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Introduction

INTRODUCTION

Parmi les especes animales domestiques siiespt’exploiter au mieux les territoires
semi-arides et désertiques de I'Afrique et de IBAde dromadaire occupe une place centrale

mais il est resté longtemps marginalisé.

Le dromadaireCamelus dromedariyest uneespecale mammiferedomestiquele la famille

des camélidés et du genamelus Pour cette raison, il n'est pas erroné de qaalifin
dromadaire de « chameau », mais seulement impiézimot dromadaire est tiré du mot grec

dromas, qui signifie coureur.

Il existe deux especes de camelins appartenaneare gamelus, le dromadair€amelus

dromedariu$ qui a une seule lsse, et le chameaG#&melus bactraniysjui a deux bosses.

Le dromadaire est un animal trés important dansmonde depuis longtemps, il demeure
toujours important dans la société subsahariennbeénéficie de son lait, sa viande, son poil et
sa peau, tout comme elle I'utilise pour les travdifficiles la ou la motorisation est inaccessible

(agriculture, et transport).

Dans les sociétés arabes, le dromadaire estiéd le plus préféré notamment en Mauritanie

ou il est passé a une activité marchande, et petigonctionnalité stimule les tribus a persister

dans la pratique de son élevage.

Le dromadaire est I'animal domestique le miedep&é aux climats désertique subdésertique,
tropical et subtropical, caractérisés par leurtéaen eau et en fourrag€harnot, 1959) Il
continue a subvenir aux besoins de 'homme sahameaigré les conditions défavorables
(sécheresse et désertification).(Wardeh & al, 1990)

Le dromadaire a permis aux populations d’exetdies déserts, les steppes et les sols salés.
Ainsi, il arrive a contribuer a 'amélioration desssources d’'un milieu a faible productivité par
sa viande, son lait et son travail. (Kamoun, 1989).
Si le dromadaire a pu s'adapter a ce milielastie est extrémement difficile, c'est grace a ses

particularités d'adaptation tant sur le plan molphigue, anatomique que comportemental.

Nous en rappellerons ici quelques unes :



Introduction

La morphologie générale et le comportement du ddain@ signent son adaptation a la chaleur:
longs membres, coussinet sternal maintenant |'abdorngégérement au-dessus du sol,
positionnement face au soleil afin d'exposer la ghible superficie possible au rayonnement
solaire maximal, broutage préférentiel a I'ombres deurrages ligneux pendant les heures
chaudes, diminution générale du métabolisme lorfodes chaleurs, robe variant entre le blanc
et le fauve, toison tombant d'elle-méme en ét&) peaisse, protectrice, glandes sudoripares peu

nombreuses.

Les lévres du dromadaire sont trés mobiles et Blssipermettant a I'animal de discerner les
épines du feuillage et de séparer I'aliment duesahld’'une autre matiere non comestible (Yagil,
1985). La levre inferieure est mince et pointuesupérieure est plus charnue, poilue, fendue en

deux moitiés mobiles qui peuvent se contracteérment (Wilson, 1984 ; Yagil, 1985)

Le dromadaire, apres la soif, peut consommer 1/3ctecorps (quantité d’eau) et cela ne lui

pose aucun probleme parce que I'eau ingérée sgsdiffans tout le corps a cause de la forme
des globules rouges en croissant ou en batonneamern’éclatement des ces globules est
impossible.

L’animal est alors capable d’économiser I'eau cogfle par des mécanismes de réduction des
pertes hydriques (diminution de la diurese, aregtadsudation, diminution du métabolisme de

base, variation de la température corporelle.

Grace a ces facultés d'adaptation, le ddaima est capable de fournir toute une gamme de
produits (viande, lait...) et de services (bat, sedlaurse...), toutefois certaines fonctions ont
tendance a disparaitre telle la fonction transpbrde suite a la mécanisation, aussi son élevage
vise surtout la production de viande qui restelaree principale du revenu de I'éleveur.

La viande reste cependant la plus important desustmns camelines.

La production de viande dans le monde @shés a 247,3 Millions de tonnes (Source FAO,
2002), dont 63.2 % des viandes rouges, et 30,1 %iatede de volailles. La production de
viande cameline estimée a 312825 tonnes (Source EZa@).

En Algérie, la production des viandes roygeient essentiellement des élevages extensifs
ovins (56%), bovins (34%) et caprins (8%). La prichn de viande provenant de I'élevage

camelin reste trés marginale (2%), mais elle deméxdrs importante sur I'échiquier régional
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(régions sahariennes) ou la viande cameline repigdus de 30% de la consommation en
viande rouge (Adamou, 2009).

La viande est, par excellence, la premiénerce de protéines animales. Le dromadaire,
grace a son rendement de carcasse, et considérdecamanimal jouant un grand réle pour les
populations autochtones.
En Algérie, si la ration alimentaire asteptable du point de vue calorique, elle demeure
insuffisante du point de vue protidique et ce aseadu faible niveau de consommation des

protéines d'origine animale (DPAT, 1995).

La consommation des protéines en Algériedes75.5 g/hab/jour dont 23% en protéines
animales (F.A.O, 200Q) alors que la ration alimentaire doit comprendselon les standard
recommandés par la FAO, 60g de protéine /hab/jaunt @3g d’'origine animale (avec un

minimum de 20 g).

Dans ce contexte, les régions sahariennesetiigrgénéralement la premiéere place dans la
consommation de produits camelins et notammentlaie.

Le cheptel Algérien, avec un effectif d’enowi 1.4 Millions de tétes pour les bovins, 16.9
Millions de tétes pour les ovins et de 2.5 Milliotks tétes pour les caprins ne représente que
150.000 tétes camelines, on est donc loin des @8@fomadaires qui sillonnaient les parcours

sahariens (ONS, 1996).
La wilaya d’Ouargla détient le dixieme (1/10) cheptel national, soit un effectif d’environ 13
000 tétes, la consommation de cette viande estrisupg a 200 tonnes/an, en 1996 la

consommation était de 1.06kg/hab/an. (Bouzegad2)200

Pour mieux apprécier l'importance de la g@@arcameline, le présent travail qui tente
d’apporter une contribution et ce par I'étude ddillare de la viande cameline dans la région
d’'Ouargla, est basé essentiellement sur un questien qui reprend les segments de I'étude

d'une filiere a savoir
- le segment amont représenté par la productioupaapprochement aupres des éleveurs pour
mettre en exergue la conduite de I'élevage camlelncontraintes, les atouts et les stratégies
adoptés par les chameliers
- le segment aval représenté par la commerciaisadn s'adressant au marché et aux

consommateurs.
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- et éventuellement le segment centre relatif adasfiormationren menant des enquétes auprés
des bouchers
Problématique :
L’Algérie se caractérise par une insuffisance evdpits animaux, Aujourd’hui la contribution
nutritionnelle des produits animaux, a savoir ig las viandes, et la couverture des besoins en
protéines, reste en dessous des normes.
Dans les régions sahariennes ou le déficit en comsdion des protéines animales est plus
accentué, ces sources vitales sont produites ditéqueduite et a des prix élevés a cause des
spécificités du milieu.
Pour développer les productions animales egeWd en vu de satisfaire une demande
croissante, I'Etat a beaucoup investi dans leomégsahariennes a l'instar des autres régions du
pays. Ces investissements qui consistaient a mm@dle nouveaux animaux, a construire des
batiments d'élevage entre autres n'ont pas aplesrt@&sultats escomptés suite a de nombreuses
contraintes :
- probléme alimentaire : notamment pour I'espeagnieoet avicole ou les charges trop élevées
ont eu une influence directe sur le prix de revaun codt unitaire (viande, lait, ceuf). De plus,
pour cette derniére espéce, le facteur climatigqurdraint I'aviculteur a un arrét forcé durant la
période estivale. Ces parameétres ne constituenirpamulant pour les investisseurs.
- problemes pathologiques ; certaines especessistaid pas au climat saharien, aux différentes
maladies, et nécessitent beaucoup plus d’occuatjons’averent trés colteuses.
- probleme d'approvisionnement : suite a I'éloigeeindes centres d'approvisionnement en
intrants (la plus proche unité d'aliment de bétail située a 380 km de Ouargla, le plus proche
couvoir se trouve a plus de 500 km) ce qui engenelneplus des charges supplémentaires
(charges de transport), des mortalités importgpkasssins)...
Pourtant, les especes autochtones n'ont pas regen®uragements nécessaires a l'image du
dromadaire, qui peut, dans un milieu ou la vieegsttmement difficile, grace a ses particularités
anatomiques, physiologiques et comportementaledriboer par une production a faible codt.
Malheureusement, en Algérie, le dromadaire, un ahofe boucherie par excellence, a de tout
temps était marginalisé : aucun plan d'action pausauvegarde, absence de stimulants au profit
des chameliers. D'autres contraintes sont venuegrefer a savoir la persistance de la
sécheresse, le probleme du maillage des puits.rakga, les chameliers restent "agrippés" a ce
vaisseau du désert, seule source leur permettasurdizre dans un milieu aussi hostile qu'est le

Sahara notamment par sa contribution en tant gqu&mpourvoyeur de viande.
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Le camelin comme ressource locale est donc préeqmisir le développement des régions
sahariennes car il est considéré comme étant levgpeur de viande rouge, de I'énergie, ce
potentiel en viande est a mobiliser plus que jap@isnme toute autre ressource, surtout que la
demande de cette denrée est de plus en plus piessan
Et c'est dans ce contexte que nous essayons dthppree produit par une approche filiére en
vue de voir quelle est I'importance du produit daret sa contribution dans la satisfaction des
viandes rouges par rapport aux autres especes laniglavees et les perspectives quant a un
eventuel développement de cet animal appelé atjiretéle vaisseau du désert".
D'ou la question principale :
- Quelle est I'importance du dromadaire en tant qu'aimal de boucherie et le niveau de
la consommation de sa viande par rapport aux autregiandes rouges dans la wilaya
d’Ouargla ?

Nous émettons deux hypothéses que nous essayeraohfirmer ou d'infirmer comme finalité
de la présente étude :
* Compte tenu des habitudes alimentaires de lanégit sous la pression de la cherté de la vie,
la viande ovine et bovine n’est pas a la portéepatites bourses voire des citoyens moyens avec
la dégradation tres marquée du pouvoir d'achat weles pousse a se rabattre sur la
consommation de la viande cameline. Méme, les datisitvenus du nord et qui avaient une
certaine appréhension de la viande cameline avelamgé d'avis aprés I'avoir dégustée.
* Quargla étant une ville cosmopolite, les résidargnus du nord, en majorité représentant des
catégories socio-professionnelles bien rémunéréexirds a la sonatrach, enseignants
universitaires, grands commercants...) sont restidef a leur habitudes culinaires en optant
pour la viande ovine, la consommation de la viandmeline reste donc confinée dans la
marmite de l'autochtone d'autant plus que seuldalade du jeune chamelon est préférée or et,
au vu de la réinstauration de la prime a la nass#s chameliers ont tendance a accroitre leur

cheptel.
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Chapitre. | : Méthodologie de travail
1. Objectif de recherche :

Ce travail dont le but est de connaitre la situatie la filiere viande cameline dans la région de
Ouargla est basé essentiellement sur un quesiierioaichant tous les segments de la filiere
(amont, centre et aval) et s'intéresse par consgqaex éleveurs, a I'abattoir, aux boucheries,
au marché et au consommateur). Il mettra I'accentla polyfonctionnalité de cet animal
énigmatique en faisant ressortir son importantéaah qu’animal de boucherie et la place de la
viande cameline dans I'échiquier régional par unramgaraison de la viande cameline aux autres
viandes rouges abattues. L'étude de I'évolutionad@roduction, des prix et leurs influences
nous renseigneront sur le devenir de cet animat datte zone ou les autres productions
camelines restent en deca des espérances au waprdiimables contraintes (inadaptation,
charges alimentaires, prix élevé des intrants, woance...).
Pour réaliser ce travail, nous I'avons scingédeux grandes parties :
2. Partie bibliographique :
Elle est basée sur la mise a profit d'un ensemiiddodmations bibliographiques d’'une part sur
la thématique (travaux similaires sur I'étude déiliare viande dans d’autres régions) et d’autre
part sur la région d’étude par le biais de réféesrdiverses : rapports, monographie, statistiques,
mémoires... aupres des structures technico-admitivasa (DSA, APC ,...) et dautres

structures de développement et de recherche (CDANER...) .
3. Travail sur terrain :

Notre travail sur terrain est sous forme d’enquéte
Dans un premier temps, il s'agissait d'une pré-&teqgui a été ajustée au fur et a mesure selon

les données sur terrain pour aboutir a la fin guwide d'enquéte.

