% prefer to treat with one collector One, 45% deal with more than one
collector. The purchase price of milk varies according to its origin (farmer, collector,
etc.). As to the selling price It varies from store to store and relates to the purchase
price. The milk is usually collected in tanks, and the quantities often vary depending
on the destination of the milk. There are those who distribute it to factories, collection
centers, artisans and cafes. In the end, the non-subsidized milk sector now occupies a
prominent place. Good percentage of the total milk sector in the region of Boumerdes,
despite the obstacles it faces. .

Keywords: milk sector, not subsidized, artisans, collectors.
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INTRODUCTION
GENERALE




Environ 150 millions de foyers a travers le monde sont engages dans la production
laitiere. Dans la plupart des pays en développement, le lait est produit par les petits
exploitants et la production laitiére contribue aux moyens d'existence, a la sécurité
alimentaire et a la nutrition des ménages. Le lait fournit des revenus relativement
rapides pour les petits producteurs et constitue une source importante de revenu. Au
cours des dernieres décennies, la part des pays en développement dans la production
mondiale de produits laitiers s’est accrue. Cette croissance est principalement due a
I’augmentation du nombre d’animaux laitiers plutot qu’a 1’augmentation de Ia
productivité par téte. Dans de nombreux pays en développement, la productivité
laitiere est limitée par les ressources alimentaires de mauvaise qualité, les maladies,
I'accés limité aux marchés et aux services (la santé, le crédit et la formation) et le
faible potentiel génétique des animaux laitiers pour la production laitiére.
Contrairement aux pays développés, de nombreux pays en développement ont des
climats chauds et/ou humides qui ne sont pas favorables a la production laitiére.
(FAYEET KONUSOAYEVA, 2012)

En Algérie, le lait occupe une place importante dans la ration alimentaire de
chacun, notamment les populations a faibles revenus qui recourent généralement a la
consommation de lait parce que, d’une part, en tant que produit trés riche en
nutriments il peut suppléer a d’autres produits cotteux comme la viande, le poisson,

et les fruits par exemple et, d'autre part, il est subventionné par 1’Etat.

La production nationale de lait cru est passée de a 2,5 milliards de litres
durant la campagne 2017/2018 a 3,6 milliards en 2019(MADR, 2020) dont 75% est
assuré par un cheptel de bovins laitier provenant des différents croisements avec des
races importées principalement d'Europe . La consommation du lait cru est tres
commune parmi les citoyens algériens et dans certains cas, elle est sollicitée par un
approvisionnement direct de chez 1’¢éleveur, pour une consommation a 1’état frais ou
une production domestique de certains derives laitiers traditionnels. Il s’agit en
I’occurrence, du Raib et le L’ben, qui sont deux boissons tres populaires dans les pays
du Maghreb (Algérie, Maroc et Tunisie), obtenues suite a une fermentation spontanée
du lait cru de vache (BENDIMERAD et al. 2012 ; SALAMEHet al, 2016). Ainsi, et
en association avec les conditions environnementales et les processus de fermentation
utilisés, les caractéristiques organoleptiques distinctives a chaque produit laitier

traditionnel, dans le respect de la sécurité alimentaire, sont assignables en premier lieu



a la qualité physicochimique, hygiénique et microbiologique du lait cru servant de
matiere premiere (MURPHYet al, 2016).

Il est claire que Dl’accroissement de la population totale est une des causes de
I’accroissement de la demande globale, le reste est dii & I’amélioration du niveau de
vie des consommateurs et aux changements de leurs habitudes alimentaires, mais le
plus curicux, ¢’est que 1’ Algérie est troisiéme importateur de lait en poudre au niveau
mondial, avec ses 40 millions d’habitants, alors que des pays de plus grande
importance démographique, avec leurs 100 millions, 300 millions ou 500 millions

d’habitants importent moins.

L’ Algérie est le plus grand importateur de produits agricoles en Afrique. Les récoltes
étant souvent pauvres a cause de la secheresse, ce sont les importations des produits

agricoles qui comblent la plupart des besoins des consommateurs algériens.

La filiere lait en Algérie s’est progressivement organisée autour du lait importé et
subventionné par les pouvoirs publics. L’essentiel des unités de transformation se sont
specialisées dans la production de lait a base de la matiére de base importée. Un autre
segmentde la filiére, non organisé par 1’¢état, s’est développé en marge de la politique
nationale dedéveloppement de la filiére lait, a investi par contre la valorisation du lait
produitlocalement,plus difficile a collecter et a transformer par le circuit industriel,
pour étre commercialisé par lesegment de la filiere artisanale des crémiers-laitiers.
Cette filiére artisanale est plus structuréesur des bases fondées sur des stratégies et

mécanismes de confiance entre leurs acteurs que surles subventions
de I’Etat.

Connue sous le nom de filiere informelle ou filiere non primée. Elles ‘est adaptée
pour couvrir la demande d’un type de consommateurs a la recherche des

produitslaitiers artisanaux issus de la transformation de lait frais local.

C’est dans ce sens que 1’objectif de notre ¢tude a été orienté vers 1’analyse de la
filiérelait non soutenue par 1’état, pour connaitre les segments qui la forment
al’échelle locale, a savoir le bassin laitier de Boumerdes. Il s’agira aussi de
comprendre le fonctionnement et les quantités dulait manipulé par cette filiere par

rapport au segment subventionné de la filiere organisée par 1’Etat. Aussi notre objectif



est de cerner le type de consommateurs qui s’approvisionnent chez lesecteur artisanal

des cremiers-laitiers et de connaitre le type de demande en produits laitiers.

Notre travail comprend trois grandes parties. La premiére est une étude
bibliographiquequi concerne la filiere laitiere et sa situation dans le monde, en
Algérieet plus particulierement au niveau de la wilaya de Boumerdes. La deuxieme
partie de cette étude se rapporte au matériel et méthodesutiliséessur terrain pour le
recueil et I’analyse des données. La derniére partie comporte les résultats avec leur
discussion et comparaison avec d’autres résultats obtenus dans le méme contexte de

notre presente etude.



PARTIE
BIBLIOGRAPHIQUE



1 .Définition générale de filiére

La filiere, c’est en premier lieu un concept qui a été mis a jour par GOLDBERG et
DAVIS en 1957. D’aprés FONTAN (2006) : « la filiere permettait de décrire les
différentes opérations nécessaires pour passer d’une matiére premiere a un produit

fini »

Le concept de filiére a fait 1’objet de nombreuses définitions, variables selon les
objectifs de leurs auteurs. La filiere d'un produit ou d'un groupe de produits est un
ensemble de flux de matiéres, qui font intervenir des acteurs économiques exergant
des fonctions complémentaires et interdépendantes en vue de satisfaire une demande
finale (CORNIAUX., 2003).

D’aprés (TERPEND, 1997), I’analyse économique par filiere, c'est l'analyse de
l'organisation, a la fois sur un plan linéaire et complémentaire, du systeme
économique d'un produit ou d'un groupe de produits. C'est I'analyse de la succession
d'actions menées par des acteurs pour produire, transformer, vendre et consommer un
produit. Ce produit peut étre indifferemment agricole, industriel, artistique,
informatique, etc. Ces actions, menées successivement, parallelement ou
complémentairement, peuvent se découper en grands ensembles ou systemes comme :
la production, la transformation, la commercialisation et la consommation. Chacun de
ces ensembles englobe une série d'actions plus ou moins importantes qui permettent
de passer d'un ensemble a l'autre, dans une suite logique d’interventions. On parle
ainsi d'actions situées a I'amont ou a l'aval de la filiere. Ces ensembles peuvent, eux-

mémes, se décomposer en sous-ensembles.

Le concept de filiere renvoi donc a une interdépendance entre des acteurs qui
travaillent a la transformation d’un produit brut en un produit fini. Ces

interdépendances se manifestent selon FONTAN(2006)sur les plans suivants :

— Financier : les filieres ont un rayonnement mondial tel que leur mode
d’administration peut directement étre 1i¢ a la finance, comme il en est le cas avec la

bourse des céréales de Chicago.



— Economique : dans une filiere il y des echanges qui représentent des flux
réglementés, répondant a un cadre l1égal particulier. Ils s’insérent dans une logique de

marché.

— Productif : d0 a la transformation de produit brut en produit fini incombant a la
filiere.

— Social : selon les niveaux de la filiere, les acteurs ne sont pas les mémes, ils ne
répondent pas aux mémes logiques, ne sont pas au méme niveau social, n’ont pas le

méme systeéme d’analyse...

— Environnemental : toute action de transformation ou de production se basant sur une
ressource entraine obligatoirement la création d’un éco- Systéme qui lui est propre.
Exemple, en développant la filiére karité, on permet le développement d’un parc
d’arbre qui offre un couvert forestier a d’autres végétaux comme des céréales. Ce qui,
a moyen et long terme permet de lutter efficacement contre la dégradation des sols.
On parle donc d’un écosystéme amorcant un processus de désertification, qui grace au

développement de la filiere évolue de maniére significative.

La filiere est composée de niveaux ou de fonctions reliées entre elles par des
mécanismes et des institutions qui ont pour tache de gérer et de coordonner
I’ensemble. Certaines de ses fonctions plus puissantes que d’autres constituent les
centres de commandes a partir desquels surgissent et aboutissent des boucles de
rétroaction permettant a la filiére de fonctionner et de s’adapter. C’est ainsi qu’on

distingue:

— La filiére industrielle qui est la succession d’opérations techniques dissociables
dans le temps issues de la division du travail et permettant de transformer une matiére

premiére en un produit fini;

— La filiere produite étant un ensemble de relations économiques et financiéres mises

en place par les opérateurs tout au long de la filiere;

La filiere systeme représente 1’ensemble des éléments en relation possédant un/ou des
objectifs communs, des fonctions s’intercalant entre la décision de produire et la
consommation finale, des institutions et mécanismes permettant a ces fonctions de

s’exercer a une structure de décision propre a la filiére (BELLI, 2012).



Analyser la filiére d’un produit revient donc a suivre le parcours de ce produit depuis
sa production en tant que matiére premiére jusqu’a son utilisation comme denrée
alimentaire. Donc, depuis le producteur jusqu’au consommateur et a étudier les
relations entre les divers acteurs de cette filiere (LANDIER, 1993 cité par CAZET,
2007).

2. Définition de la filiere laitiere

La filiere laitiere peut étre définie a travers trois principaux segments: la production,
la transformation et les circuits de distribution — commercialisation (AL JABRI,
2002).

Alors que selon (SOUKI, 2009), la filiere lait est définie & travers ses quatre
principaux maillons : la production, la collecte, la transformation-commercialisation
et la consommation. A cela s’ajoute I’importation de la poudre de lait et ses dérivés.
L’industrie laitiére, le maillon le plus puissant de la chaine laitiere, constitue le centre
de commande a partir duquel surgissent des boucles de rétroactions, permettant a la

filiére lait de s’adapter et d’évoluer.

D’apres(BEKHOUCHE,2011), la filiére lait est un ensemble de segments qui vont de
la production de lait a la ferme jusqu’a sa consommation, en passant par la

transformation au niveau de I’industrie et la distribution sur les marchés.

La filiére laitiére constitue un exemple pertinent de I’utilisation de ce concept. Elle
fait intervenir de multiples acteurs agissant autour du lait et de ses produits dérivés. Il
s’agit d’une filiere « lourde » car elle touche pratiquement tous les segments de la
production agricole c’esta-dire de 1’étable a la table en commencgant par le foncier
agricole, les productions végétales (fourrages et céréales), I’industrie des aliments du
bétail, le machinisme agricole, les batiments et équipements d’élevage, le cheptel
évidemment avec tous les problemes de reproduction, de sélection et de santé
animale, la récolte, la qualité, la conservation et le transport du lait, la transformation

dans les laiteries ainsi que la distribution commerciale (SOUKEHAL, 2013).

Selon (OUSSALEM,2009),1a filiére n’est pas un outil de I’analyse économique. Ce
n’est pas non plus une méthode permettant d’observer directement le comportement

des entreprises. C’est le fait de prendre en compte une succession d’activités,



étroitement imbriquées les unes par rapport aux autres, liées verticalement par
I’appartenance a un méme produit ou des produits voisins et dont 1’objectif principal

semble étre de répondre aux besoins des consommateurs.

3 La filiere laitiere dans le monde

3.1.Le cheptel laitier dans le monde

L’effectif total du cheptel mondial des vaches laitiéres n’a pas cessé
d’augmenter ces dernicres années, bien que cet accroissement ne soit pas assez
significatif comme le fait ressortir la figure 1 . En effet, selon le CNIEL (2013), ce
cheptel était composé d’environ 245,6 millions de vaches laitiéres en 2006 pour
atteindre 264,5 millions en 2010 et enfin pour fléchir ensuite a 253,4 millions de tétes
en 2011. L’augmentation totale cumulée, sur la période 2006-2011, est d’environ8

millions de vaches laitiéres (soit un taux annuel de croissance mondial de 1,3%).

Europe

Ameérique du
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du nord
%
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Figurel. Répartition générale du cheptel mondial en vaches laitiéres selon les
continents (CNIEL, 2013).



3.2. La production

Parmi les plus grands producteurs de lait, les trois premiers sont I’Inde (176,27
Millions de tonnes), les Etats-Unis (97,76 millions de tonnes) et la chine (34,87
millions de tonnes). Ils sont suivis par certains pays développés tels que le Brésil,

I’Allemagne, la Russie....etc (Tableau 1).

Tableau 1. Les pays grands producteurs de lait dans le monde (FAO, 2017)

Pays Production (mallions de
tonnes)

Inde 176.27

Etat Unis 97.76

Chine 34.87

Brésil 33.74

Allemagne 32.69

Russie 31.18

France 25.26

Nouvelle-Zélande 21.37

Les Etats-Unis occupent la premiére place de la production de lait de vache
dans le monde, caractérisée par un grand effectif du cheptel et une productivité élevée
des vaches laitiéreet la deuxiéme place de la production de lait entier aprés I’Inde,
soutenue par ses producteurs de lait de buffle, la production mondiale de lait
prédomine en Asie, en Europe et en Amérique du Nord et du Sud, ou le modéle de
I’élevage intensif domine, par ’utilisation de la race améliorée pour augmenter les
rendements. Elle reste faible en Afrique, et extrémement difficile a améliorer,
compte tenu des systémes d’¢élevage pratiqués dans la plupart des pays et du choix des
politiques laitiéres appliquées au secteur d’élevage. Egalement faible en Océanie en
raison de la contraction du cheptel laitier liee aux faibles prix des produits, la

sécheresse et les conditions météorologiques défavorables.



Par espéce, comme le montre la figure 2, il est a noter aussi que 1’essentiel de la
production mondiale de lait repose sur celle de lait de vache a environ (83%). Le reste
étant principalement du lait de bufflonne a environ (12%) de la production mondiale.
Et, dans une moindre mesure, de lait de chevre et de brebis représente que (1%) et

(2%) respectivement et celui des autres mammiferes (0,2%).

2% 2%

M Lait de vache

H Lait de bufflonne
[ Lait de chévre

H Lait de brebis

M Lait de chamelle

Figure 2 : La production mondiale de lait par type d’espece (CNIEL, 2017).

Selon la FAO en 2019, la production mondiale de lait devrait augmenter de 1,8% par an en
moyenne au cours de la décennie a venir, soit une hausse globale de 22% de la production
laitiere totale est prévue durant cette période. La majeure partie de cette offre
supplémentaireproviendra des pays en développement, et sera liée a I’accroissement annuel

tel et de 1,6% des rendements.
3.3 La consommation

La consommation mondiale de lait , varie d’un pays a I’autre. Elle est trés importante
dans les pays développés, tels que 1’ Australie, et faible dans les pays en développement, tels
que la Chine etPhilippine (12 kg/hab/an), mais 1’écart avec de nombreux pays en
développement se reduit tels que le Soudan (229 kg/hab/an) les produits laitieres dans les
pays en développement se développe avecl’évolution des habitudes alimentaires et la

croissance démographique.

Le lait est majoritairement consomme sous la forme de produits frais, qui représentent
52% environ de la production mondiale totale. Cette forme ira & 54% au cours des dix

prochaines années, car la production laitiere progresse dans les pays en développement. La



consommation totale de produits laitiers devrait y enregistrer une progression annuelle de

2,9%, soit 0,3% de plus que celle de la production laitiére.
3.4.Les échanges commerciaux

La majorité des exportations mondiales de lait et produits laitiers viennent de pays
développeés. Les trois principaux exportateurs (la Nouvelle-Zélande, 1’Union Européenne et
les Etats-Unis,) représentent la quasi-totalité des exportations mondiales et réalisent 75% des
échanges internationaux. En effet, I’Union Européen et les Etats-Unis ont été les deux
principaux fournisseurs de la croissance de ces échanges. Ils ont profit¢é du manque d’offre
océanienne pour regagner des parts de marché, face a la faible disponibilité La Nouvelle-
Z¢lande a poursuivi sa stratégie d’augmentation de valeur ajoutée. Ensemble, ces trois
exportateurs majeurs ont consolidé leur principale partie des exportations mondiales de

produits laitiers.

Les cing exportateurs suivants, qui ne fournissent plus que 15% des échanges
internationaux, contre 20% en 2010, ont réduit toutes leurs expéditions en 2017. Deux pays
ont rencontré des difficultés commerciales avec leur principal client : la Biélorussie avec la
Russie et I’Uruguay Avec le brésil. Les trois autres pays (Argentine, Australie et Ukraine) ont
principalement subi la baisse de la production laitiere.

La Nouvelle-Zélande conforte sa place de premier exportateur mondial de produits
laitiers, couvrant environ 30% des échanges internationaux et 95% de sa production partent a
I’exportation, dont 25% vers la Chine. Elle t reste le leader du marché mondial des poudres

grasses.

Aprés une année 2016 positionnant les Etats-Unis comme champion des exportations
de lait écrémé en poudre. En 2017 c’est au tour de I’UE de briller avec des exportations en
hausse de 36,7% par rapport a 2016. Les exportations européennes ont augmenté de 3,7%
pour le fromage en 2017. Les Etats-Unis, principal marché des exportations de fromage

européen, représente a eux seuls 17% des quantités exportées

L’union Européenne reste le premier exportateur de fromage, avec 37% des
exportations mondiales,devant les Etats-Unis el la Nouvelle-Zélande, qui en représentent
respectivement 14% et 13% environ. Au cours des dix prochaines années, les exportations de

ces deux pays et de cette région augmentent a un taux annuel moyen de 2% par an.

Les importations mondiales de lait et produits laitiers proviennent de nombreux pays

(figure 3). lls sont généralement situés dans les pays en développement, Moyen-Orient et
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Afrique du Nord, tandis que le lait entier en poudre est le produit laitier le plus échangé dans

le monde en termes de volume.

T T T T T

0 T

T T

Etats-Unis biélorussie Australie Argentine Uruguay Ukraine Autres pays

Figure 3. Les principaux pays importateurs de lait dans le monde. (Milliers de tonnes) (FAO
STAT, 2018)

La Chine, premiére importatrice mondiale en poudre de lait entier, a importé 59% du
total des importations asiatiques de produits laitiers en 2016. Ce qui représente 11,4 milliards
de dollars, soit 25% du commerce international de produits laitiers.La Chine augmentera ses
importations en produits laitiers dans les années a venir, en attendant d’améliorer sa

production afin de satisfaire son marché intérieur. (FAO ,2018).

Le lait représente 22% des importations alimentaires totales de 1’Algérie, en effet,
I’Algérie importe plus de 70% des disponibilités en lait et produits laitiers, faisant de
I’ Algérie le troisiéme importateur mondial, et le premier importateur au monde de lait écrémé
en poudre avec un volume de 18 000 t/an Les principaux fournisseurs de 1’ Algérie en poudre
de lait écrémé durant cette période auront été la France et la Belgique, avec 7.600 tonnes et

6.000 tonnes importées respectivement de chacun des deux pays( AMELLAL , 1995).
4. La filiere lait en Algérie

4.1 La structure de la filiere lait en Algérie

En Algérie, la filiere laitiére constitue une composante principale des secteurs
agricole et agroalimentaire. En effet, le groupe « lait et produits laitiers » a occupé la

12



deuxiéme place dans la rubrique des produits alimentaires importés en 2015, avec
12,56 % des importations alimentaires,l’équivalent de 1170,37 Millions de USD. Les
quantités de poudre de lait importées sont estimées a plus de 350 mille tonnes par an.
(CNIS.1.2015)

Le montant annuel des importations a atteint en 2018 prés de 450000 tonnes
entre la matiere grasse de lait anhydres poudre de lait pour un montant total d’environ
1450millions de dollars (ONIL, 2019).

Comme dans d’autres pays en voie de développement, le lait est un aliment
préféré par le consommateur algérien et largement soutenu par les pouvoirs publics
VUS sa richesse et son équilibre en ¢léments nutritifs d’une part et son colt d’autre

part.

AMELLAL (1995) estime qu’en Algérie, le coit d’un gramme de protéines
laitiéres est huit fois inferieur a celui de la viande. Environ 75% de la production
laitiere nationale est assurée par une population bovine estimée a 1780591 tétes dont
928000 vaches laitieres (M.A.D.R., 2020)avecplus de 34% de vaches de races

importées.
4.2. La production laitiere nationale

La production nationale a atteint prés de 3,6 milliards de litres en 2019 dont 2,7
milliards de litres de lait de vache. Les besoins de la population algérienne ne sont
couvert qu’a I’échelle de 35 a 40%(BENCHARIF A, 2001).

La production laitiere a beaucoup augmenté ces dernieres années mais elle demeure
insuffisante pour satisfaire la demande de la population. L’essentiel de cette production est
assuré par le cheptel bovin, le reste de la production par le lait de brebis et le lait de chévre.

Alors que la production laitiére cameline est marginale.
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Figure 4. Evolution de la production nationale du lait de 2009 & 2017 (MADR (2018).

La production totale de lait en Algérie a atteint 3,52 milliard de litres en 2017 dont 73
% de lait de vache. Elle a connu une progression remarquable durant la période 2009- 2015.
Elle est certes passée de 2,47 milliards de litres a 3,75 milliards de litres en 2015. Soit une
croissance de 56%, avec une augmentation moyenne annuelle de 13%. Cette évolution qui
représente un schéma en dents de scie. Cette progression de production enregistrée est due
principalement a 1’importation des vaches laitiéres a haut rendement et aussi aux efforts
louables obtenus par le programme de soutien au développement agricole. Cette production
laitiére a reculé entre 2015 et 2017 avec une moyenne de 500 millions de litres/an, soit 6%
par rapport a I’année 2015. Ce qui demeure trés insuffisant pour combler les besoins actuels
et a venir du pays.En effet, la production laitiere en Algérie préoccupe au plus haut point, les
autorités du pays qui a ce jour n’arrivent pas a assurer 1’autosuffisance nationale de cette

matiere.(MADR, 2018)

En 2009, la production a atteint 2,47 milliards de litres dont 1,92 milliards de lait de
vache,,soit 77 % , 12 % de lait de brebis, 9 % de lait de chévreet 2 % de lait de chamelle. Les
wilayas productrices en 2017, sontSétif, wilaya a vocation agricole par excellence, qui a été
la plus grande wilaya productrice de lait a 1’échelle nationale. Sa production a atteint
287,325 millions de litres. Elle est suivie, mais de loin, des wilayas de TiziOuzou (178,785
millions de litres de lait) et de Sidi Bel Abbes (167,178 millions litres de lait).



4.3. La Consommation du lait

La consommation de lait et de produits laitiers par habitant a plus que doublé entre
1969 et 2011, passant respectivement de 54 & 120 litres/habitant/an. De ce fait le lait

constitue un produit de base dans le modéle de consommation algérien.

D’apres I’ONIL (2020) , le consommateur algérien absorbe prés de 150 litres de lait
annuellement. C’est-a-dire ce qui dépasserait largement les normes recommandées par I’OMS

(901/an). Ce qui constitue un phénomeéne de surconsommation de lait en Algérie

Le niveau de consommation de lait par habitant parait élevé, comparé aux pays voisins
du Maghreb. Ceci n’a été possible qu’au prix d’une forte dépendance vis-a-vis des
importations. Une dépendance qui a été encouragée par 1’Etat depuis des décennies et qu’il
doit s’en défaire pour le développement de la filiere et pour assurer ainsi la sécurité

alimentaire.