Les enquétes ont concerné les trois segmentsfiliera
Les chameliers (segment amont)
Les bouchers et les abattoirs (segments centre)
Le marché et les consommateurs (segment aval)

Les principales informations recherchées a traleegsiide d'enquéte
Enquéte chameliers

Les informations concernaient les trois poles diiesyie d'élevage:

- pble éleveur ("chef d'orchestre du systeme"):
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L’identification de I'éleveur, I'organisation duatrail, les pratiqgues d'élevage (alimentation,
reproduction, déplacements...), les objectifs, legé&gies...

- p6le animal (élément central du systeme):

la taille, la composition, la population élevées, peoductions..

- pole territoire:

les zones de parcours, les points d'eau...

Enquéte marché a bestiaux

- la périodicité, l'affluence, les acheteurs, lendeurs, les prix, les catégories d'animaux
vendus...

Enquéte abattoir

- affluence des abattages, découpe, catégorigsndiax abattus...

Enquéte bouchers et consommateurs

- le volume des ventes, les prix, les flux saisersjiles préférences...

L’enquéte proprement dite :

Elle s'est déroulée du 5 novembre 2008 au 31 2208 soit prés de cing mois. Nous
avons procédé a des enquétes aupres (50) éleveugai représente (45 %) du nombre total des
éleveurs. Nous avons ensuite procédé a des enquétegeau des circuits par lesquels passe le
dromadaire pour respecter l'approche filiere aisdgamarché, I'abattoir, les boucheries et les

consommateurs.
Le nombre total des éleveurs de cantims la cuvette de Ouargla a été estimé a environ
(300 éleveurs).

4. L'échantillonnage :

-Les chameliers :nous avons approché 50 éleveurs possédant desifefiditférents en
mettant I'accent sur les grands propriétairesaoudiversifiant I'appartenance tribale.
-Les marchés :Dans la région, il n'existe qu'un seul marché démaux et qui n'est pas
spécifiqgue a une espece déterminée. Nous avoned#a deux passages (fin automne et début
printemps) et & chaque passage notre enquétee giétalébut jusqu'a la fin du marché (toute la
matinée)
-L'abattoir: nos passages répétés a l'unique abattoir de éadéllOuargla nous a permis de

voir l'affluence des abattages camelins au coula demaine et en inter saisons, les catégories
d'animaux abattus ainsi que la découpe adoptée
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-Les boucheries :nous avons ciblé 11 boucheries réparties sur diftérsites (marché d'El
Ksar, marché Souk E’'Sbt, marché Bel Abbes et cevilteg en prenant le soin de diversifier les
types de viandes vendus (boucheries exclusivemamelmes, boucheries commercialisant
toutes les viandes rouges et les boucheries stltitré certaines viandes (viande blanche par
exemple).
-Le consommateur :pour avoir une idée sur les motivations de la comsation et des
guantités consommeées, nous nous sommes rapproeBésodsommateurs autochtones mais
également de consommateurs venus du nord (habb#argion depuis un certain temps ou
récemment installés) en prenant le soin de diversies catégories socio-professionnelles
(ouvriers, cadres, commergants...).
5. Le zonage:
Pour atteindre le but de ce travail et bien élabbeaquéte, nous avons choisi des communes
qui nous paraissent représentatives de I'ensemblenant compte des critéres suivants :
- I'importance de I'élevage camelin
- 'hétérogénéité du milieu naturel
- la structure de la population et des productions

- les traditions culinaires.
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Tableau 01 :La répartition des zones d’enquéte
Zones Nombre Total Nombre Pourcentage %

d'éleveurs d'éleveurs
enquétés

» N’goussa 147 25 20%

» Ain El Beida 40 10 10%

> Rouissat 113 15 15%

Total 300 50 45%

6. Analyse des résultats :
Nous procédons a la fin au dépouillement des risulte notre enquéte et d'établir un diagnostic
de la situation actuelle de la filiere viande cameeh travers I'analyse des trois segments de la
filiere viande. Nous conclurons par une modestdrimriion en matiére de perspectives visant a
développer la filiere de la viande cameline.
7. Conditions de travail :

Durant notre travail, nous nous sommes heurtégtaimescontraintes qui nous ont rendu la
tache difficile surtout en matiere de collecte ‘gédrmation:
* 'absence de fichier des éleveurs camelins augeck DSA d'ou la difficulté de cibler les
éleveurs, encore moins leur nombre
* la réticence de certains éleveurs quant il s'dgitcertaines informations (nombre de tétes,
vente...)
* la non disponibilité de certains éleveurs (absénits de la visite) d'ou plusieurs passages
* I'éloignement et le manque de moyens de trangpaut accéder a certains chameliers (Frane
et El bour dans la commune de N'Goussa)
* la méfiance de certains bouchers.

Toutefois,des atoutsétaient en notre faveur et qui nous ont grandeffaeiiité le travail:
* le concours de certains éleveurs pour nous averdrs d'autres chameliers
* la collaboration des vétérinaires notamment aeai des abattoirs
* |a période d’enquéte favorable

* I'acces facile a I'abattoir et a la majorité tesicheries (positionnées en ville).
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‘ Démarche suivie '
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Chapitre. | : Définition et concepts
1. Le concept filiere :
Pour mieux cerner notre problématique et vérifies hypothéses, il y a lieu de passer
en revue par la définition du concept filiere.
Depuis le début des années 70, la notion de filiergoroduction est devenue l'une des
méthodes d’approche de la réalité économique les ytilisées. Elle constitue un dépassement
des découpages courants du systeme économiquetenrggrimaire. Secondaire et tertiaire ou
micro-économique ; ces découpages qui ne mettesit gpa évidence les interactions sont
grandissantes entre les unités des différents igscthi systeme de production. Cette analyse
redonne a la technique sa place dans I'analyséodgahisation de la production. Elle permet
d’enrichir les méthodes d’approche par la prise@nsidération de I'évolution des techniques
et des rapports sociaux. Cette analyse ouvre léssvoour une approche systémique des
processus de production. De transformation et deilolition de bien, qui permet d’avoir une
vision dynamique des acteurs. Des unités de priamhycdu secteur et des formes de régulation
(Charai ,1997).
1.1. Définition du concept de filiere :
La notion de filiére indique. au sens propre, « pigee pour étirer le métal et le transformer
en un fil » Au sens figuré, elle est « une sucoesde degrés a gravir, d’étapes a franchir, qui se
suivent dans un ordre immuable » (Larousse in GHE®Q7).
Selon (Al Jabri, 2002), d’'une maniere gyare, les filieres agro- alimentaires des pays en
développement présente des caractéristigues p&sf dont les plus remarquables  sont
certainement leur grande hétérogénéité, leur extsén, ainsi que de nombreuses distorsions
qui entravent leur régulation.
La notion de filiere a été préconiséeglasieurs « courants de pensées » dans une option
d’approche intégrée méme si souvent ils n'ont gdiséile mot filiere. La filiere n’est pas une
méthodologie d’analyse de la réalité mais un gpider mieux comprendre I'hétérogénéité des
compétences des agents du marché et leur relatiggoavoir au sein d’'un marché spécifique
(Padilla ; Bencharif 2001, in Cherfaoui 2002).

1.2. Caractéristiques du concept de filiere :
L’approche filiere a émergé dans les pays dévemppe relation avec les mutations
profondes qui ont caractérisé leur économie agmealtaire. Le champ d’investigation délimite

12



Chapitre 1 Définition et concepts

par cette approche est un cadre privilege poulyserales phénoménes d’interdépendance et
d’'intégration qui caractérisent I'appareil agrassntaire aussi bien au niveau macro-
économigue qu’au niveau micro-économique (Bencl2€00, in Cherfaoui2002).
Dans l'abondante littérature sur I'éconordies filieres agricoles et agro-alimentaire le
concept de filiére est utilisé de facon diversiaugers et ce chaque auteur.
Peut privilégier une dimension particuligar rapport aux caractéristiques du secteur
considéré ou des buts proposés. Mais ce choixanesi dépendre du niveau de développement
économique du pays, des théories économiques dorafmaetc. (J.C Montiaut 1995, in
Cherfaoui, 2002).
C'est ainsi que la définition de lation de filiere selon quelques auteurs: (J-
C.Montigaut, 1999, in Al Jabri 2002), définit ldifre comme étant « I'ensemble des activités
étroitement imbriquées, liées verticalement papdatenance a un méme produit (ou des
produits tres voisins) et dont la finalité consiataatisfaire le consommateur. Ces filiéres sont
composeées de niveaux ou de fonctions reliées elieg par des mécanismes et des institutions
qui ont pour tache de gérer et de coordonner dieide. Certaines de ces fonctions plus
puissantes que les autres constituent les centr&é®mmandes a partir desquels surgissent et
aboutissent des boucles de rétro action permeitintiliére de fonctionner et de s’adapter ».
IL distingue :
La filiere industrielle qui est la successinpération techniques dissociables dans le temps
issues de la division du travail et permettantrdagformer une matiére premiére en un produit
fini ;
La filiere produite étant un ensemble de retatiéconomiques et financieres mises en place
par les opérateurs tout au long de la filiere ;
La filiere systeme représente I'ensemble désnéhts en relations possédant un/ou des
objectifs communs, des fonctions s’intercalantestdardécision de produire et la consommations
finale, des institutions et mécanismes permettargsafonctions de s’exercer a une structure de
décision propre a la filiere.
Selon (Goldgerg, 1957 cité par Wahtigaut 1994, in Cherfaoui 2002)
« Cette approche englobe tous les participantsidongs dans la production, la transformation et
la commercialisation d’'un produit agricole .Elleclut les fournisseurs, de I'agriculture. Les
agriculteurs les entrepreneures de stockage, dasfarmateurs, les grossistes et les détaillants.
Elle concerne enfin toutes les institutions tels,das institutions gouvernementales, les marchés
et les associations de commerce qui affectent@doonent les niveaux successifs sur lesquels
transitent les produits ».
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La filiere, pour (M.Marchesnay 1993, Ah Jabri 2002) est un systéme constitué par
'ensemble des acteurs d’'une suite de stades amsftrmation et de valorisation allant des
ressources brutes jusqu’au produit fini, distrieiéonsommeé.
Selon (L.Mallassis, 1973 in Charfaoui 20)02la filiere se rapporte a l'itinéraire suivi par
un produit (ou un groupe de produits) au sein dppareillage alimentaire. Elle concerne
'ensemble des agents (entreprises et administgtiet des opérations (de production, de
répartition, de financement) qui concernent la fation et au transfert du produit jusqu'a son
stade final d'utilisation, ainsi que les mécanisndégustement des flux des facteurs et des
produits le long de la filiere et a son stade final
(R.Pezer, 1983), distingue trois approches pofimidée concept :
L’approche en termes de transactions qui pdwdtea établies a différents stades de la filiere.
Cette approche introduit immédiatement les conceptdransferts internes, de marché et de
concurrence ;
L’approche en terme monétaire dont les fluxstibment la contre partie des transactions
précédentes ;
L’approche en terme de valorisation qui décalge précédentes et qui, appliquée a la fois aux
opérations de transformation (dynamique des coets)aux opérations de transactions
(dynamique des prix) permet de situer les profits différents niveaux de la filiere.
Selon (Al Jabri, 2002), d’autres définitsoet conceptions existent permettant de bien
comprendre son intérét et son importance pour ljaeastratégique. Ces conceptions résument
la filiere soit comme un ensemble d’opérationshibégues qui vont de la matiére premiére
jusqu’au produit final acquis par le consommataeit comme un ensemble d’organisations
plus ou moins hiérarchisé qui gere la coordinaties opérations techniques et de transactions
commerciales.
D’aprés (Cherfaoui, 2002), il faut sigmatpie I'approche filiere differe selon qu’on soit
dans un pays développé ou les mutations obseresefiant d’'un processus réalisé dans un
contexte difféerent de celui des pays en dévelogmend’'ou la difficulté de transposer les

données et les approches.
2. Lafiliére viande :
2.1.Présentation de la filiére viande :
La filiere est centrée sur un produit et recoutgrdemble des activités de production, de

transformation, de distribution et de consommaten biens destinés a lI'alimentation humaine

ou animale.
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La filiére viande comporte ainsi plusieurs maillpésoitement liés les uns aux autres :
2.2. Le producteur :

Le producteur de bovins allaitants peut se situmrsd2 types de systéme : il est soit
naisseur, soit engraisseur. Dans le premier cakvBur garde ses veaux jusqu’au début de
'engraissement et les vend ensuite comme broutardsh éleveur engraisseur (I'ltalie et
'Espagne sont les principaux débouchés pour ce tig production). Dans le deuxiéme cas,
I'éleveur s’occupe uniquement de la partie engeaint, et ne fait pas naitre d’animaux sur son

exploitation. Un éleveur peut également étre narssagraisseur (Cite internet.2008).
2.3. L’abattage:
Les animaux sont chargés chez le producteur esgoatés en camion jusqu’a I'abattoir.
Une fois arrivés, ils sont déchargés et mis enscaskviduelles.
Les bovins sont alors étourdis ou anesthésiesgauimes (la saignée consiste a trancher le cou
de l'animal ou le tronc commun des jugulaires). dtmt ensuite débarrassés de leurs peaux,
éviscérés, et les abats sont prélevés. Les cascasse fendues et parées. Le parage est une
opération de préparation consistant a améliorprdaentation de la piece de viande en enlevant
nerfs, graisses superflues et zones avec des asjgétiores.
Lorsque ces étapes sont terminées, une inspediioitaise des carcasses et une pesée sont
effectuées. Les carcasses sont ensuite stockédwmbre froide. Elles peuvent étre découpées
en quartiers ou livrées sous forme de demi-carsasden les demandes.
2.4. Les canaux de distribution :
Il existe différents types d’abattoirs : lelsatoirs privés, les abattoirs municipaux et les
abattoirs de coopératives.
Les abattoirs privés et coopératifs vendertlagasse transformée, découpée et emballée sous
vide directement aux grandes et moyennes surf&S), ainsi qu’aux entreprises de produits
surgelés. Les abattoirs municipaux vendent lesasaes a des chevillards (le chevillard est celui
qui achete un animal, le fait abattre et le vendjeartier). Les boucheries peuvent également
acheter les bétes directement aux producteurs@bééer les carcasses a la sortie de I'abattoir.
Il existe plusieurs circuits de valorisationsdearcasses aprés I'abattoir, en fonction de la
forme et du conditionnement de la marchandise mbché de la cheville, le marché du
compense, le marché catégoriel et le marché duraiine
Lorsque I'animal est abattu, les déchets agplel&™ quartier partent pour les triperies, les

industries du cuir et les équarrissages.

2.5. Le consommateur :
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Le consommateur constitue le dernier maillon déliere. La consommation de viande
bovine en France (bceuf et veau) s’éleve en moyadrekg par habitant et par an (1999), ce qui
représente plus de 1600 milliers de tonnes de eiand
Le niveau de consommation des viandes rougestiserat actuellement a 10 kg, niveau
relativement faible comparativement aux pays inialgés. En termes d’habitudes alimentaires,
le marché Algérien est de prime abord un march&dsommation de viandes fraiches ovines et
bovines ; les viandes camelines et caprines étanginralement consommées notamment dans
les régions du sud du pays.
Enfin, nous releverons, depuis I'année 2003pparition d'une tendance a la
consommation des viandes rouges congelées consgroetit a la réouverture du marcheé
algérien aux viandes importées. Les chiffres denke 2004 sont a cet effet forts éloquents
puisque, selon les statistiques officielles, it@@nregistré durant les neuf premiers mois de cett
année, I'importation de prés de 100 millions dkadl® en viandes rouges congelées.
Bien évidement, le rétablissement du flug oheportations de viande est loin de pouvoir
rééquilibrer les prix internes et ce tant les besoiestent importants et les circuits de

commercialisation du bétail peu efficients. (Citeernet, décembre 2008).
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Chapitre. Il : Importance de la viande cameline

|. Les caractéristiques de la viande du dromadaire

1-définition de la viande :

Selon (Craplet en 1979), la viande est la chaire @eimaux utilisés pour I'alimentation
humaine, elle est constituée essentiellement paniescles qui se mangent apres cuisson.
La qualité de la viande du dromadaire est commi taande de boucheries variable en fonction
de I'age, du sexe, la race, de l'alimentation,...&ctchaire du chamelon (jeune dromadaire) a
une saveur et un texture qui rappelle celle du betuine couleur rappelle celle du veau.
(Lasnami, 1986).
2-La composition tissulaire de la carcasse :

Elle a été étudiée par divers auteur en moyenne @l kg de carcasse, on obtient 77 kg de
viande ,5kg de graisse et 16kg d'os. Le rapporhdea/OS serait donc en moyenne plus
favorable chez le dromadaire que les bovins élews des mémes conditions mais sur ce point
tous les observations ne concordent pas.la cotitsib de la bosse a la part de graisse est
éminemment variable .en effet, le poids de la bpssd varier de 3a prés de 100kg avec une
moyenne de 18kg .la bosse contribue environ pouab%oids de la carcas@eaye, 1997).

R

.::
o
- 2 la caseadu dromadaire.
. _ \de du dromadaire :
. s Ti=au Oaseyx | "
La viande ¢ oy e SR+~ 3% 2 0.92%-1.01% de matiére
. grasse (Balef, 1987).
L% oa =D w niumoin | | om O
Selon (Fay de potassium 350mg/100g

de phosphore 190mg/100g, de sodium 75mg/100g, dmésaim 20mg/100g, mais peu de
calcium 5mg/100g.
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Ainsi selon l'auteur, une carcasse moyenne d’envE2d0kg fournit ainsi 35.2kg de protéine et
997312 KJ d’énergie .en théorie une carcasse duattaire assure les besoin énergétique d’'un

homme adulte pour 5jours et les besoin en protginas 35 jours.

4-Les caractéristiques physico-chimique, biochimigel et microbienne de la
viande du dromadaire :

4.1-Caractérisation physico-chimique :

= [ateneureneau:

La teneur en matiére séche dépend de la tenewaerele augment avec 'age, elle est de 23%
pour les jeunes dromadaires a 25%pour les agéesg8et Moussaoui, 1995).
L’analyse chimique révele que le dromadaire a uaede maigre riche en eau (Kamoun, 1993).
Aussi (Moussaoui et Bourasse en 1995), ont trousglg viande posséde un taux trés important
notamment celle issue du dromadaire jeune ,soit é8%jue ceux taux diminue avec l'age
jusqu'a 74% .ce résultat est proche de celuiNBeer et al ,1965) cité par (Namoun et al ,1989)
qui avaient étudié I'évolution de la compositionmnoigue de la viande avec I'age et le sexe
,marquant eux aussi qu’il ya une diminution declaeur en eau de plus de 78% pour les jeunes ;
cette quantité d’eau rend la viande du dromadaijette a plusieurs altération microbienne donc
exigeante une bonne conservation.

= |Lateneur en matiere minérale :

La matiére minérale est en relation étroite ava@laur nutritive de la viande ,elle est déterminé
par la teneur en cendres ,qui est plus ou moin guaur tous les ages du dromadaire il
d’environ 1.13% (Bouras et Moussaoui,1995).
La viande du dromadaire se caractérise par un corékevé erNa et bas ek en comparaison
avec les autres types étudiés (Chenini et Bensamea@004).

Tableau N°02 : les éléments minéraux dans la videdd&romadaire et la viande de bovin (khalil,

1988)
La quantité d’élément minérale (mg/kg de viande
Zn ca’ P Mg Na’ Cu Mn Fe
Dromadaire 141 218| 10000 778 2100 1.7 0.6 85

Bovins 153 262| 10425 931 1174 2.2 0.8 104

= LePH:
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Divers propriétés gastronomique et nutritionnedield viande telle que la tendreté, I'aptitude a
la aux divers modes de cuisson sont liée en paéreltaux réactions biochimique dont elle est le
siege .la variation du PH renseigne sur les aéswiiochimiques au niveau du muscle surtout sur

la résolution de la rigor-mortice (Ouled el hadakt2002)

Selon (Bouras et Moussaoui en 1995), I'évolutigposte-mortem » de la viande du dromadaire

semble étre lente par a d’autre viande rouge cexplique une glycogénolyse lente, selon eux

aussi le PH moyen de la viande, aprés 4heaurstthgleaest voisin de 6 et apres 24 heurs les

valeurs change a 5,6.

TEmDE (e
Figure N 03: évolution du PH post mortem de la viande du drdaire (Ouled Elhadj et al ;
2002).

4.2-Les caractéristiqgues biochimiques :

» Les protéines :

La viande du dromadaire est composée d’'unautamgortante de protéines prés de 20% qui
évolue avec I'age (Bouras et Moussaoui 1995).
Cette teneur est appréciable. Confirment les rd@tsudtes travaux de (Kamoun en 1993), qui sont
d’'une valeur de 18.7+ 1.7 pour 100 g de la vianddrdmadaire.
(Moussauoi et Bouras en 1995), ont montré qud yne légére évolution avec I'age, ils ont
trouvé aussi 19.01% pour les jeunes dromadair28.@1 % pour les adulte.

En comparent a un mémé age chronologique la viatele dromadaire et celle des
taurillons ;(Nacer et al ;en 1965 cité par Kamouraleen1989), ont trouvé que la viande de
dromadaire qui n'ont pas atteint 5ans d’age a lemenéaux de protéine que celle des taurillons
,alors la viande de dromadaire ayant 5ans et phmtenait plus de protéines que celle des

taureaux et des vaches.

» Les lipides:
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La viande du dromadaire est relativement negjglle ne contient que 0.92 a 1.01 % de
matiere grasse contre 1.2 a4.88% chez les boviasefNet al ; 1965) cité par Kamoun et al ;en
1989).
La majeur partie des graisse se dépose au nivelabdsse et dans la cavité abdominale
(Kherneg et Bekakera, 2003).
La teneur en lipide varie selon l'age de la@tiled elhadj et al ;2002) ,ces taux sont
semblable a ceux trouvés par (Bouras et Moussaoib85), qui sont de 1.14 a 1.97% et aussi
appartient & l'intervalle décrit par (Kamoun en 3pQui est de 2.6+£1.8% selon (Craplet,1966 )la
viande du bovins peut atteindre jusqu’a 4% de matiéasse.
Cette viande diminue les risques de maladies ag@udm en raison de sa pauvreté acide gras

saturée (Chenini et Bensamaoun, 2004).