La consommation nationale s’éléve a environ 5 milliards de litres de lait par an, alors
que la production nationale de ce produit de premiére nécessité, n’était que de 3.52 milliards
de litres en 2017. C’est donc pres de 2 milliards de litres de lait qui est ainsi importé chaque

année, majoritairement sous forme de poudre de lait

L'Algérie figure parmi les plus grands importateurs de cette matiére vitale Malgré les
progrés réalisés dans la production laitiére, la production locale ne parvient toujours pas a
couvrir a une demande massive, accrue et croissante en lait de la population qui dépassent les
5 milliards de litres, pour couvrir les besoins de la population qui ne cessent d’augmenter, les
laiteries n’ont qu’une seule alternative, celle de recouvrir a I’'importation massive du lait en
poudre la production locale peine encore a satisfaire les besoins exprimés qui dépassent les
milliards de litres soit 37% de la demande locale sont couverts par les importations contre

63% fournis par la production nationale.
4.4 Les Importations

En effet, les biens alimentaires occupent le troisieme rang dans la structure des
importations algériennes au cours des dernicres années, apres les biens d’équipements
(40%) et les biens intermédiaires (29%) (DOUANES ALGERIENNES, 2013). Le
tableau représente 1’évolution des montants des importations alimentaire laiticres
dépensés par 1’Algérie pour la période (2012-2015). Il est & remarquer que les
importations laitiéres, représentent en moyenne 17% des importations des biens

alimentaires durant la période étudiée, et suivent la méme évolution des importations
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alimentaires. D’ailleurs 1’ Algérie est le deuxiéme importateur au monde de poudre de

lait aprés la Chine.

La facture des importations du pays, atteint pres de 52 milliards-de dollars,
destinés aux produits alimentaires en 2015. Soit environ 18 % de la facture globale
des importations (Tableau 2).

Les produits de base souvent subventionnés par I’Etat, représentent une part

importante de I’approvisionnement extérieur.

Tableau 2. Evolution des importations des produits alimentaires (poudre du lait) de 2012 a
2015

2012 2013 2014 2015

Total 3907 4368 4719 5193
importations
Valeur en
millions en
Dinars (10°%)

Total 50376 55020 58580 51702
importations
Valeur en
millions en
Dollars (10%)

Les importations de lait en poudre et des matiéres grasses provenant du lait ont
atteint 1,79 millions de dollars, entre janvier et fin novembre 2014, contre prées de
1,05 millions de dollars a la méme période de 2013, enregistrant une augmentation de
pres de 77 %. Quant aux quantités importées de lait et dérivés, elles se sont chiffrées a
370 milles tonnes contre 257 milles tonnes a la méme période, soit une hausse de plus
de 43,5% (CNIS. 2015).

Les importations du lait et dérivés ont doublé au cours de la période
analysée.Ces derniéres sont passees de 62 milliards de DA en 2009 a 117 milliards de
Dinars en 2015.

Les importations des matiéres premieres (PDL) atteignent des seuils trés importants
induisant ainsi une quasi-dépendance de I’industrie laitiere vis-a-vis du marché

mondial.
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A l'exception de la Chine et des Etats-Unis d'’Amérique qui sont classés,
respectivement, premier et sixieme fournisseur de I'Algérie, le plus gros du commerce
extérieur de I'Algérie s'effectue avec les pays de I'UE.

Les principaux pays fournisseurs de I’Algérie pour ces produits sont les pays de
I’Union Européenne qui occupent les parts les plus importantes avec 63,49%, dont la
France occupe le premier rang avec 10,52%, suivie par I’ltalie et I’Espagne avec une
proportion de 9,37 et de 7,64% du total des importations de I’Algérie au courant de
I’année 2015. (CNIS, 2015).

Le prix de la tonne de la poudre de lait ne cesse d’augmenter; ceci dd principalement
a la production laitiere mondiale, qui n’augmente que de 1 a 2 % par an ces dernieres
années. Ce qui n’est plus suffisant pour couvrir la demande des pays importateurs
(CNIS,2015).

Ces hausses des prix résultent d’un fort désequilibre entre une offre mondiale réduite

et une demande soutenue.
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Chapitre 2. Caractérisation de la production laitiere dans la wilaya

de Boumerdes

1.La production laitiére dans la wilaya

La production annuelle de lait dans la wilaya de Boumerdés a connu une baisse
progressive, surtout au cours des cing dernieres années. Cela est dl aux problémes rencontrés
par les éleveurs (cherté des aliments, probléme de I’approvisionnement, soins vétérinaires,

sécheresse...).

L’augmentation a été enregistrée durant I’année 2015 avec une production de
50 millions de litres. Cette production a chuté par la suite a 45 millions de litres
durant deux années consécutives, a savoir 2016 et 2017. En 2018, cette production a
connu une légére hausse (47 millions de litres), mais qui n’a pas trop durer pour

rechuter encore d’année en année.
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Figure5. Evolution de la production laitiére dans la wilaya de Boumerdes (DSA, 2021)

Selon les données de laDSA de la wilaya de Boumerdes (2020),mentionnées

dans la figure 7 on peut remarquer que la production laitiére est en baisse progressive

La production a connu une hausse au cours de la période 2015 avec un taux de
50 millions litres. Cette augmentation de la production est principalement due a
l'augmentation du nombre d'éleveurs de bovins laitiers et aussi en raison des efforts

qui obtenus par le biais du Programme d'appui au développement agricole. Mais cette



production de lait a baissé entre 2016 et 2017, en moyenne5 millions de litres/an par
rapport & I’an 2015. Elle a continué a baisser d’année en année jusqu’a atteindre 39
millions de litres en 2020. Méme avec 47 millions litres en 2018 et 42 millions litres
en 2019, cette production reste encore insuffisante pour répondre aux besoins actuels

et futurs de la wilaya.

2.Evolution de la Collecte du lait de vache dans la wilaya de

Boumerdes

Selon les données de la DSA de Boumerdes (2021) rapportées sur la figure 6 ;
on constate que la quantité de lait collectée a atteint en 2015 environ 22 millions de
litres. Elle a commencé a diminuer considérablement en 2016 avec un taux de 8
millions de litres par rapport a 2015 contrairement a I’année qui a suivi ou le taux de
collecte a connu une croissance de 3 millions de litres pour atteindre le seuil de 17

millions litres.

De 2018 a 2020, la quantité du lait collectée au niveau de la wilaya n’a pas

cessé de diminuer pour osciller entre 12 et 13 millions de litres.
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Figure 6. Evolution de la collecte du lait dans la wilaya de Boumerdes (DSA, 2021).



3. Circuits de distribution du lait

3.1. Circuit informel

La notion de circuit informel differe de celle de circuit de proximité, qui
désigne un circuit de commercialisation impliquant une proximité géographique entre
le producteur et le consommateur. Par exemple, un agriculteur peut vendre sa
production a une grande surface proche de son exploitation en passant par une
centrale d’achat. Il est alors en circuit de proximité mais pas en circuit court. A
I’inverse, s’il vend ses produits par correspondance a un consommateur loin de

I’exploitation, il est bien en circuit court mais pas en circuit de proximité.

Le circuit informel est un circuit de commercialisation avec au maximum un
intermédiaire entre le producteur agricole et le consommateur. Il peut s’agir de vente
directe au consommateur (vente & la ferme, vente sur les marchés, vente par
correspondance) ou de vente indirecte avec un unique intermédiaire (vente & un

boucher, un crémier, un restaurant).

Ce circuit n'est pas exclusif mais complémentaire. Bien souvent, les exploitants
agricoles panachent ces circuits de commercialisation. Par souci de simplification
rédactionnelle, on désignera une exploitation commercialisant en circuit court au
moins une partie de ses produits destinés a I’alimentation humaine par le terme «

exploitation en circuit informel ».

D’apres BENCHERIF (2001), ce circuit est reservé exclusivement a
I’autoconsommation et/ou la vente de proximité du lait cru et des produits laitiers
fabriqués de maniére artisanale (L’ben, Raib, J’ben, Zebda, S’men...etc.). Il s’agit
d’un circuit drainé par les crémeries et mini laiteries privées ouvertes au commerce

urbain.

Selon ABBAS et al. (2009), les acteurs de ce circuit interviennent sur plusieurs
maillons a la fois et entretiennent avec les éleveurs des relations formelles tres solides
notamment par la réponse immédiate aux besoins de trésorerie. Elle est toutefois
freinée par la concurrence du lait reconstitué dont le prix fixé est bas et par son
échappement aux regles d’hygiéne et de sécurité, ce qui constitue un vrai danger en

matiére de santé publique.
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Prées de 700 millions de litres de lait sont collectés Iégalement en 2011, alors que
plus de deux milliards sont pris en charge par le dispositif informel, soit environ 23%
contre 77%. Ces chiffres se sont sensiblement améliorés par rapport & ceux donnes au
titre de 1’année 2011 et estimés a 556 millions de litres collectés, soit un taux

d’intégration de 19% (SOUKEHAL, 2013).
3.2. Circuit formel
Selon Gille(2018), la fili¢re est organisée autour de quatre types d’opérateurs:
3.2.1. Le producteur de lait

Le producteur laitier est un agriculteur (titulaire d’une carte d’agriculteur ou
attestation d’éleveur) disposant d’un agrément sanitaire (ou fiche d’identification
sanitaire) et qui s’engage, par voie contractuelle, a fournir 1’essentiel de sa production

a une laiterie.
3.2.2. Le collecteur

Un collecteur est détenteur d’un agrément de collecteur délivré par la DSA. Il
doit utiliser des équipements de collecte répondant aux normes de ramassage, de
stockage et de transfert aussi. Le collecteur est tenu d’assurer la collecte du lait chez

les producteurs matin et soir.
3.2.3. Le centre de collecte

Maillon facultatif, des centres de collecte sont mis en place par les laiteries pour
regrouper les collectes d’une zone en un lieu de stockage. Cela permet aux laiteries de
faire un premier tri selon la qualité et de charger le lait en gros porteur (15000 ou
28000 1) pour I’acheminer sur leur site de transformation. Les centres de collecte

appartiennent a la laiterie ou bien souvent a un collecteur.
3.2.4.La laiterie

La laiterie dispose d’un agrément sanitaire et d’une inscription au registre du
commerce. Une convention tripartite est signée entre la DSA, ’ONIL et la laiterie

dans le cadre « de la mise en ceuvre du dispositif d’accompagnement a

21



I’intensification et au développement de la production laitiére nationale, sa collecte et

son intégration dans 1’industrie de transformation laitiére ».

Ce circuit concerne la collecte, la transformation et la vente de proximité du lait
cru et des produits laitiers fabriqués de manicre artisanale (1I’ben, raib, 1’ben, beurre de
ferme...). Les quantités de lait collectées par les nouvelles mini-laiteries privées, sont
également difficiles & mesurer et a évaluer. Elles sont encore considérées comme
faisant partie des circuits informels. Ces circuits occupent encore une place
importante, puisqu’ils assurent environ le tiers de la consommation totale du lait

(BENCHARIF, 2001).

D’aprés BELHADIA et al. (2009), la filiére laitiére en Algérie s’articule autour

de trois maillons principaux :

- a I’amont, une grande diversité d’élevages bovins;

- les organismes de collecte et de transformation a la fois étatiques et privés;
- les systemes de mise en marché et les consommateurs.

La filiere se heurte donc a un handicap de taille résultant de la multitude de ses
intervenants a tous les niveaux (KACIMI EL-HASSANI, 2013), raison pour laquelle
nous prendrons le parti, dans ce chapitre, de minimiser le réle de certains acteurs a la
marge. Nous ne ferons donc que citer des données qui concernent particulierement : le
cheptel bovin laitier et sa productivité, les circuits de distribution, la collecte,
I’industrie laitiere, le taux d’importation du lait et de ses dérivées et finalement les
stratégies proposées par 1I’Etat pour améliorer la filiere4. Filiére lait dans la wilaya

de Boumerdes

4. La filiere lait dans la wilaya de Boumerdes

4.1 Filiere crémerie

Les cremeries soit collectent elles-mémes le lait, ou bien sont approvisionnees
directement par des producteurs. Elles peuvent étreapprovisionnées par des
collecteurs qui livrent uniquement aux cremeries, ou livrent aussi aux laiteries
industrielles organisées dans le cadre formalisé du systéme de subvention de I’Etat
(Gille, 2018).
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Ainsi, I’approvisionnement des crémiers en lait peut étre multiforme et
complexe. Le volume de lait transitant par les crémiers est difficile a estimer car il est
impossible d’avoir les statistiques exactes. Il est toutefois estimé a 500 crémiers
enregistrés dans la wilaya de Boumerdes. Ce qui pourrait correspondre a un volume
de lait traité proche de la quantité transformée dans les laiteries industrielles selon les
estimations de BOURIACHE et REDOUNE (2018).

Ces crémiers sont inscrites soit au registre du commerce ou bien disposent
d’une carte d’artisan. Ellessont controlées régulierement par les services d’hygiéne
mais ils proposent aux consommateurs des produits dont la qualité sanitaire n’est pas

toujours maitrisée (GILLE, 2018).

Ces crémiers sont des acteurs importants de la filiere, ils forment un maillage
du territoire, proches des consommateurs et des producteurs. Ils permettent de
valoriser les laits acides collectés et répondent a la demande exprimée par des
consommateurs sur le lait et les produits laitiers artisanaux. En effet, L’ben et lait sont
vendus plus chers que ceux provenant des laiteries car ce sont des produits qui
correspondent aux godts et attentes des consommateurs (65-70 DA au lieu de 60-65
DA pour le lait frais local ou le L’ben en sachets)(GILLE, 2018).

4.2 Formes d’arrangements et relations contractuelles dans le

secteur informel

Certains producteurs laitiers livreurs au circuit informel sont dans 1’obligation
d’entretenir des relations avec leurs clients d’aval dans un souci majeur de faciliter
I’écoulement d’une partie ou de la totalité de la production. En effet, les clients du
secteur informel sont généralement des personnes avec lesquelles les producteurs ont
tissé des relations de confiance, de fidélité et parfois des liens familiaux et d’amitié.
(DJERMOUNeEet al., 2014).

Dans le secteur informel, la forme contractuelle, entre producteur et I'aval de la
filiére, se fait sous forme orale. Ainsi, le producteur s'engage moralement a livrer une

quantité journaliére déterminée de lait, selon certaines conditions de qualité et de prix.

Les raisons d'un contrat oral sont en fait logiques a cause dabord de la

faiblesse des quantités écoulées par ce circuit et de l'interdiction par la loi de toute
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manipulation de ce produit en dehors du circuit formel. Mais, le contrat oral est aussi
le plus répandu dans toutes les transactions agricoles et commerciales et plus pratique

pour au moins deux raisons :

- la volont¢ de tisser des liens sociaux forts entre les agents impliqués a 1’intérieur de

la méme zone géographique et en dehors de tout contrdle administratif ;

- les engagements contractuels oraux donnent aussi ’impression d’étre moins

obligatoires et donc plus flexibles et pouvant étre modifiés a tout moment.

Le contrat oral renferme des conditions que les deux parties de la transaction
s'engagent a respecter. La durée du contrat peut étre trés longue et est généralement
indéterminée dans le contexte de la convention. Les conditions constituant la base du
contrat dans ces cas précis sont au nombre de trois. Elles concernent la quantité, la
qualité et le prix. Mais la durée de validité de certaines conditions, en particulier celle

du prix, peut varier en fonction de la conjoncture du marché.
4.3 Le role de circuit du lait informel

La préférence des consommateurs continue a aller au lait cru local, considéré
comme de meilleure qualité, malgré les risques sanitaires que fait courir aux
utilisateurs et le caractere informel de sa distribution. Cette préférence « subjective »
est renforcée par les possibilités offertes aux consommateurs quant a l'utilisation de ce
produit soit sous forme liquide, de lait caillé ou sous forme de I'ben aprés extraction
du beurre (D'hen). De méme, sa différenciation en termes de godt, lui confére un plus
grand avantage en comparaison avec les produits de I'importation.

4.4 Produits laitiers traditionnels assurés dans le secteur informel

En Algérie, comme dans différents autres pays du monde, on retrouve des
produits laitiers artisanaux résultant du dynamisme social et économique des
communautés rurales. Il s’agit de produits a forte valeur nutritive et médicinale dont
le mode de fabrication découle de 1’héritage culturel de la population et dont les
caractéristiques sensorielles sont propres aux habitudes alimentaires algériennes qui
présentent de nombreux éléments communs avec celles des autres pays de la
Méditerranée (CLAPS et al., 2011).
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Les produits qui représentent le mieux la culture de la tradition laitiere
algérienne sont: Raib, L’ben, Zebda, S’men, J’ben, Klila et Bouhezza, parmi tant

d’autres types de fromages et de préparations a base de lait et produits laitiers.

4.5 Structure des prix du lait cru dans le secteur formel et informel

4.5.1 Structure des prix du lait en sachet de la laiterie (secteur

formel)

Le prix du lait de vache est libre contrairement au prix du lait pasteuriseé qui lui
est réglementé. Il existe un prix du lait « référence » payé au producteur qui en 2017a
été fixé a 36 DA/litre pour un lait titrant 34 grammes de matiere grasse. Ceci a été
précisé dans la convention tripartite entre la DSA la laiterie et 1’éleveur. C’est un prix
planché que la laiterie peut dépasser. Entre 34 et 38 grammes de matiere grasse par
litre, le prix est bonifié de 0.5DA/g et en dessous d’un taux de MG de 34, le
producteur a une réfraction de 0.5DA par gramme (GILLE, 2018).

En 2017, le prix d’achat pour les principales laiteries était de 38 DA/l (GILLE,
2018),Les prix d’achat laiterie au producteur est généralement 38 DA, et le prix

d’achat distributeur est a 42 DA par contre le prix de vente consommateur est 50 DA .
4.5.2 Structure des prix du lait vrac crémerie (secteur informel)

Prix d’achat collecteur auprés du producteur est 50 DA et le prix d’achat crémerie
aupres du collecteur est 55 DA par contre le prix de vente au consommateur est 60
DA.

Ces deux structures des prix montrent la concurrence qu’il existe entre les
filieres lait « national» et lait « national informel ». En effet, pour avoir des
approvisionnements en lait, les crémeries achétent plus cher le lait « vrac » non
subventionné que le lait sachet subventionné pour que les rémunérations des

producteurs et collecteurs soient similaires. (GILLE, 2018).

La commercialisation du lait vrac est équivalente au lait sachet national malgré

le prix supérieur. La raison est que de nombreux consommateurs sont attachés au lait
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vrac cru pour le fait qu’il n’a pas été écrémé. Le lait sachet étant lui légérement
écréme pour atteindre 28g/l avec un effet homogenéisant lors du dégazage et de
I’écrémage qui modifient la consistance du lait et son eévolution lors de son traitement
par ébullition chez le consommateur (GILLE, 2018).
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PARTIE
EXPERIMENTALE



1. Objectif de I’étude

L’objectif de notre étude est I’analyse de la filiére lait bovin non soutenue par I’Etat
dans le but est de comprendre le réle du segment des crémiers-laitiers dans la
commercialisation du lait produit localement et des produits laitiers issus de sa transformation
(le beurre, Raib, lait caillé et I’ben) dans la wilaya de Boumerdes. Il s’agit aussi de
comprendre comment cette filiere pourrait-elle concurrencer les acteurs du segment de la
filiere organisée et subventionnée par I’Etat. Ces questionnements viennent d’un constat de

départ relatif a ’augmentation significative du nombre de crémiers dans la wilaya.

2. Présentation de la zone d’étude

La Wilaya de Boumerdes (Figure.7) est une wilaya cétiére du centre du pays. Elle
s'étend sur une superficie de 1456,16 Km?2 avec 100 Km de profil littoral allant du cap de
Boudouaou EI Bahri a [I'Ouest, a la limite Est de la commune d’Afir.
Sa population est évaluée au dernier recensement de la population de 2008 a 801 068
habitants. La répartition de cette population sur son territoire est homogéne avec une nette

concentration au niveau des agglomérations chefs-lieux de communes.

La Wilaya de Boumerdes a été créée suite a la promulgation de la loi n°84-09 du 04
Février 1984 relative au découpage territorial administratif. Elle compte actuellement 32
Communes regroupées autour de 09 Dairas : Boumerdes — Boudouaou — Bordj Ménaiel —

Baghlia — Dellys — Isser — Khemis El Khechna — Naciria et Thénia.

La wilaya de Boumerdes est une wilaya a vocation agricole. Elle constitue un carrefour
de passage de la capitale dont elle est distante de 45 Km vers I'Est du Pays et la Kabylie par
des voies de communication diverses (chemins de fer et autoroute). Son chef lieu est distant

de 35 Km de I'aéroport international d'Alger.
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Figure 7. Localisation de la zone d’étude (djs35.dz)

2.1 La production laitiere dans la wilaya

La wilaya de Boumerdes est un bassin laitier important avec une production laitiere
annuelle de presque 46 millions de litres de lait en 2018 (MADR, 2020).

Les laiteries de la wilaya de Boumerdes, au nombre de 7 en 2018 (ONIL, 2020) ont
augmenté leur production quotidienne de lait pasteurisé conditionné en sachet (LPC), a pres
de 460 000 litres, durant le mois de Ramadhan 2019, contre 380000 I/j auparavant.

Considéré l'un des important bassins laitiers en Algérie. La wilaya de Boumerdes
assiste a une grande production de lait de plus de 40 millions litres chaque année, en

particulier les cing derniéres années 2015 -2020.

Un volume de plus de 13 millions de litres du lait est collecté chaque année par la filiére
formelle (soutenue par I'Etat) et le reste autoconsommés ou écoulé via la filiere informelle

(non soutenue par I'Etat).
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Ce volume de production est en hausse comparativement a celui du Ramadhan 2018,
durant lequel il n’a pas dépassé¢ les 430000 1/j, et celui du Ramadhan 2017, avec une
production quotidienne de 330.000 litres.

Il a été constaté que cette quantité de lait dépasse les besoins locaux, estimés entre
200000 et 225000 1/ d’ou la destination du surplus au profit de plusieurs wilayas du Centre,
dont Blida, Bouira, Tizi-Ouzou et la région-Est d’ Alger.

Cette production quotidienne est assurée par cing laiteries locales publiques et privées,
a leur téte I’entreprise publique ‘“Laiterie et fromagerie de Boudouaou”. Cette laiterie
constitue I’une des plus importantes entreprises publiques du centre du pays, grace a la qualité
supérieure de ses produits (lait, fromages en tous genres, lait caillé...), objet d’une forte
demande de la part les consommateurs. Elle fournit la plus grande part de la production
laitiere (80%), avec une moyenne quotidienne de prés de 384000 litres, tout au long de
I’année et 400000 1/j durant le mois sacré. Selon le courrier d’Algérie 15 avr. 2021
Le reste de la production est assuré par la laiterie privée “Coprolait” de Boudouaou (34000
1/j), le groupe laiterie privée “Amara” de Bordj Menail (14000 1/j), la laiterie privée “Mitidja”
de Hammadi (plus de 4700 1/j) et enfin la laiterie “Sidi Mansour” de Khemis el Khechna
(4500 1/j).

3. Enquétes, echantillonnage et collecte des données

Notre enquéte était basée sur des questionnaires administrés aux différents segments de
la filiere laitiere non primée dans la wilaya de Boumerdes.
- Les crémiers - laitiers ;
- Les collecteurs ;
- Les consommateurs.

Pour avoir un échantillon représentatif qui résume la situation de la filiere non primée
dans la wilaya de Boumerdes, nous avons retenu 20 crémeries aléatoirement qui sont réparties

dans des différentes communes de la wilaya de Boumerdes.

Pour les collecteurs nous avons retenus 10 collecteurs pratiquant ce métier tout au long

de ’année.