= | essucres:

Les viandes ne contient pratiguement pas deidg, en effet, le glycogéne musculaire est
transformé apres la mort de I'animale en acidedaet(Dupin 1973, Craplet et al ; 1979).
Le taux de sucre comme chez tous les animaufaidde (Bouras et Moussaoui 1993 a
teneur en sucres est stable 1. @led El hadj et al ; 2002).
» |es vitamines:

Selon (Craplet ,1966), la teneur en vitamiedalviande varie selon I'alimentation et I'état
d’engraissement une viande maigre présente unessehen vitamine hydrosoluble et une
pauvreté en vitamine liposoluble, la viande grgsgsente les caractéristiques inverse, se teneur

en vitamine A et D dépend de la qualité de la cmedDetreville, 1989).
4.3-Les caractéristiques organoleptiques :

La qualité organoleptique, concerne l'impresdiaite sur les organes des sens par la viande

fraiche, la viande cuite et surtout la viande aunmant de sa consommation.
Les différences observées entre la viande camelina viande bovins seraient plus d’ordre
psychologique que réelle. Ces viande quand elleg smllées dans les mémes régions
anatomique, a partir de carcasse de méme age [dgrgice, ont des propriétés organoleptique
comparable .toutefois, la viande cameline comparéeelle du buffle, serait plus riche en
collagéne, plus claire et perdrait plus d’eau dutarstockage (Elkadi et Fahmi 1986 cité par

Kamoun et al ; 1989).
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Selon (Kamoun et al ;1989) ,les pertes de poidarduia cuisson seraient sensiblement plus
élevées dans la viande cameline que dans la boainechauffage ,la viande du dromadaire
perdrait plus de poids ,47.1+2.7% contre 37.6x1p8r la viande du taurillon d’autre part, une
épreuve par paire ou le dégustateur avait cesdesmohauffées a comparer pour les différencier
selon la tendreté et la jutosité ,a révélé quadade du dromadaire est aussi tendre, mais moins

juteuse que la viande du taurillon.

4.4-Les caractéristiques microbiologiques de la vimle du dromadaire
La viande est un milieu de culture qui contientstées nutriments nécessaires au développement
des microorganismes (Kamoun, 1993).
Selon les travaux de (Stringeur et al ;1989) ciéd (kamoun et al ; 1993 des bactéries
appartenant au genrggseudomonaset micrococcus et moindre proportion de genre
achromobacteont été isolé sur des carcasse apres abattage.
Souvent selon les travaux de (Stringeur et al ;188%moun et al ;en 1993), entre 15et 25C° on
trouve des espéces du genre bacillus en profongentérobactéreie en surface quand
pseudomonas, ils sont prédominant entre 10-15C°
D’autre part , I'espéce microbienne impliqué ie splsouvent dans laltération de la viande
réfrigérée appartien aux pseudomonas ,lactobacilisrobacterium, et a la famille des
entérobactéries .par ailleurs ,lorsque la surfactadiiande est humide la flore dominante est la
flore des bactéries psychrotrophes a gram-aérabée @es températures de 33C° (Nentom ;
1977 cité par Kamoun 1993).
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Chapitre. Il : La production de viande cameline

1. Aire de distribution de dromadaire dans le monde

Le dromadaire a aussi été répertorié dans 85 g@ariginaires » qui s’étendent du Sénégal
a l'inde et du Kenya a la Turquie. (Correra ,2006)
-plus précisément, I'aire d’extension du droaiegiselon (Correra, 2006) est la suivante :
EN Afrique subsaharienne : elle avance jlmqm:?me degré de latitude nord sauf en des
points exceptionnels.
Au Maghreb : les limites nord-ouest de l'aire du dromadaire tslan Méditerranée et
I'Atlantique (Wilson, 1988 .le dromadaire du dromadaire s’étend jusqu’'a la saef dans les
régions ou la Méditerranée est bordée de forals etontagnes.
-En Asie:, Laissant la place au chameau a deux bossedimii® extréme de l'aire du
dromadaire vers le nord
-Au sud : En Afrique : I'extension du dromadaire vers le si@rréte a peu prés au °1'3
paralléle. Cependant en Somalie, il peut vivre jeg 5™ degré nord.
-A l'ouest : Le dromadaire ne dépasse gueére le cours du S&adale Saint —louis du Sénégal.
-A l'est : D’aprés (Gauthier-Piltrs (1981 in part, 1993)dlemadaire se rencontre au Soudan,
dans le nord du Kenya presque jusqu’a I'équateliesade I'Ethiopie et en Somalie ou ils sont

nombreux. Les

1.1. Effectif et densité :

Prés de 80% de la population de dromadaires sensiéi Afrique ou I'essentiel des effectifs
est concentré dans les pays de la Corne (Somdh@pke, et Djibouti, Kenya, Soudan) qui
abritent environ 60% du cheptel camelin mondial Soanalie, a elle seule, avec ses 6millions de

dromadaires, posséde prés de 50% du cheptel afr{€orrere, 2006).
L’effectif est d’au moins 20 millions de « gdscamélidés » (regroupant seulement les
dromadaires et les chameaux) dont un peu d’unanitie chameaux de Bactriane (Faye.2002).

La population caméline mondiale est confinéasdé ceinture semi-aride et désertique

d’Afrique et d’Asie. (Correra, 2006)

1.2. Le dromadaire dans le monde arabe :
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L’effectif camelin du monde Arabe est représentél@aromadaireamelus dromedaridis
Les pays Maghrébins comptent environ 1.920 millidagtétes (FAO, 2003), soit 15,28 % des
effectifs camelins arabes.
1.2.1.Aire de distribution des effectifs camelins en Algée :

Selon les statistiques du Ministere de I'agrict(2006), le cheptel camelin en Algérie est
reparti a travers 17 wilayas, dont :
-92.15% de cheptel camelin national dans 8wilaysébsriennes.
-7,84% de cheptel camelin national dans 9 wilayassques.
Par ailleurs, trois wilayas du sud counstitt le pole le plus important de I'élevage camelin
en Algérie, a savoir Tamanrasset, Adrar et Tindouf.
Au-dela des limites administratives, on distiagrois grandes aires de distribution (Ben aissa,
1988)
-la premiére aire de distribution est, le sud Estapmprend 81555 tétes soit 28.45% du cheptel
national dont le plus grand effectif se concenmesdla wilaya d’Ouargla (29000 tétes) et la
wilaya d’EL-Oued (28950 tetes). (MADR, 2007)
-la deuxieme aire de distribution Sud-ouest omdenbre des tétes est estimé a 86263 soit
30,09% du cheptel national dont le plus grand &ffese concentre dans la wilaya Tindouf
(35000 tétes). (MADR ,2007)
-la troisieme aire de distribution I'extréme sudlle comprend 118852 tétes soit 41,46% du
cheptel national dont le plus grand effectif sacamtre dans la wilaya Tamanrasset (79980
tetes, soit 28% d’un cheptel national). (MADR, 2P07

1.2.2.L’évolution de I'effectif camelin en Algérie :

Selon (FAO, 2003), I'effectif camelin national e@(02, compte 245000 tétes soit 12,76% de
I'effectif Maghrébin et presque 2% de la populatinandiale cameline.
L’Algérie occupe le 14eme rang mondial seloAQE2003).
Durant la derniére décennie (1996-2006) le caga@melin national s’est élevé a 136000 tétes
en 1996, et a 286670 tétes en 2QOBADR, 2007)
La wilaya de Tamanrasset occupe®leahg national avec 79980 tétes, soit 28% du chepte

national, et il comprend une évolution entre 19906

Tableau n°03 :L’évolution de I'effectif camelin en Algérie

1999

2000

2001

2002

2003

2004

2005

2006

Nombre des

13125

0127880

145400

148400

150960

160990

156470

170170
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Chamelles

Autres
dromadaires
males ef

chamelon

86120

106340

100060

101290

102090

112150

112090

116500

Total

217370

234220

245490

24690

253050

273140

268560

268670

Source : (MADR .2006)

Tableau n° 04:Répartition de I'effectif camelin dans les wilaysshariennes (M.P.A.2006)

Wilaya | Ouargl | Gharda El | Becha| Tindou | Tamme | Adra | lllizi Total
a ia oued r f nrasst r

Effectifs 29000/ 10200 28950| 21900| 35000 79980| 38015| 21130| 264175

Chamelles| 19270 4800| 13800| 21900 10000 34840| 16525| 11200| 122335

2. Production de la viande :

Source : (M.A.D.2006)

L’Algérie occupe le 10eme rang mondial dans la potidn de viande cameline en

Algérie et qui s’éleve a 3500 tonnes en 1998 jus@000 Tonnes en 2001 et en 2007 jusqu’a

3400 Tonnes. Tableau (04) représentée I'évolutiontrdupeau camelin et le tonnage de la

production

des

viandes.

Tableau n°05: Evolution de la production de viande cameline egéfie (1995 2001)

Année 1995| 1996 1997 1998 1999 2000 2001

Production de Nombre § 17482| 18213| 23274 25364| 23560| 25850, 24889
viande| tétes abattues

camelin| Tonnage (ton) 2000| 2500 3000 3500 4000 4000 8000

(Source : MADR 2007)

Adamou, 1993, affirme que le gain moyen quotidiémenu par I'équipe du département de

zootechnique de I'INFS/AS de Ouargla (1988) esd@d@g pour le jeune chamelon et qui se

ralentit a 250g aprés sevrage.

Bachtarzi, (1991) affirme que la consommation dandge cameline est pass2e de 1.12

kg/habitant /an a6 kg /habitant/an, en moyennegeita cause du prix élevé des autres viandes

2€

rouges.




Chapitre 111 La production de viande cameline

La viande du dromadaire constitue un appoint sgridans l'alimentation de la
population saharienne, d’apres (Bouras.S Et Mouss4996)
La wilaya d’Ouargla abrite environ le dixieme dueptel national, soit un effectif
d’environ 13000 tétes, et la consommation de cethede est supérieure a 200 tonnes/an, donc
le camelin présenté comme un pourvoyeur de vianuige.
Le poids vif est le poids de I'animal vivant I'atege. Il convient de bien préciser ce
gu’'on entend par poids vif (poids a la sortie déelane, a I'arrivée a I'abattoir, au moment de
'abattage ...).
Généralement on utilise comme poids vif le poigeun qui est égal au poids vif non a
jeun moins 5% (Craplet, 1996).
Kamoun (1993 mentionne que ce poids dépend du régime alintengdides conditions

imposées au dromadaire pendant les derniers mometsdents 'abattage.