Quant aux consommateurs, ils sont au nombre de 40. Ils comptent parmi les personnes

habituées a la consommation du lait et des produits laitiers issus de la filiere informelle.
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Les enquétes au sein des crémeries, avec les collecteurs et avec les consommateurs ont
commencé au du mois d’avril de I’année en cours (2021) jusqu’au mois de Mai de la méme
année. Le déroulement des entretiens avec les collecteurs et les consommateurs s’est réalisé

pendant leurs présences dans la crémerie.

3.1 Questionnaire crémeries (annexe 1)

Le questionnaire qui a été élaboré porte en genéral sur les aspects suivants :
> Données relatives aux crémeries et les vendeurs
> Données en rapport avec le lait et ses caractéristiques

» Latransformation du lait en produits dérivés
3.2 Questionnaire collecteur (annexe 2)

Le questionnaire des collecteurs regroupe les éléments ci —apres :

> Les informations personnelles des collecteurs et ses moyens utilisés
» Le mode de négociation avec les crémeries

» Livraison et prix de cession
3.3 Questionnaire consommateur (annexe 3)

Ce questionnaire a porté sur :

> Les informations relatives au consommateur

» Produits de la crémerie préférés, mode de consommation et prix d’achat
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Résultats et discussion
I. Analyse des données relatives aux crémeries

I.1. Répartition selon la tranche d’age des vendeurs questionnés

Les données en rapport avec les ages des différents propriétaires des crémeries sont

résumées dans la figure 8.

La lecture des résultats montre que la tranche d’age comprise entre 29 et 39 ans est la
plus représentée dans le modéle d’age des actionnaires des crémeries (soit 45% du total des

propriétaires.

m19-29
W 29-39
139-49
W 49-59

Figure 8. Répartition selon la tranche d’age des vendeurs questionnés

Elle est suivie par les crémiers dont 1’age est compris entre 39 et 49 ans, 19 et 29 ans
avec des taux respectifs de 35% et 20%. La dernicre tranche n’est représentée qu’a hauteur de

10%.
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1.2. Répartition selon la localisation de la créemerie

Les crémeries dans notre questionnaire d’enquéte sont toutes situées dans la Wilaya de
Boumerdes (figure 9). Le plus grand pourcentage des crémeries visitées se situe dans la
commune de Baghlia avec 25% du total, suivi par les communes de Boumerdes, Tidjelabine
et Isser avec le nombre de 3 crémeries questionnées dans chaque commune et un pourcentage
de 15% du total. Les autres communes ne sont que faiblement représentées (entre 2 et 1

crémerie questionnée).

B Boumerdes
H Tidjelabine
M Thenia

M Isser

M Bordj Ménail
M Naciria

Baghlia

Boudouaou

Figure 9. Répartition selon la localisation de la crémerie
1.3. Répartition selon I’activité de la crémerie

Les données en rapport avec I’ancienneté des différentes crémeries dans 1’exercice de

cette activité sont réesumées dans la figure 10.

La lecture des résultats montre que les nouvelles crémeries dont I’exercice de cette
activité est compris entre 0 et 10 ans sont les plus représentées (soit 75% du total des
crémeries). Elles sont suivies par les crémeries dont I’ancienneté est de plus de 20 ans avec un

pourcentage de 15%.
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m0-10 ans
B 10-20 ans

= Plus de 20 ans

Figure 10. Répartition selon 1’activité de la crémerie

Le reste constitue la tranche qui comptabilise entre 10 et 20 ans d’ancienneté.
I.4. Répartition selon le choix de ’activité

Les données en relation avec le choix de 1’activité de la crémerie sont résumées dans

la figure 11.

La lecture des résultats montre que 30% des propriétaires ont été influencés par leurs
amis ou proches, puis crémerie ou passion familiale. Leur choix a été motivé aussi par le
manque des crémeries dans la région avec 20% du total. Cependant, 10% de nos
interlocuteurs ont déclaré avoir pris conscience de I’'importance de ce domaine. Alors que le

reste évoque 1’expérience acquise dans le domaine et la disponibilité du matériel.
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Figure 11. Motifs de I’activité
1.5. Répartition selon le statut juridique de la crémerie

60% des actionnaires de ces crémeries sont des locataires et 40% sont des propriétaires

Selon la figure 12 ; on distingue que la plus grande tranche des crémiers qui sont
locataire du local ou ils exercent, soit 67% du total des locataires, payent entre 10000 jusqu’a
20000 DA/mois. Alors que 25% du total des locataires payent entre 20000 a 30000 DA. Une

faible proportion de ces locataires (soit 8% du total) loue pour 40000 DA par mois



0%

H 10000-20000 Da
M 20000-30000 Da
1 30000-40000 Da

Figure 12. Répartition des crémiers selon le prix de location
1.6. Répartition selon la provenance du lait vendu

1.6.1. Provenance collecteur

Les crémiers-laitiers possédent plusieurs stratégies d’approvisionnement en lait. Nous
avons remarqué que ’acquisition du lait peut étre assurée par le crémier lui-méme chez des
éleveurs avec lesquels il a développé des rapports de confiance mutuelle. Ils peuvent
s’approvisionner aussi de leurs propres élevages. L’approvisionnement du crémier en lait
peut étre assuré aussi par un collecteur et/ou plusieurs collecteurs qui font des tournées chez
des éleveurs, ils collectent et acheminent le lait vers d’autres types d’entreprises (centre de
collecte, entreprises industrielles). Aussi nous avons trouvé quelques crémiers dont leur
demande sur le lait est élevée, qui associent I’achat du lait chez des collecteurs avec le lait

issus de leur propre tournée de collecte.

Les propriétaires des crémeries selon le figure 13.travaillent généralement avec
plusieurs collecteurs 45% du total suivie par 30% des propriétaires qui travaillent avec un seul

collecteur et 25% qui collectent eux-mémes.



B Un seul collecteur
M Plusieurs collecteurs

= Lui méme

Figure 13. Répartition selon provenance du lait vendu/ Collecteurs
1.6.2. Provenance éleveur

Les propriétaires des crémeries selon le figure 14 collectent le lait issu de plusieurs
élevages avec 50% du total. Ce taux est suivi par les 40% des collecteurs qui prennent le lait

d’un seul éleveur et 10% qui ont des vaches laiticres (¢levage personnel)

Selon BERCHI (2020) dans son étude realisée sur les crémeries de la région de Sétif, il a été
constaté que 43% des crémiers-laitiers eux-mémes se chargent de couvrir leurs besoins en lait,
alors que 38% de 1’échantillon étudié préfere travailler avec un seul collecteur puisqu’il assure

la livraison de la quantité journaliére demandée.

H Un seul éleveur
M Plusieurs

= Personnel

Figure 14. Répartition selon provenance du lait vendu/ Eleveurs

ik



1.7. Répartition selon la distance parcourue par le livreur

Selon la figure 15, il s’avére que 50% des crémeries font la collecte a 20 Km de
distance, le reste se déplace entre 20 et 40 Km (35%) et de 40 Km et plus (15%). Un
propriétaire d’une crémerie de la commune d’ISSER se déplace a presque 100 Km par jour

pour faire la collecte.

Figure 15. Distance parcourue pour la collecte

B 0-20 Km
M 20-40 Km
m 40-+60 Km

Le tableau suivant montre que presque la moitié des crémeries questionnées (45%) nous
ont expliquée que généralement la durée de collecte ne dépasse pas 20 minutes par jour , par
contre les autres (35%) déclarent que la durée de collecte journaliere est entre 20-40 minutes.
Le reste de ces crémeries (soit 20% du total) affirment que la durée est entre 40 et 60 minutes

et parfois elle dépasse 90 minutes dans de rares cas.

Figure 16. Répartition selon la durée de la collecte

m0-20
m20-40
m40-60




1.8. Répartition selon le modeéle de négociation avec le collecteur

Pour ce qui est de la négociation entre crémiers et collecteurs sur les transactions du
lait, on a remarqué que 60% des crémiers déclarent ne pas négocier avec les collecteurs. Par
contre, un taux de 40% déclarent entreprendre des négociations toujours sur quelques criteres

de base généralement sur la qualité, prix et I’hygiéne.

Selon la figurel7, il est a remarquer que 50% des crémeries de la présente étude qui
négocient avec les collecteurs se basent sur la qualité de lait, 25% sur le prix et le reste soit

pour hygiene pour la qualité nutritionnelle avec 12,5%.

60

50

40

30

20 -

10 ~

prix Qualité Nutritionnelle

Figure 17. Critéres de négociation avec le livreur du lait

D’aprées les réponses des crémiers, il a été constaté que 35% n’ont pas de problémes

avec la qualité du lait qu’ils regoivent dans leurs crémeries.

Par contre le reste, représenté par la plus grande proportion (65%), déclare avoir des
problémes avec la qualité du lait qui leur est livré. Cependant, 38% d’entre eux ont un
probléme avec la mauvaise odeur du lait, 31% ont un grand probléme avec I’acidité du lait et
le reste est divisé entre le probleme des résidus physiques ave un pourcentage de 23% et 8%

pour le probléme d’antibiotiques (figurel8).

Selon BERCHI (2020), la négociation entre crémiers et collecteurs sur les transactions
du lait 89% des crémiers déclarent ne pas négocier sur le prix de vente du lait. Les prix sont
fixes et la négociation est tacitement proscrite. Comme les collecteurs possedent plus de
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possibilités d’écoulement de leur produit, ils peuvent changer de clients, laissant peu de marge
aux cremiers de négocier les prix. D’aprés quelques crémiers les négociations ne se font
Qu’uniquement sur un lait dont le taux d’acidité est élevé pendant les périodes de pic de
lactation au printemps, période ou I’offre peut donner plus de poids de négociation aux

crémiers.

B Acidité
H Odeurs
Antibiotiques

M Résidus physiques

Figure 18. Répartition de la qualité du lait livré

Selon BERCHI (2020), 53% de ’échantillon de crémiers qu’il a étudié déclare n’avoir
pas de probléemes avec la qualité de lait regu. Par contre le reste des crémiers-laitiers,
déclarent avoir des problemes, dont 43% entre eux ont un probléme avec le taux d’acidité
¢élevé du lait. Ce probléme n’est plus pergu chez les crémiers qui assurent la distribution de
lait aux cafeterias, qui exigent que le lait soit frais, sinon il est refusé. Cela concerne aussi les
crémiers qui distribuent de petites quantités dans la journée, qui ne supportent pas les risques

si le lait est acide.
1.9. Répartition selon les conditions d’acceptation du lait

La plupart des crémiers de notre échantillon d’étude déclarent que 95% d’entre eux
(soit 19 individus sur un total de 20) fixent des conditions pour accepter le lait. Les conditions

les plus fréquentes sont le taux de matiere grasse et la qualité en général.

Selon BERCHI (2020), la majorité des crémiers-laitiers (soit 89% du total) ont des
conditions pour accepter un lait. Celles les plus fréquentes sont le taux de matiere grasse

acceptable et I’absence de 1’eau ajoutée au lait.
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D’aprés les responsables des entreprises, ces problemes ont un effet négatif sur la
qualité des produits issus de la transformation du lait, comme le beurre et le L’ben, qui

conditionnent la valeur ajoutée du crémier.
1.10. Répartition selon les analyses lors de la réception du lait

Tous les crémiers de notre échantillon d’étude déclarent qu’ils font des analyses lors la

réception du lait selon la répartition décrite sur la figure19.

- 85% des crémiers déclarent faire des analyses bactériologiques lors de la réception du
lait,
- 5% d’entre eux font des analyses physico-chimiques,

- Etenfin, 10% des crémiers font les deux types d’analyses en méme temps.

M Bactériologiques
10% B Physico-chimiques

I Les deux

Figure 19. Répartition selon les types de tests utilisés

Selon BERCHI (2020), 62% des crémiers déclarent faire des analyses physico-

chimiques lors de la réception du lait.

En effet, les analyses et les tests de conformité de la qualité du lait, montrent I’existence
de plusieurs types de crémiers-laitiers. Tous d’abord les crémiers qui font des tests de
conformité simple et facile a réaliser, comme le test d’acidité avec le bromocrésole. En
général, ces tests sont réalisés soit dans le local lors de la réception du lait ou bien au niveau
des fermes, si le crémier est un collecteur. En deuxiéme position, les analyses se font au

niveau des usines. Ce cas est faisable dans la situation ou le crémier assure lui-méme la



collecte, ou bien un collecteur qui fait la livraison aux unités de transformations. D’ailleurs
c¢’est I’argument donné par les crémiers qui ont des contrats avec des collecteurs, dans ce cas
les analyses sont assurées aux niveaux des usines. Cela concerne 36% de 1’échantillon. La
troisiéme catégorie des crémiers sont des entreprises qui transforment de grands volumes et
qui écoulent une tres grande partie de lait dans le marché. Ces crémiers ont un niveau
d’équipement en matériel élevé et les analyses et les tests de la qualité sont realisés aux
niveaux de leurs magasins. Parmi ces tests, le test de présence des antibiotiques (test en

dépistage) qui permet d’avoir les résultats en utilisant des bandelettes de glucométre.
I.11. Répartition selon la température de réfrigéeration du lait

La majorité des crémeries (95%) réfrigérent le lait directement aprés leur réception,
surtout pendant les périodes chaudes (€té). Pour la réfrigération, ils utilisent un matériel

industriel mais de petite capacité comme les cuves réfrigérantes.

On distingue que 52,63% des crémeries réalisent la réfrigération de 0 a 5°C. Le reste

peut aller jusqu’a 10°C (figure 20).

mO0-5

M 05-oct

B Température de réfrigération (°C)

Figure 20. Répartition selon la température de réfrigération du lait



Pour le I’ben et le raib (Figure 21) , leur réfrigération est comprise entre 0 & 10° chez
la plupart des crémiers (68,42%) pour leur conservation. La température entre 10 a 20°C est
appliquée par 26,32% des crémiers. Une faible proportion conserve ces produits a la

température ambiante.

‘ H0-5 mO05-oct MTotal

Figure 21. Répartition selon la température de réfrigération du I’ben

Concernant le beurre (Figure 22) , la plupart des crémiers questionnés, soit pres de 74%
déclarent que la température idéale pour le conserver se situe entre 0 et 10°C. Le reste de

I’échantillon opte pour des températures supérieures pouvant atteindre jusqu’a 30°C.

m0-10
M oct-20
‘ m 20-30

Figure 22. Répartition selon la température de réfrigération du beurre



1.12. Répartition des crémeries selon le produit élaboré

Les résultats indiquent que 70% des crémiers élaborent leurs produits vendus selon le
taux d’acidité. Les 30% restant élaborent les produits de crémeries selon leurs besoins, ils ne

sont pas conditionné par 1’état du lait (figure 23).

B Taux d’acidité

M Les besoins

Figure 23. Les criteres d’élaboration des produits des crémeries

D’aprés notre enquéte, il a été trouvé que 55% du total des crémeries €élaborent les produits
laitiers selon ce que commande le consommateur. En effet, 75% des crémiers exigent des attributs

concernant les produits laitiers tels que : la qualité, la pureté du lait et le bon godt.

La totalité des crémiers assure la vente des produits suivants : lait, L’ben, beurre et du
lait caillé (raib). Aussi nous avons trouvé quelques crémiers qui font la fabrication des

fromages artisanaux qui sera destiné a la vente.

Une variation est remarquée dans la quantité de lait achetée auprés des collecteurs.
Cette variation est due a plusieurs facteurs : la saison et le week-end. Le printemps est la
saison ou il y a une production élevee se traduisant par des quantités de lait livrées plus
élevées que les autres saisons et cela a cause de présences des ressources alimentaires (pic de

production de I’herbe).

On note par contre une faible quantité de lait livrée en 1’été et en automne, suit une
chute plus prononcée pendant I’hiver. Le week-end constitue un cas typique et particulier

pour les crémiers par la forte demande.
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1.13. La transformation

Chaque crémier possede sa méthode de transformation de lait en I’ben. La
transformation de lait passe par deux étapes chez tous les crémiers. Premiére étape :
transformation du lait au lait caillé (raib) et deuxieme étape consiste en la transformation du
lait caillé en I’ben. Tous d’abord il y a la catégorie des crémiers qui ne réfrigerent pas une
certaine quantité de lait, pour la transformer en 1I’ben. Les crémiers et selon la saison laissent
une quantité de lait dans un endroit ou la température est ambiante. En été par exemple la
température varie entre 25 c° et 40 c° (selon les chefs des entreprises) et le temps pour arriver
a un lait caillé varie de 10 a 15 heures. Cela passe sans 1’utilisation des ferments lactiques
mais juste avec la flore naturelle chez tous les crémiers enquétés. Par contre en hiver chaque
crémier a sa méthode de transformation. Selon les chefs des entreprises, en hiver, ils ont
besoin d’une source de chaleur pour accélérer le phénomene de la transformation dans une
période qui varie de 18 a 24 heures. D’aprés les crémiers il y a d’autres méthodes pour
accélérer la transformation, parmi ces méthodes, 1’ajout d’une quantité de lait caillé a un lait
frais ou bien une quantit¢ d’cau chaude. La transformation de lait est essentielle pour le
bénéfice du crémier. Le cas ou on est arrivé a un lait caillé le barattage est une étape
essentielle. Il consiste & separer avec un mouvement mécanique (role de la cuve), les

particules de la matiére grasse dans le lait. Ces particules s’agglomeérent entre elles et forment

des grains de beurres a I’aide de la cuve ou bien un agitateur électrique (voir photos).




Figure 24. Photos des cuves utilisées dans la transformation et la réfrigération

de lait (photos personnelles)
1.14. Répartition selon le lieu de transformation du lait

La transformation du lait caillé en raib comme illustré sur le figure 25.,indique
qu’environ 95% de ces crémeries la font dans leurs magasins et le reste des crémeries dans les

usines.

B Crémerie
1 Usine

H Total

figure 25. Repartition selon le lieu de transformation de lait




Cependant, 65% de la main d’ceuvre des crémeries est constituée par des étrangers par

contre 35% sont des membres des familles (figure 26).

Répartition selon le type de main d’ceuvre des crémeries

H Familiale
M Etrangére

Total

figure 26 . Répartition selon le type de main d’ccuvre des crémeries

1.15. Répartition selon la période de variation de qualité du lait

Tous les propriétaires des crémeries questionnés sont d’accord pour la variation selon la
saison. La composition en acides gras des matiéres grasses du lait change en fonction de la
saison : les lipides du lait de la période de paturage (mai, juillet, octobre) sont, par rapport a
ceux du lait de la période de stabulation (janvier, avril), plus pauvres en acides gras courts,
plus pauvres en acides gras moyens et plus riches en acides gras longs selon quelques
crémiers questionnés, 2021

A l'intérieur de chacune de ces deux périodes (stabulation, paturage), on observe
également une évolution, mais celle-ci est damplitude plus réduite : les matiéres grasses, au
cours de I'hiver, ont tendance a voir les proportions d'acides longs et moyens augmenter au
détriment des acides gras courts. Au cours de la période de paturage, de mai a octobre, la
proportion d'acides courts et celle d'acides gras longs baissent légérement, alors que la
proportion d'acides gras moyens (notamment le palmitique) a une faible tendance a la hausse.
Selon (BERCHI ABDEL AZI1Z, 2020)
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1.16. Répartition selon la quantité journaliere des produits vendus

Selon la figure27, on remarque que 53,33% des crémiers de notre échantillon d’étude
vendent de 10 & 30 | de lait par jour. Le reste vend jusqu’a 60 | quotidiennement.

La raison de cette faible consommation du lait de vache par le citoyen algérien est due a
leur préférence de consommer le lait en sachet a un prix beaucoup moins cher ou bien d’autre

produits laitiers.

H10-30L/) m30-60L/)

53.33% 46-67%
y 46,;6/7

| P —

Crémeries % du Total

O B N W B~ U1 O N 0 ©
|

Figure 27.Quantité journaliere de lait vendu

Quant au I’ben, on retient que 40% des crémeries vendent jusqu’a 100 1 par jour. Par
contre le reste des crémiers, il dépasse les 200 | par jour. Une autre catégorie ne dépasse pas
les 50 I avec un pourcentage de 15% seulement (figure 28) .
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Figure 28. Quantité journaliére de I’ben vendu



Le raib affiche aussi de bons taux de vente ou généralement 35% des crémeries de

Boumerdes vendent de 50 a 100 I. Il est suivi par un pourcentage de 25% pour les crémeries

qui vendent 150 jusqu’a plus de 200 | (figure29).

35
30
25
20
15
10

5

0

0-50 L/J

50-100 L/J

100-150 L/J

150- +200 L/J

H Crémeries

7

4

5

H % du Total

20

35

20

25

Figure29. Quantité journaliére de Raib vendu

La majorité des crémeries de la wilaya de Boumerdes vend jusqu’a 5Kg de beurre par

jour avec un pourcentage de 60%. Elle est suivie par 20% pour les crémeries qui vendent de 5

a 10Kg de beurre au quotidien (figure 30) .
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Figure30. Quantité journaliere de beurre vendu




1.17. Répartition selon le prix d’achat du lait par le crémier

Les prix d’achat du lait sont variables selon la source de lait acheté. Le lait acheté d’un
collecteur ou bien par le crémier (lui-méme est un collecteur), n’est pas le méme. On
remarque que 85% des crémiers achétent le lait avec un montant qui varie de 50 a 60 DA

(figure 31). On remarque aussi que 15% achetent le lait avec un prix qui atteint de 70 DA.

m 50 DA
W55 DA
" 57 DA
m 60 DA
m 70 DA

Figure 31. Prix d’achat du lait dans les crémeries

1.18. Répartition selon le prix de cession au consommateur

Les prix de vente du lait sont variables. Ils vont de 60 a 80 DA (figure32). Chez 50% de

notre échantillon d’étude, il est de 70 DA. Il est chez 28% du total des crémeries prospectées

de 80 DA. Le reste, le vend a 60DA.
m 60 DA
® 70 DA
= 80 DA

Figure 32. Prix de vente de lait au consommateur



Le prix moyen de vente du I’ben est généralement fixé a 70DA chez 50% des crémiers.
Ce prix peut varier de 60 a 80 DA le litre. 1l en est exactement de méme pour le raib (figure
33).

m 60 DA
m 70 DA
1 80 DA

Figure 33. Prix de vente du I’ben

La majorité des crémiers (soit 80% du total) assure la vente du beurre a 800 DA/kg. Les
autres entre 700 et 750 DA. Le reste vend le beurre a 900 DA par kg (figure 34).

5%

H 700 DA
H 750 DA
= 800 DA
W 900 DA

Figure 34. Prix de vente de beurre.



1.19. Répartition selon le produit le plus demandé par le consommateur

La lecture du Figure 35 ; Nous renseigne que le produit laitier le plus demandé par 75%
des consommateurs est le I’ben , surtout en période chaude (en été). Il est suivi par le Raib

(soit 15% du total). Le reste des consommateurs préfére le lait

M Lait
H 'ben
 Raib

M Beurre

Figure 35. Répartition selon le type de produit le plus demandé par le consommateur
1.20. Quelques indicateurs sur la clientéle (consommateurs) de la crémerie

Les consommateurs dans notre questionnaire d’enquéte sont generalement des clients
du quartier avec un pourcentage de 75% du total (figure36). Le reste des consommateurs
provient des alentours proches ou lointains.
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Figure 36.Représentation de la clientele de la crémerie
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1.21. Emballage des produits laitiers vendus au niveau des crémeries

Les crémeries dépensent jusqu’a 20000DA/mois pour I’emballage dans 45% des cas du
total. Pour les autres, les dépenses pour I’emballage peuvent atteindre jusqu’a 60000 DA

mensuellement (figure 37).

H 0-20000 DA
m 20000-40000 DA
M 40000-60000 DA

Figure37. Représentation du colt de I’emballage

La majorité des crémiers assurent la vente de leurs produits dans des sachets et des
bouteilles en plastique réutilisables (lait, I’ben) et parfois dans des verres. Par contre le lait

caillé est vendu dans des boites en plastiques (figure 38).

IR

Figure 38. Photos d’emballages utilisés dans les crémeries (photos personnelles)

2%



Il est & noter que 95% des propriétaires de crémeries questionnés consomment leurs

produits.