3. Traitement des carcasses
3.1. L’abattage :

C’est I'opération qui consiste a tuer .un animahéstique .Elle s’effectue en général dans
les locaux dits abattoirs. L'abattage qualifié denpiére transformation de la viande fournit
d'une part les carcasses, d'autre part des al@desnent, 1978). L’'abattage des animaux
remonte au début de 'lhumanité, et trés tét ompiaraitre des regles abattage et presque toutes
les religions ont fait des prescriptions rituelgs influencent encore 'homme du 20 eme siécle
(Craplet, 1966). L’animal avant I'abattage doiteésain et maintenu a une diete hydrique durant
24 heures et au repos afin de le calmer apresylage d’amené a I'abattoir et de diminuer le
contenu stomacal au moment de I'éviscérationutéapart la diéte réduit considérablement la
quantité des bacilles qui se rencontrent danseBiim et qui peuvent pénétrer dans la masse

musculaire grace au vaisseau sanguin a la favelarsiggnée (Laurent,1974).
3.2. La dépouille :
C’est I'opération qui consiste a séparer la peagaips de I'animal. La dépouille se fait
selon un tracé traditionnel appelé parfente. Le paidoit pas entrainer des parties du muscle
peaucier ni de graisse ; par ailleurs exempt dase$r d’appareils tranchants (coutelures).
(Craplet, 1966).
3.4. L’éviscération :
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pY

C’est une opération qui consiste a vider I'anindal ces viscéres abdominaux et

thoraciques .Apreés, la carcasse subit une décauiga grépare pour la vente en détail.
3.5. Découpe de la carcasse :

La découpe a une grande influence sur la valeur lgueoucher pourra tirer de la
carcasse, son souci principal est de faire passaakimum d’os et de gras avec les parties avant
et arriere au moment de la vente.
La découpe classique répondra a un double ohje@dt-a-dire la facilité de manipulation de la
viande a 'abattoir, et la valorisation de la casm=
Les morceaux obtenus selon la découpe présentdal&its: 04, sont plus ou moins recherchés
selon leur richesse en viande.
Les épaules et les cuisses sont de premier chdles Eontiennent respectivement 77.6% et
74.2% de viande .toutefois, la région dorso-londhadputée pour sa tendreté (filet et faux filet)
et le collier réputé pour la mollesse de sa viasdeyendent tres rapidement .Ces deux derniers
morceaux servent respectivement pour la prépardgogrillades et la viande braisée. (Kamoun,
1993)

Figure N°04 : découpe de la carcasse du dromadaire, (Kamoun) 1992

Moitié avant : (1) Collier
(2)Epaules

(3)Poitrine (3a région Dorso-thoraagl
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Moitié arriere : (4) Région Dorso —lombaire (5) cuisse
(6) Fanchet
(7) Bosse

4. Le poids vif et le poids de la carcasse

4.1. Poids vif :
C’est le poids de I'animal vivant avant I'abattalyiais ce poids vif dépend du régime
alimentaire et des conditions imposées a I'aninealdant les derniers moments précédant
I'abattage (Kamoun, 1993)
Selon (Craplet, 1966), le poids vif est téds a la sortie de la ferme, a I'arrivée a I'abiatt
ou au moment de I'abattage.
Mais le probleme, comment peser ces anindams des troupeaux nomades, avec I'absence
de matériel. Certains autours ont donc entreprgs éades barymétriques afin d’obtenir une
bonne estimation du poids a partir des mesuresite® (hauteur au garrot, circonférence
thoracique,...) tel que Boue(1949), Graber (1966 tatleau
Tableau N° 06: Formules barymétriques rapportées par (RichardlB85 ; Lasnami.K :

1986 Et Faye.B : 1997)

Formule| Remarqug Région Source
P=53xTxAxH Sud Algérie BOUE.A, 1949
P=52xTxAxH Tchad GRABER.M :1966
P=507xT-457 Soudan WILSON.R.T :1978
P=6,46x10 xS*'"| Animaux Kenya FIELD.C.R : 1980
P=52TxAxH| baraqués Iraq KORICHI
P=3.06xA-290.6 S<650 Egypte BUWIETAL : 1984
P=52.17xB*T"+1.35 Tunisie| LEVREL et KAMOUN
1990
P= poids en (kg) / T=périmétres thoracique(m) /pérmetre abdominal(m) / HE
hauteur au garrot (m) / S=T+A+h (cm) / B= hautal& bosse

Source : Karray.M. (1992)
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Selon Achou.M(1979) Et Souahi.Z (1988) indique ¢ktion du poids du dromadaire selon
l'age.
Tableau N°07 : Evolution du poids du dromadaire en fonction dgé&'g§Achou.M :1979 ;
Souahi.Z :1988)

LE NOM ARABE AGE POIDS
Le Houer Naissance 15-20 kg

3 mois 120-125 kg

6mois 150-170 kg

Le Mekhloule 12mois 200-250 kg
Ibn Labounng 2ans 300-350 kg
L’hegue 3ans 380-400 kg
Djedda 4-5 ans 400-500 kg
Le Mehair Adulte 400-600 kg

Le Djemel 450-750 kg
A partir de 7ans, le poids peut augmenter par Faisgement

Le poids de la femelle adulte est 11/13 du poidmdie

Selon Chariha.A Et Col (1991) I'évolution du poidé du dromadaire selon le sexe est
donnée dans le tableau N° 08:

Tableau N° 08:Evolution du poids vif selon le sexe (Chariha. Ad8l : 1991)

Poids de Male Poids de la femellg

A la naissance 39.2 35.8
6mois 174.6 172.1

lans 274 262

2ans 404.1 377.6

5ans 523 493

Selon Wardeh.M.F (1989), I'évolution du poids vifi diromadaire varie selon le systeme

d’élevage est rapportée dans le tableadON®

Tableau N° 09 :Evolution du poids vif du dromadaire selon le 8yse
d'éleva@®ARDEH.M.F :1989)

Elevage| L’age 1 2 3 4 5 6 >7
extensif| (ans)
L’age 84| 184 240 316 316 412 436| 445
(kg)
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Elevage| L’age Ala 2 3 6 8 10 12 14
intensif | (mois) | naissance
Poids 38| 92.7| 133.5| 181.4| 238.8| 269.2| 297.4| 326
(kg)

4.2. Poids de la carcasse :

C’est I'ensemble des muscles et des ggaigttenant au squelette obtenu apres I'abattage
d’'un animal. (Larousse agricole 1981)

- Le découpage est différent selon les régions pays :

» La carcasse est découpée en deux parties darddiagitudinal dans la région de Biskra
(Achou.M1979) et en Arabie saoudite (Elgassemie0820

» La carcasse est découpées en 9piéces a savooltiée, les deux épaules, la partie dorso-
thoracique antérieure (02 portion), la partie derwracique postérieure, la partie
dorsolombaire et deux cuisse. D’aprés Adamou.A &t(C999) ce type de découpe est
pratiqgué a Ouargla, il est aussi reporté par Kamdy1995).

. Huit pieces sont découpées dans la carcasse a Tassan(Achou.M:1979). Il est
aussi reporté par Chariha.A Et Col (1991) : dewigses (gauche et droite), le sternum la
paroi abdominale forment une tranche, les épagkasche et droite) et les trois parties du

dos composée:

*La partie supérieure composée des douze vertélordales et des deux lombaires.
* La partie centrale composée de cing vertébrebiras et de deux sacrées

* Le reste le sternum et la partie ventrale.

4.3. Les différents poids
4.3.1.Le poids légal ou poids Fiscal :

Il comprend les quatre quartiers de I'animal abattdépouillé défécation :

- De la téte qui doit étre enlevée. Section au nivéau’articulation et au niveau de
I'occiput et de la premiére vertebre cervicale antvun plan perpendiculaire au grand
axe des vertebres cervicales.

- D’une partie des membres sectionnés, a I'articuhatiu genou et du jarret.

- Des organes contenus dans les cavités thoracicatedeminal, y compris les reins avec

la graisse qui les enveloppe.

4.3.2. Le poids Commercial :
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- Il difféere du poids fiscal par les poids suivants :
- dans beaucoup d’abattoir les rognons (chair etsggai sont vendus et pesés avec la
carcasse.

- Pour les animaux gras, la graisse superficiell@lestou moins importante.

4.3.3. Le poids S.I.B.E.V:
C’est le poids de la carcasse sauf le diaphragmgldét+hampe) la queue et une partie de
la veine grasse ; pratiquement on a :
Poids S.I.LB.E.V = poids fiscal -6kg. (CraplE996)

4.3.4.Les Modalités de la pesée:

A partir du moment ou I'animal abattu commence & & préparé » il se produit une
évaporation qui va se prolonger pendant 48h enndiamt progressivement d’'importance. La

perte totale par dessiccation varie entre 2et4%

5. Le rendement

5.1. Définition : d’aprés (Soltner 1977)
C’est le résultat de chacune des transfoomatsubies par I'animal ou par la carcasse.

5.2. Le rendement de la carcasse :
5.2.1. Définition :d’aprés (Caraplet 1966)

C’est le rapport entre le poids de la ceseden 4 quartiers) encore appelé poids net et le
poids de I'animal vivant appelé poids vif.
*Rendement carcasse =Poids de la carcasse Pbids Vif
Mais d’'aprés (Soltner 1977)
*Rendement carcasse =poids commercial de la carcas / poids Vif
Ce rendement est sujet a de grands écaots leeinoment ou la pesée a été faite : a chaud ou
a froid, poids vif a jeun ou non
De ce fait la comparaison du rendementldgigurs animaux n’est possible que si elle a été
établie dans les mémes conditions.
Généralement le rendement carcasse comreeaikfinit ainsi :
Rendement commercial carcasse= poids commercial tecarcasse a chaud -2% /poids Vif
non jeun -5%
Pour le rendement vrai = poids commercial de la caasse a chaud /poids Vif a vide

5.2.2. Les facteurs du rendement :
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5.2.2.1. Les facteurs indépendants de I'animadelon (Craplet, 1966)
1- Le contenue de l'appareil digestif
2- La constitution de la carcasse
3- La dessiccation intervient d’'une maniére notablaida nécessité de preciser les modalités

de la pesée.

5.2.2.2. Les facteurs dépendants de I'animalCraplet, 1966)

1- Le poids

2- La conformation

3- L'état d’engraissement : toute condition restardl gmar ailleurs le rendement augmente
avec I'engraissement

4- La finesse générale, elle se manifeste par la tiétuelative de la peau des extrémités et
qui se traduit par une augmentation du rendement.

5- Le sexe

6- Larace

7- La courbe de croissance et de développement.

6. La qualité de la carcasse

6.1. Définition : d’aprés (Soltner 1977)
C’est le degré d’adaptation a la bouchegieette carcasse, Autrement dit, c’est I'aptitude
d’'une carcasse a fournir au boucher
- Le maximum de muscles

- Le minimum d’os, de déchet gras et d'aponévroses.

Cette qualité de la carcasse permet diasser, ce qui facilité son prix, donc il ne faasp
confondre qualité et catégorie
- La catégorie n’est gu’un classement des morceauxednéme carcasse
- La qualité est un classement de toute la carcamseapport a d’autres carcasses, par
ailleurs dans une carcasse de qualité « Extra troame des morceaux, d&,2°" et 3™

catégorie toute comme dans une carcassétmi2de 3em qualité.

6.2. Les facteurs influents sur la qualité de la caasse:(Soltner, 1977)

-Le sexe et I'age 'importance de I'os

-Larace - la qualité de la graisse
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-La conformation {eids de la carcasse.

-La qualité du muscle tded’engraissement

6.3. L’appréciation des carcasses(Soltner, 1977)
6.3.1. L’appréciation a I'ceil :

C’est la base du jugement ou appréciatiorcdesasses. Elle permet aux professionnels de la

viande de déterminer sans grande erreur les cagdicfées et la qualité des carcasses.

- Sexe, age, poids : s’apprécient objectivement.

- La conformation ; s’apprécie par I'observation gesfils et de I'épaisseur des masses
musculaires, soit sur la carcasse entiere, somtéglement sur la coupe transversale
dans le cas d’'une découpe de morceaux gros.

- Lafinesse de la viande : s’apprécie par I'épaissela répartition de la graisse interne et

de couverture

6.3.2. Appréciation Objective :
Elle consiste soit en indices faciles a repérdt,ssotout en mesures chiffrables (poids et
dimensions).
- Le sexe : se reconnait aux restes de I'appareitajén
- L’age : peut se lire a 'examen des incisives etlgdat d’ossification des os, notamment
de I'extrémité des vertébres.

- Le poids vif et le poids de la carcasse s’apprécéda bascule.

L’état musculaire : terme qui remplace celui derformation » emploie

I'importance de I'os : est mesurée avec bgmaeision par le poids des 4 canons : Ce poids

est en relation directe avec le poids total de I'os

L’état approché de I'importance du gras par l&&épetu gras des rognons.

6.3.3. Composition de la carcasse :
La carcasse du dromadaire contient ; viandg, @teos et sang :
*Viande : 77%,68% et 53% respectivement pour la carcasée Zeme et 3eme choix
(Faye.B :1997 Et Richard.D : 1985) ; 56.6% (Kamoui®95) ; 53-77% (Chariha.A Et Col :
1991).
*OS : 16%,21% et 38% respectivement pour la carcaSszefne 3eme choifFaye.B ; 1997 ;
Richard.D :1985) ; 25%(Kamoun ; 1995) ; 15.9-3&h4riha.A Et Col : 1991).
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*GRAS : 5%,7%et 0% respectivement pour la carca§se2eme et 3eme choix (Faye.B ; 1997
Et Richard.D : 1985) ; 17.3% (Kamoun ; 1995) ; 4 @6lARIHA.A Et Col : 1991)
Une carcasse de 269+46.9+ 14.5 kg contient en nmaydb3.0+24.5kg (56.8%) de viande
,68.3+ 9.6 kg d'os (25%), 46.6+ 14.5 kg de gras3%) et 1.5 de déchets.
7. Le cinquieme quatrtier
7.1. Définition :
Ce terme est généralement pour les gros bovinst IB@arcasse est découpée en quart, d'ou la
dénomination de cinquieme quartier pour les ayieeses.
Chez le dromadaire, le cinquieme quartier comgbrane partie comestible, les abats rouges, et
blancs, la téte et les 04 pattes, avec une particcomestible, c’est la peau.
Le cinquiéme quartier qui représente en moge2ih7% du poids vif, est un élément non
négligeable du rendement; il a une tendance aolléen avec I'dge des chamelons.
(Kamoun ,1990)
7.2. Préparation du Cinquieme Quatrtier :
Apres l'ouverture des parois, thoracique et abdaleiron opere ainsi :
1-on libere les viscéres abdominaux de leurs adbéserachidiennes et on les sort en dehors de
I'abdomen
2-on détache le foie
3-on détache I'ensemble trachée, poumon, cceuoumen est insufflé
4-on rabat la peau jusqu’a la base de la teteggagk le maxillaire inférieur puis on prend leurs
symphyses et on détache le canard (méachoire supétierane)
5-on sépare la langue avec ses annexes.
6-on enléve la cervelle de la boite cranienne
7-on enleve le suif qui adhére au médiastin pasiértt enveloppe la chaire du ganglion entre
ceeur.
8-on roule la peau
9-on isole la rate et le pancréas du mésentere ipulplon.
10-on dégraisse avec refroidissement les estondes iatestins.

11-on sectionne l'intestin en divers éléments
7.3. Les abats
7.3.1. Définition :
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Ce sont les parties comestibles par 'lhomme et tdelament par les animaux : les abats
rouges et blancs, la tete et les pattes, et pa&sniabats comestibles, le foie, le cceur et les.rein
(Kamoun ,1990)

7.3.2. Les abats rouges :
7.3.2.1. Définition :

Se sont des organes de structures parenchymatezrsdiss telles quelles, ils atteignent 40% de
la valeur du 5em quartier ; la plus grande pargecdtte valeur est représentée par le foie et

accessoirement les reins. (Craplet, 1966)
7.3.2.2. Le foie :

Le foie est trés lobulé, particulierement dansddip basse de 'abdomen, en arriére, au total il
est considéré comme un tissu inter lobulgMélson, 1984)

D’apres (Kamoun, 1990), pour un dromadaire deKJ de poids vif le foie présente un poids
de 5,6 Kg.
7.3.2.3. Lerein :

Appelée vulgairement rognons, les deux reins ptései®,32% (P.V.V) chez un chamelon du
477Kg. (Kamoun, 1990)
7.3.2.4. Le ceeur :

C’est un muscle de structure histologique spécjalésque les cellules musculaires sont

dépourvues d’enveloppe et de striation et quilstiemnent une forte proportion des tissus
fibreux et osteride(Craplet, 1966)
Le coeur présente pour un animal adulte 0,7% dwspaid(GEDD. S. Et Al, 1973)

7.3.2.5. Le poumon :

Les deux poumons formés de cartilage, tissu élastisysteme vasculaire et les protéines qui
les composent (Cartilagineux, élastique,). Sorfatde valeur nutritive.
Pour un dromadaire du 477 Kg de P.V les poumoéseptent 1,13% (P.V.V). (Kamoun, 1990)
7.3.2.6. La langue :

La langue est trés mobile, mais elle ne sortajande la bouche .aussi elle porte de tres

nombreuses papilles. (Lasnami ,1986)
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La langue chez les bovins pése en moyenne 4i€gt n aliment tres apprécie en raison de la
saveur particulieére qui lui donne I'intime mélardjéléments musculaires et adipeux.
(Craplet.1966)

7.3.2.7. La Cervelle :
Chez les bovins elle pese en moyenne, 0,15 kgyrtgosition se rapproche de celle du jaune
d’'ceuf (lipides) complexe contenant de I'azote efplosphore libre ou unis aux lipides et aux
protéines. (Craplet ,1966)
7.3.2.8 Autres abats rouges :

a- La téte entiére:
Elle correspond a la téte de I'animal apres enl@rgndes cornes (chez les bovins) avec leur
base de la peau avec les oreilles et la langue...
Pour un dromadaire elle pese 477 Kg, le poaadete = 14,2 Kg (il représente 3,6% P.V.V).
(Kamoun, 1990)
b- Les joues :C’est la partie musculaire de la téte, donnant pegte quantité de viande.
(Craplet, 1966)
c-La Rate : N'est pas attachée au diaphragme, mais en halbldugauche du rumen ; chez un
dromadaire sain, elle pese environ 1 a 1,5 Kg (Wil4984).
d -Le pancréas : appelé vulgairement fogoue, adhére souvent ay fmieau meésenthere.
(Craplet,1966).
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7.3.3. Les abats blancs :
7.3.3.1. Définition :

Sont appelés ainsi parce qu’on les blanchit pasoui a I'eau bouillante. Ce sont des organes de
structures membraneuses exigeant un traitement dilmameévant leur commercialisation.
(Craplet, 1966)
7.3.3.2. L'estomac :
L'ensemble des 4 estomacs représente 15,25 Kg demd) et il est relativement plus
important chez la vache (3,2% du poids vif). Cetesnble comprend le rumen en panse, le
réseau en bonne, la caillette ou franche-mille.
7.3.3.3. Les intestins :
L’intestin comprend plusieurs parties anatomiquasegu des noms vulgaires, nous avons :

a- lintestin gréle : 40m de long chez les camelinsle.

b-les gros intestins : 20 m de long
-le coecum est obscur, il est rattaché au méseetdéedermine par une longueur de 4m.
-le colon : a un grand diametre et il sS’enroule pa masse consistante en spirales concentriques
et excentriques. (Wilson, 1984).
7.3.3.4. Les autres abats :
a- les 4 pieds pesent environl4 Kg pour un dromadaire de 47dkgpoids vif. (Kamoun,
1990).
Les pieds du dromadaire sont adaptés a la marchel dableux(Lasnami, 1990).
b-Mamelle : Elle se vend débarrassée du revétement cutanéndewlons et des ganglions
métro mammaires, elle peur entrer dans la fond®rertain « pates de foie », chez les bovins

la mamelle pése entre 2 a4-5 Kg. (Craplet ,1966)

c-L’acesophage ou herbiers L'esophage est trés long en raison de la longuewod du
dromadaire, sa musculeuses est rouge sur tout&tesodue. (Lasnami, 1986)
d- Le Cuir : I'enlévement de la peau constitue la parfenteuleliien parfondu doit s'inscrire

grossierement dans un rectangle. (Craplet, 1966)

La peau présente pour un dromadaire d’'un poiddev#77Kg un poids de 40Kg environ.
e -La Graisse :La graisse représente un taux important, et suchbaz les dromadaires

adultes et sains.

7.3.3.5. Les autres éléments du cinquieme quartier
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A- le sang :pour un dromadaire de 477 kg du poids vif, le sprésente un poids de 29 Kg
environ. (Kamoun, 1980)
B- Les os :environ 20% du poids de la carcasse des b@Ureplet, 1966).
Pour un dromadaire de 20 ans, I'os représente 26(8%la Et Al, 1990).
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Chapitre. IV : Présentation générale de la wilaya

1- Situation géographique :

La wilaya de Ouargla est située au sud est du pagsviron 800 km de la capitale
algérienne, au fond d’'une cuvette tres large devilla d’el-oued M'ya. Ses coordonnées
géographiques sont :
-altitude 164 m
-latitude 31° a 57° Nord
-longitude 5° a 19° Est
La wilaya d’Ouargla couvre une superficie de 1 83Kn2. Elle est limitée :
Au nord par les wilayas de Djelfa et d’el oued
Au sud par les wilayas de Tamanrasset et lllizi
A l'est par la Tunisie sur 500km

A l'ouest par la wilaya de Ghardaia

La wilaya comporte actuellement 21 communes regresign 10 Dairas pour une population
de 544.367 habitants soit une densité de 3.953ambipar km2 (D.P.A.T 2004).

Tableau N°10: Le découpage administratif de la wilaya d’Ouargla

DAIRA COMMUNES
Ouargla Ouargla, Rouissat
N'goussal N’goussa
Sidi khuiled Sidi khuiled, Ain baida, Hassi Ben Abdallah
Hassi messaoud Hassi messaoud
EL borma El borma
EL hadjira EL hadjira, Al alia
Temacine Temacine, blidet Amor
Touggourt Touggourt, Nezla, tibesbest, zaouia el Abidia
Meggarine Meggarine, sidi slimang
Taibet Taibet, ben Nacer, M’naguer

Source : (DSA, 2006)
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@ Tindouf

Tamanrasset

Les communes de
la région
d’Ouargla

01- Ouargla

05- Rouissa

03- N'goussa

02-Ain Beida

11- Sidi Khouiled

12-HassiBen

Abdellah

w. El Oued

W. llizi
rar

Echele: 1140 000

(D.P.A.T, 2001)
Carte N°01: situation géographique de la zone d’étude

2- Caractéristique climatique:

La région d’Ouargla est caractérisée par un cligatarien, avec une pluviométrie trés
réduite, des températures élevées, une forte éataporret une faiblesse de la vie biologique de
I'écosystéme.

3- Evolution de la population :

La population de la wilaya de Ouargla estefiment évoluée, le taux d’accroissement
et qui est de 2.02% en 7ans. Etle nombre desadmabiqui passe de 492 524 a 544 379 habitants
au cours des derniéres années (tableau N°11).