1.22. Problemes rencontrés dans ce domaine

Comme toute autre activité, le domaine de la crémerie connait plusieurs problémes qui

ont été évoqués par nos interlocuteurs (figure 39). Ces derniers déclarent avoir plusieurs

problémes qui sont causés soit par le consommateur ou bien par le produit lui-méme. Alors

que 20% des crémeries signalent que la main d’ceuvre est le plus grand probléme dans le

domaine.

Aussi, 15% des crémeries déclarent que le matériel est cher ou bien la quantité de

matiere premiére est insuffisante. D’autres évoquent la qualité du lait et 1’électricité qui

constitue I’un des plus grands problemes (5% du total).

20%
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15%

15%

15%
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Figure 39. Les différents problemes dans le domaine

Il. Analyse des données relatives aux collecteurs

I1.1. Répartition selon L’age du collecteur

On constate a partir des résultats du; figure 40 que la tranche d’age comprise entre 47 et

52 ans est la plus représentée (40% du total) dans le secteur de la collecte (soit 4 individus sur

10)
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W 35-40
m41-46
m47-52

Figure 40. Répartition des collecteurs selon 1’age

Les autres tranches d’age comprises entre 35 a 40 ans et 41 a 46 ans se partagent 30%
du total chacune.

11.2. Répartition selon le nombre d’années d’expérience dans le domaine de

la collecte

Les années d'expérience varient d’un collecteur a un autre. Entre 5 & 14 ans, c’est la
tranche la plus représentée (soit 50% du total). Elle est suivie par 30% pour les collecteurs qui

ont de 25 a 34 ans d’expérience dans la collecte (Figure 41).

M 5ans-14
m15-24
m25-34

Figure 41. Répartition des collecteurs selon les années d’expérience
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11.3. Répartition selon le moyen de collecte

La camionnette est le moyen propre de tous les collecteurs avec une citerne utilisée

comme un moyen de la collecte ol chaque citerne a sa capacité.
Sept collecteurs sur les 10 possedent des citernes. Ils se répartissent ainsi :

- Le pourcentage des collecteurs qui ont les citernes de 500 a 1000 | représente 57,4% du

total.
- Le reste possede des citernes dont la capacité varie de 1100 a 1500 .

Trois collecteurs utilisent les seaux (en plastique ou en aluminium).
I1.4.Répartition selon le nombre quotidien de tours

Généralement, les collecteurs (60% du total) font 2 tours par jour, soit le matin a 8h00
et I’aprés-midi a 15h00. Le tour est effectué une fois par 20% des collecteurs. Le reste arrive a
réaliser jusqu’a 3 tours quotidiennement. Aussi, la plupart des tours des collectes faites est a

Tidjelabine avec un taux de 40% et les autres a Boumerdes et Baghlia avec 30% chacune.
I1.5. Répartition selon les éleveurs cibles

Le collecteur assure le ramassage des quantités de lait cru aupres d’un ou plusieurs
éleveurs. 1l les transporte vers différentes destinations (unités de transformation, centres de

collectes, artisans crémiers-laitiers, cafétérias et restaurants).

Selon la figure 42, on remarque que la plupart des collecteurs travaille avec plusieurs
éleveurs avec un pourcentage de 50% (soit 5 individus sur le total de 10) et 30% avec un seul

éleveur.
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Figure 42. Répartition selon les éleveurs cibles

Généralement, les gens qui travaillent avec un seul c’est selon la confiance entre eux
qui s’est établie pendant des années. Le reste est constitué par des collecteurs, qui sont eux-

mémes des éleveurs.
11.6. Répartition selon le prix d’achat auprés de I’éleveur

L’achat du lait se fait généralement aupres des éleveurs en possession d’agrément et/ou
des éleveurs non agrées. Ces derniers ne bénéficient pas des primes accordées par le dispositif
de soutien de I’Etat, par conséquent le prix de vente du lait est différent selon le type

d’éleveurs.

Selon la figure 43 ; le prix d’achat est différent d’un collecteur a un autre. La moitié achete a
un prix de 45 DA et 30% avec 44 DA et le reste avec 50DA.

Si on compare avec les résultats de BERCHI (2020), on trouve que dans son étude, 63% des
collecteurs font leurs achats chez des éleveurs agrées, 20% chez les deux types d’éleveurs,

alors que 16% s’approvisionnent chez des éleveurs non agrée.
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Figure 43. Répartition selon le prix d’achat

Le lait avec un taux d’acidité élevé est automatiquement refusé au niveau des unités de
transformation et les collecteurs 1’orientent vers les crémiers-laitiers leur permettant une
souplesse dans les stratégies de maitrise de risque, a travers sa transformation dans leurs

propres magasins.
11.7. Répartition selon le type de contrat

La majorité des collecteurs possede des contrats avec les unités de transformations. Ce
contrat est d’une durée d’un an renouvelable. Les termes des contrats portent sur la qualité et
la quantité de lait livré. Les collecteurs ont un agrément délivré par la direction des services

agricole, renouvelable chaque six mois. Tous sont des contrats formalisés et écrits.

Selon la figure 44; les collecteurs qui travaillent avec des éleveurs selon des contrats de
longues durées présentent un taux de 30%. Ceux concernés par des contrats courts sont de

avec 20% du total et le reste dépend de la parole.



H court
M long

M parole

Figure 44.Reépartition selon le type de contrat
11.8. Répartition selon la négociation

La majorité des collecteurs ne négocient pas le prix, et sont peu abordables sur cet
aspect. Selon certains d’entre eux, les négociations sont rares, sauf pendant les périodes de pic
de lactation (printemps) et dans le cas de disponibilité d’une quantité importante d’un lait qui

a un taux d’acidité élevé.

D’apres les réponses des collecteurs questionnés, il a été constaté que 70% des
collecteurs ne sont pas pour la négociation ; mais 30% sont favorables avec certaines

conditions.

- Dans le cas du lait raib, 80% des collecteurs acceptent de le prendre car déja le lait
acheté il est destiné a la transformation (I’ben, raib et/ou fromage).

BERCHI (2020) signale que dans la wilaya de Sétif, la majorité des collecteurs (83%)

acceptent le lait acide (raib) avec des conditions sur le prix.

Il est & noter que 90% des collecteurs assure la vente de la totalité de leur lait, alors que

10% ne I’assure pas.




11.9. Répartition selon des problémes de la livraison

Un pourcentage de 70% des collecteurs de notre échantillon d’étude déclarent n’avoir
aucun probléeme lors de livraison. Contrairement aux autres qui souffrent de beaucoup de

problémes tels que la panne et I’embouteillage des voitures sur les chemins.

I11. Analyse des données relatives aux consommateurs

I11.1.Répartition selon ’dge des consommateurs

Les données en rapport avec les ages des différents consommateurs sont résumées dans

la figure 45.

m17-27
m28-38

39-49
m 50-60
m61-71

Figure 45. Répartition des consommateurs selon 1’age

La lecture des résultats montre que la tranche d’age des plus jeunes agés entre 17 et
27 ans est la plus représentée dans le modele de la consommation des cremeries (soit 32,5%
du total des consommateurs). Elle est suivie par les consommateurs dont 1’age est compris
entre 28 et 38 ans avec un taux de 25%. Les autres tranches d’age sont faiblement

représentées.
I11.2. Répartition selon la localisation du consommateur

Le consommateur dans notre échantillon d’étude habite la région ou sera trouve la

crémerie dans 72,5% des cas (soit 29 individus sur un total de 40). Alors que le reste des
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consommateurs se déplace des autres localités pour s’approvisionner en produits issus de la

crémerie.
111.3. Selon la catégorie socioprofessionnelle des consommateurs

A travers les données du la figure 46. Nous constatons que la plupart des
consommateurs des produits laitiers sont des employés du secteur administratif avec un
pourcentage de 32% (soit 13 individus sur le total 40). Les individus sans travail (chdmeurs)
représentent 25% du total des consommateurs. Les autres catégories sociales sont représentées

comme suit :

- 15% des consommateurs sont dans le secteur des indépendants travail libre : (marchand ;
taxieur) tout comme ceux du secteur de 1’éducation ;
- 13% c’est des retraités ;

- Les consommateurs sans travail avec un 12,5% (soit (individus sur le total 40).

B Administratif B Travail libre @ Domaine d’éducation M retraite M Sans travail

Figure 46. Répartition selon la catégorie socio-professionnelle des consommateurs
I11.4. Répartition selon la situation familiale

La plupart des réponses des consommateurs que nous avons interrogés sur leur situation
familiale étaient mariés avec un pourcentage 52% (soit 21 individus sue le total 40) , tandis

que les autres sont des célibataires .



I11.5. Répartition selon le nombre de consommateurs au sein de la famille

Selon les données du figure 46. les produits de la crémerie sont consommés par un
nombre de personnes allant de 1 a 8 sont plus nombreux (95% du total) que ceux qui achétent

pour 9a 12 personnes aves 5% (soit 2 individus sur le total 40).

5%

B 1-4 personnes
B 5-8 personnes

W 9-12 personnes

Figure 46. Répartition selon le nombre de consommateurs au sein de la famille.
111.6. Répartition selon le produit demandé

Les résultats du figure 47. Montrent que le produit le plus demandé par les

consommateurs est le I’ben avec un pourcentage de 77,5% (soit 31 individus sur le total 40).

H L’ben
M raib

o lait

Figure 47. Répartition des consommateurs selon le produit demandé.



Le I’ben est le produit le plus consommeé par les Algériens, surtout en été et au mois de

Ramadan, comparativement au lait et au beurre, qui sont plus consommés par temps froid.

Les consommateurs interviewés déclarent qu’un taux de 67,5% d’entre eux qui ont des
préférences de consommations pour les divers produits de la crémerie. Les autres se

contentent de la consommation d'un seul produit.

Ces consommateurs de différents produits de la cremerie se répartissent comme suit (Figure
48) :

- Laplupart d'entre eux (37,5%) achete le beurre ;
- Leraib et le lait sont représentés avec un taux de 25% pour chacun.
- Le fromage (12,5%).

M lait
M Raib
beurre

M fromage

Figure 48. Répartition des consommateurs selon le produit qui se trouve dans la cremerie

CONSOMmMEéS.

Le lait de la cremerie est moyennement représenté dans le modele de consommation de
I’algérien vu que la préférence tend vers le lait en sachet fabriqué a partir de la laiterie vu son

prix bas subventionné par 1’Etat.
I11.7. Répartition selon les critéres de choix de la crémerie

Les choix du consommateur concernant la cremerie ou acheter le lait et les produits

laitiers sont dus & sa proximité de son domicile dans 50% des cas. Le choix de la crémerie est
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motivé aussi par les conditions d’hygi¢ne (32,5% du total). Le critere goQt et petit prix sont

représentés avec 10 et 7,5% respectivement (figure 49).

H10-30L/) m30-60L/) = m

0% 0%

Figure 49. Répartition selon les critéres de choix de la créemerie

Le prix des produits (figure 42) issus de la cremerie sont jugés acceptables par 60% des
consommateurs, tandis que 20% se plaint des prix exagérés de ces produits. Le reste déclare

que les prix sont bas.

Ces avis different d'un consommateur a l'autre selon la situation socioprofessionnelle

déja mentionnée dans ce qui a précedé (figure 50).

M chere
M acceptable

I Pas chére

Figure 50 . Répartition selon le prix du lait et des produits laitiers



Habituellement, le prix du lait, le I’ben et le raib est le méme dans la crémerie. 50% des
consommateurs achétent le lait et les produits laitiers a un prix de 80 DA. Par ailleurs, 37,5%
les achétent a 70 DA et le reste a 60 DA (figure 51).

m 60 DA
m 70 DA
1 80 DA

Figure 51.Reépartition selon les prix d’achat des produits de la crémerie
111.8. Répartition selon les problémes digestifs causés

Certains consommateurs (30% du total, soit 12 individus) déclarent avoir des problémes
digestifs suite a la consommation des produits de la cremerie. Le reste ne souffre d’aucun

probléeme lors de cette consommation.
111.9. Répartition selon la période de la consommation

La demande en produits laitiers est fortement accrue pendant la période chaude, avec
un pourcentage de 45% (soit 18 individus sur le total 40) surtout le I’ben et le raib.