Tableau n°11:Evaluation de la population de la wilaya d’Ouargla
(Unité : habitant
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Année| 2002 2003| 2004 2005 2006 2007 2008 Taux « % »

D’accroissement

Population 482 492 502 512 | 523005 533 544 2.02%
764 524 482 641 579 367

SourcBPAT, 2009

Populations (Hab)
550000 -
540000 — .
530000 — -
520000 — -
510000 — -
500000 - -
490000 " ___ -
480000 | —
470000 ,; -
460000 [
450000 K- =

2002 | 2003 | 2004 | 2005 | 2006 | 2007 | 2008
|-Populations 4827649252 |50248(51264|52300(53357 54436

Figure N° 05: Evolution de la population d’'Ouargla

4- Aspect socio_ économique :
Le facteur humain joue un réle pondéral dans I'écoroda la région avec l'agriculture et
I'élevage (CHELIG, 1969).
La société saharienne contient trois groupes deulptipns : sédentaires, nomades, et semi
nomades.
La situation socioéconomique de la régionu#if@la pourrait se résumer au lendemain de
'indépendance nationale par un chbmage dramatéjuen sous emploi dans les palmeraies
(BAUOI, 1998).

4.1- Commerce il y a un 07 Marchés couverts, et 02 Abattoi@udrgla, Touggourt).
4.2- La population:
La population résident dans la région de Ouarglagisnée a 206860 habitants, représentent
41.20% du total de la wilaya, (an 2004) soit unesité de 11.31habitants/km (DPAT, 2005).

4.3- L'emploi :
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Par le passé ,le travail de la terre avait toujcorsstitué pour les habitants de la région ,la
principale source d’activité et de revenu (DPAT 20Blais apres la découverte du pétrole et le
développement de l'industrie, des administrationsles autres services, le secteur agricole a
subit une véritable hémorragie.la plupart des jewrd quitté en masse les palmeraies pour les
autres sources et ce secteur est limité a une ationpde 16742 employés avec un taux de
16.54% de population occupée. Le reste de la pbpnlast réparti comme suit : industrie

14.05%, batiment et travaux publiques 16.06%, gtiaidtration 53.35%.

5- L'agriculture dans la wilaya :

5.1. Production végeétale :
Dans la wilaya d’Ouargla le secteur agricole eshidé par la pheoniciculture selon la
D.S.A, (2004) le nombre total de palmiers est 28a60pieds.de la production est de 7784T,
pour la compagne2003-2004 et occupe une supedici9138ha.
Pour les cultures pratiquées au niveau dédmn. Ce sont la céréaliculture, le maraichage,
les cultures fourrageres et I'arboriculture.
5.2. Production animale :
La production animale occupe la seconde positiomggport a la production végétale.
L’élevage par I'importance de ses effectifmstitue une richesse capable de générer une
production conséquente a méme de couvrir les besleitta population en (viande, lait et laine).
On remarque, que le cheptel caprin domine a€709 tétes et représente 52,19% du
cheptel animal total. Cette espéce est tres adagigeconditions de la région, pratiquée
généralement en élevage familial.
Elle contribue a la satisfaction des besoars lait de la population locale (D.S.A,2003).en
deuxieme position le cheptel ovin avec un effedgf 116769 tétes et représente 38.66% du
cheptel total.
Les éleveurs trouvent des difficultés d’approvisiement en orge de consommation
(D.S.A,2003).puis le camelin vient en troisiemeipos avec 27005 tétes avec 8,94% du cheptel
total.et on trouve en dernier les bovins avec 386tgqui représente un pourcentage de 0.17% du
cheptel total de la wilaya, constitue des animanpartés et localisés

dans les zones mises en valeur au niveau des peranmeEréaliers sous pivot. Néanmoins des
contraintes d’aliments concentrés n'ont pas permiatteindre une production
acceptable(D.A.P.T.Ouargla2005).

Les élevages restent une activité économique lps investisseurs potentiels.
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180000 —
160000
140000
120000
100000
80000
60000
40000

i
20000 .
e al =F il = o S al

0

Bovins Ovins Caprins Equins | camelin

m effectifs en tétes

2007/2008 466 119191 | 166643 453 28428

Figure N°06 : Les effectifs du cheptel animal de la wilaya (D2809)

La production des viandes rouges est de I'ordr@2l58 gx/an, et les viandes blanches 1095
gx/an, (D.S.A, 2008).
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Chapitre. | : enquéte aupres de I'éleveur

Cette partie comporte les volets suivants :
Une enquéte relative en amont au niveau de I'apgiomnement comme une source principale
de viande rouge pour approcher la filiere viandealae.
Dans ce chapitre nous étudions les volets suivants
-La situation d’élevage camelin dengégion
- L'évolution des effectifs et le prix du caimel
Notre étude est répartie sup@les:
- L'éleveur
- L'animal
- Le territoire

|. Caractéristiques du péle éleveur

Le nombre des éleveurs ayant fait I'objet de I'eétquest de 50 éleveurs
(45% par rapport au nombre total).

1- Niveau intellectuel
Prés de la moitié des éleveurs (42.85 %) sont habfte ou d'un niveau coranique. Mais ce
paramétre n'a pas d'influence sur I'élevage caraalivu de la spécificité de I'espéce qui compte

beaucoup sur le savoir-faire.

%
40
30
20 / > <
10
ey e
-~
0
Coranicues Analphebéte Universitaire Frimaires
s 5
| m % 38,09 28,57 14,28 14,28

Figure N° 07 : Niveau intellectuel des éleveurs

2-L'age des éleveurs

La presque totalité des éleveurs camelins sont dgés la mesure ou 95.22% dépassent les 40
ans. Trois catégories d'age sont relevées:
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*La premiere catégorie :les éleveurs agés de moins de 40 ans représeffé aib nombre
total des enquétés, ce sont des petits propegtayant hérité le métier de leur parents.

*La deuxieme catégorie les éleveurs dont I'dge varie entre 40-60 anstsamtent
42.78% du nombre total des éleveucs sont des moyens propriétaires.

*La troisieme catégorie :les éleveurs dont 'dge dépasse les 60 ans repeése7,61% du

nombre total des éleveurs enquétés. Ce sont degdgypaopriétaires.

50
45
40
35
30 /
25

20

15
10

Moinsde 40 ans age de 40-60ans age 60 anset
plus

|n% 9,6 42,78 47,61

Figure N° 08 : Les catégories d’age des éleveurs

Avec une moyenne d'age de 57 ans des éleveurstéagnéus pouvons avancer qu'il y a une
réticence des jeunes envers cet €levage camelin

Statut des éleveurs et mode d'habitat:
D’aprés I'enquéte, presque tous les éleveurs quests sont mariés (98%,). les ménages sont

logés dans 3 type d‘habitations: la tente (4.76P&)naison en dur (19.04%) et I'habitation mixte

(tente et maison en dur) (71.42%)..

D'pres les chiffres, nous constatons que la méjdes éleveurs ménent une vie de semi-

nomades.
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%

80

=
4

60

S
& 50
L 40
£ 30
= 20
10 -
0
Maison et tante Maisor en dure Tente
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Figure n° 09: Type d’habitation des éleveurs

3-Organisation du travalil
Les filles s’occupent de I'élevage des petits rianis et ne sont pas concernées par le
gardiennage des camelins.
Cette tache revient aux garcons qui apporteataide a leurs parents. Il arrive souvent que les
cousins participent a l'activité de gardiennage.
Scolarisation des enfants :
La moyenne des enfants scolarisés est variablestifemts) avec une prédominance pour les
gargons.
L’enquéte fait ressortir un taux de scolarsate 52 %, un taux qui malheureusement
concerne en grande majorité les garcons. Lescaargsés concernent les enfants nomades et

semi-nomades.
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% a—
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| "% 52 47,05

Figure N°10 : Scolarisation des enfants

Il est & noter que la scolarisation concerne lenepalier rarement le second, le probléme
de I'éloignement explique cette rupture.

4-Source de revenus des éleveurs :
Selon les résultats de I'enquéte, les revenuseunt grincipales sources:
4.1-Revenu provenant exclusivement de I'élevage :

Il s'agit surtout des éleveurs semi-nomades aveéawnde 80,95 % caractérisé par la vente de 3

a 5 dromadaires par an et /ou le vente de pefitghants (ovins) pour subvenir aux besoins du
ménage.

Les sédentaires et les nomades enregistrent desespectifs de 19,04 % et 4,76 %.
4.2-Pluriactivité :

Certains éleveurs pratiquent une autre activitdedrors de I'élevage. Il s'agit surtout de
I'agriculture(phoenicicultureyjui different selon les zones étudiées.
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Tableau N° 12: Ressource de revenue des éleveurs

Zone élevage agriculture | Fonction publique  total
Quargla 84.71% 13.28% 2.76 100%
%
90 i
80
70 /
60 /
50
40 /
30 /
20 / .
10 _ -
0
Elevage Agriculture Fonction
publique
| "% 84,71 13,28 2,76

Fig. 11: sources des revenus des éleveurs

5-Appartenance tribale
L’éleveur est un propriétaire d’élevage camelin udgqgpar héritage ou par achat. Le
chamelier appartient a une fraction relevant disiel localisée dans une zone bien précise.
Chaque tribu matérialise ses dromadaires avecegusdtribal "tab'aa” marqué au fer rouge sur
une partie de lI'animal (généralement les membrda téte). Pour différencier les fractions, on

ajoute un signe annexe "azila".
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Chapitre 1
Tableau N° 13: les tribus des différentes zones digle
Tribu Zone Sceau| Localisation Fraction

-Chaambg  -toute zong = -Membre droit -Habirchatte,Ouled
-Belmansoury  -Ain baida| P -Joue droitg mouhamed,chaamba
-Hammoudi -Rouissat é -Membre droit -Bousaide,Ouled ahmed
-Guarrote -N’goussal -Joue -Hamoudi,Ould ben saspi
-Souissi -Afrane| K -Membre -Chaamba Ouled ismail

-Messaoud -Afrane| -Membre -Ouled ismalil

-Said Otba -N'goussal - Membre -Ouled Ismall

-Bni mansore........\

6- Membres d’associations

La plus part des chameliers de la région d’Ouasgta des membres d'associations
d'élevage camelin. Cependant, deux associatiotesnsent sont actives. Leur role se limite au
recensement des éleveurs et des animaux, la démted@ maladies et la fourniture et

distribution de médicaments.

Tableau N° 14: les membres d’association de camekm Ouargla

Zone Dénomination de I'associatic Nombre
d’inscrits
-N'goussal -L’élevage de camelins et de bétails  99%
-Rouissat -Al -wifak de I'élevage camelin 75%
-Ain El Beida -Association des camelins 50%

7-ldentification des troupeaux

D'aprés les éleveurs, est considéré comme charoeligrqui détient 35 tétes de dromadaires
et plus. Ce n'est pas le cas des troupeaux demsidu Souf, Hoggar et Tindouf ou les petits

éleveurs ont des tailles plus réduites, (infériaul5 tétes) (Adamou 2009), cependant la
représentativité est différente.

Ainsi, on retrouve trois classes de propriétaires
- Petits éleveurs : 35-60 tétes

- Moyens éleveurs : 60-100 tétes
- Grands éleveurs : plus de 100 tétes

*Classe 35-60 tétes :
Cette classe représente un taux de 18,1@e&océleveurs enquétés répartis entre les
différents types de chameliers ( nomades, semi-dema&t sédentaires) avec une prédominance
pour les semi-nomades (38.09%) et habitant legréiffites localités (N'goussa, Ain El beida, et
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Rouissat). Ces chameliers gardent entre 3 a 5 di@mires pour les courses, les festivités
culturelles, et des dromadaires de bat en zomder(zas de N'goussa).
La plupart possede un élevage annexe de petitmamisi d'une moyenne de 100 tétes.
*Classe de 60-100 tétes :
5,41% des éleveurs enquétés sont représeatéscette classe. Elle est partagée entre les
nomades (60.61%@t les sédentairg89.39%).
Les éleveurs de cette classe pratiquent égalerédemidge annexe des petits ruminants surtout
ceux de la région de N'goussa.
*Classe de 100- 400 tétes :
76,45% des éleveurs enquétés sont concernés paclkeestse. Plus de la moitié sont des semi-
nomades avec un taux de 63,89 %, le reste conleisédentaires avec un taux de 36.11 %.
Il est & noter qu'une grande partie des élavéarla commune de N'goussa possede quelque
tétes bovines (de 2 a 6 vaches), par contre lexigrpropriétaires de Ain El Baida et Rouissat

possédent un élevage annexe d'ovins.