L’autre catégorie de consommateurs préfere les périodes froides pour augmenter sa
consommation en produits de la cremerie (18%). Alors que 37% (soit 15 individus sur le total

40) préferent ces produits sur toute 1’année et quel que soit la période (figure 52).




B chaude
H froide

M Les deux

Figure 52.Reépartition selon la période de la consommation




CONCLUSION
GENERALE



D’aprés les résultats obtenus dans la présente étude, nous pouvons mettre au point les
différentes relations entre les segments de la filiere non subventionnée par I’Etat, les stratégies
adoptées, les mécanismes de confiance qui existent entre les acteurs de ce circuit et la
demande sur les produits issus de cettefiliére.

Les crémeries dans la wilaya de Boumerdes se localisent au niveau des grandes
villes, petites villes mais aussi dans des régions rurales. Environ, 60% des crémiers sont des
locataires de leurs lieux de vente.Les crémeries ont plusieurs sources d’approvisionnement en
lait : les crémiers eux-mémes (crémier/ collecteur), I’achat de lait chez des éleveurs et le
contrat est informel avec un collecteur ou avec plusieurs collecteurs, ou bien, en plus de leur
proprecollecte ils completent le volume exigé par un contrat avec un autre collecteur. Les
quantités delait accepté par jour sont variables d’une crémerie a une autre, selon le site
d’implantation, le typede la clientele, la demande en produits ... .

La qualité du lait est assurée a travers des analyses réalisées au niveau des crémeries
ou chez les éleveurs. Les crémiers utilisent un matérielsindustrielle de petite capacité, comme
les cuves et les agitateurs électriques et descentrifugeuses pour la transformation du lait en
produits artisanaux comme le I’ben, le raib et le beurre.

Les collecteurs assurent le ramassage du lait et son transport vers plusieurs destinations. La
majorité des collecteurs utilisent des citernes iso-thermiques avec différentes capacités pour la
collecte et aussi des récipients en plastique ou en aluminium.

En général, les collecteurs font deux tournées de collecte : le matin de 7h00 a 8h00 et le soir a
15h00.

On peut trouver plusieurs types de collecteurs : ceux qui sont conventionnés avec des
laiteries industrielles et ont des relations avec des centres de collectes, des collecteurs non
conventionnés avec les usines et en dernier, des collecteurs qui sont chargés de la livraison de
leur collecte uniquement aux crémiers/ laitiers. La qualité de lait & ce niveau est assurée a
travers des analyses réalisées au niveau des usines ou bien a 1’aide des tests de conformité
réalisés par les collecteurs eux-mémes.

L’achat du lait se fait généralement chez des €leveurs en possession d’agrément et/ou
des éleveurs non agrees. Ces derniers ne bénéficient pas des primes accordées par le dispositif
de soutien de I’Etat, par conséquent le prix de vente de lait est différent selon le type
d’¢leveurs. Le prix chez un élevage agréé est variable de 40 a 44 DA, alors que pour un
élevage non agréé il est estimé entre 50 a 55 DA.

En conclusion, la majorité des consommateurs qui s’approvisionnent chez des crémiers

en lait en vrac et en produits laitiers issus de sa transformation, sont des habitants de la méme
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région et d’autres environs autour de crémerie. Ils sont issus de plusieurs catégories
socioprofessionnelles, dont la majorité d’entre eux sont des employés de la fonction publique.

Concernant les produits consommés, les consommateurs sont classés en
deuxcatégories, les consommateurs achetant un seul produit et ceux qui achetant plusieurs
produits. En somme, 77,5% des consommateurs préféerent consommer le laiten sachet issu de
la filiere industrielle, le LPC a 25 DA/I parrapport a son prix abordable et sa disponibilité. Par
contre le produit le plus demandé chez les crémiers est le I’ben. Sa consommation est en
relation avec les traditions de la société et les fétes religicuses. L approvisionnement en lait se
fait soit chez des crémiers du quartier ou bien chez des crémiersparticuliers qui ont une bonne
réputation par rapport a la qualité de leurs produits.

En fin, on peut conclure qu’il y a une catégorie de consommateurs qui ont tendance a
la consommation de lait frais vendu en vrac par le crémier et des produits artisanaux issus
de sa transformation. Le secteur des crémiers artisans qui est un secteur non primé, manipule
une quantité de laitproduite localement de la collecte globale de la filiére lait dans la région de
Boumerdes. Ceréseau est en concurrence mais aussi complete le réseau de la filiére organisée
par I’Etat, vuqu’il manipule des quantités de lait importantes et il assure des produits laitiers
répondant auxquestions des consommateurs. Les collecteurs acheminent le lait des élevages
vers les différentes destinations et assurent le lien entre les deux segments de la filiere, primée

et non primée.
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ANNEXES



Questionnaire :

(Cremerie)

Wilaya : .o

COMMUNE & oo

NOM fo e
Prénom @.......cooeiiiiii
1-Nombre d’année dans I’activité de la crémerie :.............ccoooiiiiiiinnn..
2- POUrqUOI CEttE ACHIVITE &L ... ittt
3-vous étes : Un locataire
Un propriétaire
Si ; un locataire ; prix de location :.............. DA/ans
4- a partir avec : Un seul collecteur
Plusieurs collecteurs
Lui-méme
XD G ON ..
5- Source de lait collecté : Un seul éleveur FEMArQUE ..o
Plusieurs éleveurs FEMArqUe ©...oeveeneieieeieeneenenen.
Elevage personnel FEMArquUe ©....c.oeevvvenineninnennn.

6-circuit de collecte : (le cas ou lui-méme est le collecteur)

Circuit long Circuit court Circuit long
-moyenne de distance Journaliere :......... ..ot
DU AU trafet co e
7-Négociation avec collecteurs : Oui
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-Sur quelle base :

Prix

Qualité : nutritionnelle

Hygiene

8- probleme de qualité de lait :

Acidité

Odeurs

Antibiotique

Résidus physique

9-Conditions pour accepter le lait : Oui Non

-Si oui ; quelles sont ces
CONAITION e

10- Des analyses de qualité lors de la réception

Oui Non

-Si oui ; types et genres

11- lors de la réception de lait :

Réfrigération Oui Non

-Sioui:
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12- types de produits élabores dans la cremerie :

Taux d’acidité

Vos besoins

La demande

13-Période de variation de la qualité de lait achetée

Année
Saison
Semaine
T (1T

-Si ya-t-il une variation par apport au saison ; vous pouvez nous donner une estimation sur le produit
le plus consommeé (par saison)

L’automne

L’hiver

Le Printemps

L’éte
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14- Stratégie de production

Sur commande Oui Non

-Si variable (cause de
VarIabIlItE). . ..ottt e et

15- le consommateur exige des attributs Oui Non

-Si oui ; qu’elles sont les attributs recherchés par le consommateur ?

16- Qu’elles sont les produits vendus au sein de la crémerie

Lait

L’ben

Beurre

-s’il s’agit de produit transformés ; est-ce que c’est vous qui effectuez la transformation ?

Oui Non

-Si oui ; ou se fait la transformation ?

-Main d’ouvre de transformation : familial étrangere

-Sur quelle base la transformation est utilise :

Qualité de lait

Saison

Semaine

Excédent de lait

17-Prix d’achatdulait..............oooiiiiii, DA

-Si variable selon quels criteres ?
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Lait.......oooiviii DA/L

L'ben....ccoveiiiiiiiiiiiis DA/L

Beurre..........oooviiiiiiii DA/Kg

N D114

21- d’apres vous quel est le produit le plus demander par les consommateurs ?

Lait

L’ben

D’hen

Beurre

22-vos clients des clients de : Quartier autre endroits

23-vos produit sont vendus dans :

Sachets bouteilles : plastique verre

24- Estimation sur :
Coutd’emballage ...............cooeieienenn. DA/mois
Letransport .......coovviiiii e DA/mois

25-ou achetez —vous les
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-Sur quel criteére vous basez votre choix d’emballage ?

Le prix

La qualité

27-consommez vous ce lait : Oui Non

-Si non ; que consommez —\vous ?

28- problémes de
Vo 0
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Questionnaire

(Le collecteur)

1-NOm et Prénom : ......ccooveiveiiiiieceeee e

S-AUIESSE vttt e
4-Niveau d’instruction :

|:| ingénieur en agronomie

[ ] Ingénieur en biologie

|:| Niveau terminal

5-Nombre d’années d’expériences dans la collectedu lait ? .......................
6-Quel est votre MOYeNn de trANSPOIT .......ccvoviirerririirieieie et
7-A qui appartient le moyen de transport ?

|:| entreprise (privé ou publique )

[ ] Propre collecteur

[ ] Transport loué

8-Quel est le moyen de collecte ?

|:| Citerne
[ ] Seau

9-Capacité de votre citerne en litre : .........ccccevevennnen. L

10-Avez-vous d’autre matériels : |:| oui I:I non

11-Nombre de tournée effectuée par jour :

[]1 []2 [[] 3 [ ] plus
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12-Régions collectées :
13-Nombre de village avec lesquels vous travaillez : ............ccccoeovrirciiennsincieeeceea
14-Les éleveurs cibler :
|:| un seul éleveur POUIGUOT ..ottt
I:I Plusieurs éleveurs [S101 V00 To T ST

I:I Votre propre élevage

16-Destination de votre lait collecté :
unités de transformations eXpliCAtioN ............ocueviiiiiiiinee e,

(O =T 0 [= A T=T OO PRRRTTTRRRPPRRN

|:| oui |:| non

18-Types de contrats :

|:| courte durée |:| long durée |:| formalisé sur parole

COoMDIEN ..o

19-Votre stratégie de négociation (‘achat et vente ) :
20-vous achetez un :

I:I lait de qualité I:I lait médiocre I:I n’importe quel lait

21-Si , le cas d’un lait (raib) vous le prenez :

[ ]oui [ ] non

22-Mélangez-vous ce raib avec les autres laits collectés ?
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[ ]oui [ ] non

RaAISON & et

23-Effectuer vous des tests de conformité au niveau de I’exploitation :

I:I Oui |:| non

Si, oui lesquels

24-Quel est le mode de payement :

|:| Cash |:| ccp |:| autre

25-Vous donnez des avances au éleveurs :
|:| Oui |:| non
TEIMAIGUE ..vevvevveeeetiteeteteseeteetesesee e sbesseseesesbesseseeseesesbesse s esssseesesessebesbessessesesaesseseeneabessensanees ons
26-Comment vous récupérez votre argent :

|:| Espéce |:| lait |:| les deux

Explication

30-Vous assurez toujours la vente de votre lait :

|:| Oui |:| non

Si, oui comment , ?

31-Vous livrez au niveau des cafeteria :
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|:| Oui |:| non .

si oui la quantité .................... I/j

32-Difficulté liée au transport de lait

33-Avez-vous des problémes ’ors de la livraison :

|:| Oui |:| non

Si, oui lesquels
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Questionnaire

(Le consommateur)

3-vous étes un habitant de ce quartier

D Oui D Non

4-Catégorie socio-professionnel :

5-Situation familiale
D Célibataire D marié
6-Nombre d’individus qui consomment les produits de crémerie .............

7-Quel est le produit le plus demandé

|:| Lait |:| I’ben |:| beurre |:| fromage frais |:| d’han

ST OUI TESQUEIS 2.t
9-Vous achetez du :

|:| Lait

[ ] 1ben

D beurre

[ ] fromage frais

|:| d’han

|:| Autres

10-Vous consommez le lait et I’ben en sachet des laiteries ?

|:| Oui |:| non

0 To 10 (01 o TS
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11-Pourquoi cette créemerie :
D proche de la maison
D Hygiéne
[ ] pisponibilite Godt

D Facilit¢ Emballage

12-Pensez-vous que le prix du lait est

|:| Cher

D Acceptable

D Pas cher

13-Quantité journaliére achetée

T — l.

14-Vous préférez

D les sachets

16-A quelle période de I'année consommez-vous les produits de cremerie?
D Période chaude
[ ] Période froide

D A tout moment
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17-Avez-vous des problémes digestifs 1’ors de la consommation :

D oui D non

Si, oui les problémes sont liée a :

D la cremerie D le produit lui-méme
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