Tableau N° 15: les effectifs animaux

Espece Bovine| 094 | Ovine % Caprine| 0p Cameline| 0p équine [0 | Ane | 0p

Zone

N'goussal] 6 0.2 | 1100 47.43| 251 | 10.8| 950 | 40.9 0 |0f 12 |05
Rouissat 0 5 26 | 272 | 27 2 9241 6 0 |0] 1 1

Ain El 0 0 16 | 209| 20 | 282| 729 | 985 0O |0 O |01
baida 0 2.61 3

95.2

Source: enquéte 2009

8-Acquisition du troupeau
Selon les éleveurs enquétés, l'origine des troupeaquis se répartit comme suit: 52,83%
achetés, 33,33% hérités et 14,28% entre I'adHdtézitage.
Chaque éleveur utilise un ou plusieurs bergersl(de6 bergers selon l'effectif camelin. La
majorité des bergers (80%) sont des salariés ades la plupart des cas par leurs enfants (20
%).
Tableau N° 16:Source d’acquisition de troupeau
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Héritage achat donation Autre
Ouarglal] 33,33% 52,83% 0% 14,28%
%
60,00% S—
50,00%
40,00%

/
30,00%
20,00% /

/
10,00% .
C 2

0,00%

héritage achat donation Autre
|l % 33,33% 52,83% 0% 14,28%

Fig. 12: Acquisition du troupeau
9-Mode de vie
Les éleveurs enquétés se répartissent en troigoras :
9.1 -Les nomades
lls vivent sur les parcours utilisant la tente coemmode d’habitation. Ils ne représentent que
9,09% des éleveurs enquétés. lls sont concentrssl@@ommune de N’'goussa.
Les chefs de ménage sont d'un certain age (unermrmeye 63ans) avec une moyenne de 8
personnes par ménage.
9.2 -Les semi-nomades

lls représentent 78,26 %, utilisent un mode d’falnh mixte et sont répartis dans les zones

enquétées avec une prédominance pour la zone dgl@udage chefs de ménage est également

avancé (60 ans) avec une moyenne de 7 personnegpage. Les semi-nomades de Rouissat

restent entre 4 jours a 1 semaine dans les parpour regagner ensuite la maison en dur. En
éte, la période restée sur parcours est beaucaspnbérieure.

Le taux global de scolarisation est de 45,18 %aragoxalement le nombre de filles scolarisées

est supérieur a celui des garcons.
70% des semi-nomades enquétés s’occupent exclumntede I'élevage camelin, le reste

associent I'activité de I'élevage a celle de kadjre.

9.3-Les sédentaires
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lls représentent 13,04% des éleveurs enquétéssomedes éleveurs qui se sont fixés sous
influence de plusieurs facteurs (scolarisatiors amfants, habitat stable, persistance de la

sécheresse....).

Les éleveurs sédentaires se retrouvent surtoutldanidlles de Rouissat et Ain El Baida).
Ce type d'éleveurs sont plus jeunes avec une meyaart personne par ménage. dont I'age du
chef de ménage est compris entre 45 et 65 ans.
Le taux des enfants scolarisé est évidemmentmetieplus élevé par rapport a celui des semi-

nomades avec 75%.
lIs sont pluriactifs pour 30% d'entre eux. Il stagurtout de l'agriculture. La retraite est

considérée comme la principale ressource de reveowr la plupart d'entre eux.

10- Main d’ouvre

Tableau N° 17: Distribution des taches au sein desénages

Type d’élevage Membre de famillg Tache d'activité période
Elevages ovins, Prise de décision -I'approvisionnement en Touts I'annés
caprins, boving (éleveur) facteur de productions
(homme) et enfant - les opérations externges
(vente)
Les femmes et les - traite Toute I'annég
filles | -alimentation et abreuvement
des animauy

-tdches ménageres
- garde des animaux

Elevage| Prise de décision -approvisionnement -Marché
camelins (éleveur) hebdomadaire
et les enfants - opérations externes (vente) -Chaque semainge
-la visite de troupead - En cas de maladi¢

-tonte| - Fin de printemps
-traitement| -fin de printemps ¢

174

4

=

automne
-rassemblement du troupedqu -5 mois apres l¢
-marquage de chamelors chamelags

Berger -gardiennage) - Toute I'annéeg
-alimentation -Toute I'année

-abreuvement -15 Mai a la fin

d’été ou automne

5€
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-traite des chamellgs -10 mois apres le

chamelage

La plus part des éleveurs semi nomades regagreutilkes durant la période estivale fuyant
la canicule jusqu’a la fin de 'automne pour s'qoeude la palmeraie (irrigations) et attendre la

récolte des dattes. Durant cette absence forceaplgpeaux sont confiés aux bergers.

11-Type d’élevage

Tableau N° 18:Type d’élevage selon des éleveurs enquétés

Nomades Semi-nomadey Seédentaires
Nbr % Nbr % Nbr %
Ouargla 1 476 17 7142 4 19.04

%

80
60
40

20

NN

-

Seminomades

Sédentaires

Nomades

m%

71,42

19,04

4,76

Fig. 13: Type d’élevage

[I. Caractéristique de pole animal
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1-Composition du cheptel camelin :

En général les cheptels sont composés de plusauedles, la composition dans notre

région d’étude est comme suit :

* 60% de chamelles
* 27,40% de chamelons
* 12,60% de dromadaire males

En général Les cheptels dans la région de Hogganrhposition de troupeau comme siibba

, 2008)

*56.14% de chamelles.
*24.56% de chamelons.
*19.30% de dromadaires males.

%

60
50
40
30
20
10

0]

Chamelles

Chamelons

Dromadair males

|l%

60

27,46

12,60

Figure N°14 : Composition de cheptel camelin

lll. Caractéristique de pole Alimentation :
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Dans le but d’avoir une idée sur les différentemfads qui composent la région d’étude et
celles réellement broutées par le dromadaire, nausns été alors amené a faire des
prélevements d’échantillons tout le long de noslatggments pour ensuite les identifier avec

l'aide des éleveurs.
La majorité écrasante (90%) des éleveurs comptemt I'offre des paturages naturels pour
assurer I'alimentation du cheptel camelin durantds les saisons de I'année.
En cas de sécheresse, une minorité des élevetursdaurs a I'alimentation complémentaire en
vendant un dromadaire ou quelques chamelons paureasl'achat de l'aliment concentré
(généralement de l'orge)
Cette situation a entrainé une chute du cheptaklin résultant des mortalités, de I'absence
des naissances et de I'accélération de la vent@ioardes stratégies adoptées face a cette
régression du couvert végétal consiste a vendrgante des animaux pour acheter des aliments
(orge) dans le seul but d’assurer la survie deréstcheptel cameliicread, 2009)
Pour les dromadaires malades, les éleveurs leuingdrant des potions a base de plantes
reconnues pour étre médicinales.
La période de sécheresse prolongée qui contingégiadans les régions de concentration du
camelin a eu des conséquences néfastes sur leawanij@mmaigrissement, non résistance aux
agents pathogenggcread, 2009)
1-Mouvement des troupeaux
Selon les éleveurs enquétés, 90 % sont en quéiétdeages et d'eau en se déplagant selon
la quantité et la qualité qu'offre chaque parcours.
D’autres éleveurs ne faisant pas recours a la camgitation préferent partir
continuellement a la recherche de paturage méroelasidemande de longs déplacements avec
tous les problemes que cela pose. (cread ,2009)
Les différentes tribus privilégient les parcourgguels ils sont habitués:
- les tribus de N’goussa partent pour la majo8t#4) vers les territoires de Oued N’sa, Oued
M’'zab) en hiverLe printemps et I'été, ils se dirigent vers la Haiamaiche en acheb.
-les tribus de Rouissat quant a eux partent verssiHal guaid et Hassi —Messaoud et se
dirigeant vers le Sud Est selon I'acheb.

-les tribus d’Ain El Baida partent pour la moiti€ikre eux vers Hassi Messaoud parcourant des

distances variant entre 100 et 150 km en été @mmsneilleures conditions. Dans le cas
contraire, ils se dirigent en hiver vers le Sud H3eb Dab) a 600 km alors qu' au printemps les

troupeaux se dirigent vers Guerine El Ghazal etsBataache) en quéte d’alimentation.
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2-Les paturages camelins

Les principaux végétaux appétés par les camelis tanégion du Ouargla sont citées dans le
tableau N° 19et le tableau n°20.
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Tableau n°19: les principaux végétaux appétés paes camelins dans la région

d’étude (les espéces vivaces)

Famille Nom Nom Degré Saison Zone de
scientifique| vulgaire | d’appétence parcours
CHENOPODIACEA| -Salicornia| -El Garna * *Hiver Erg:
E | strobilacea *Automne| * Hassi Jma
-Salsola -belbal *xx | *Début De *Gout El
tetragona Printemps Hadjla
-Anabasis -Adjrem *rk *Hassi El Doui
articulata *Trig
-Traganum| -Damrane| FHEX Hammam
nudatum *Berkane
-Cornulaca -El had kK *El Waar
monaconth *Miah Wlad
a -Baguel *rk Messaoud
-Haloxylon *Bir El Guaied
schmittianu
m
FABACEAE -Retama - Rtem ** *Hiver Oued
retam *Printemp
-Genesta -Merkh * S
saharae *Ete
POLYGONACEAE - - Artha Fhx *Hiver *Oued Hassi
Caliguonu *Printemp Messaoud
m comosun -Azel e s | *Oued Elnssg
- *Eté | *Oued Mzab
Caliguonu *Qued Mia
m azel
EPHEDRACEAE| -Ephedra| -Aalanda *rx /l Erg Oued
alata
POACEAE -Aristida -Drine hkk /l'| Erg, Hamada,
pungens Sebkha|
- -N’esi o
Stipagrostis
plumosa
BORAGINACEAE -moltkia| -El halma kkk /1 Erg, Reg,
ciliata Oued
BRASSICACEAE -Zilla | -Chebrok Fxk Reg, Hamada,
macroptera Erg
-Oudneya -Henat I *x Oued
africana ibel /| *Oued E'nsa
*Qued M’zab
*Qued M’ya
PLOMBAGINACE - -Zita hkk Erg
AE | Limoniastru *Printemp
m S
guyonianu *Eté
m
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ASTERACEAE - -Arfage Foxk I Oued, Reg,
Rantherium
adpressun
RHAMNACEAE -Ziziphus -Sedra ** Il Daya
lotus

Tableau n°20 : Les principaux végétaux appétés paes camelin dans la région

d’étude (les espéces annuelles)

Famille Nom Nom Degré| Saison brout¢ Parcours et la
scientifique| vulgaire | d’appétence Zone
BORAGINACEAE -Echium -El ol *Hiver Erg, Reg,
triguerisum|  wacham *Printemps Oued
*Automne
BRASSICACEAE| -moricandia| -krombe ** Reg, , Erg
arvensis Oued
-Diplotaxis - harra Fxk /l'| *Oued Elnssa
harra *Qued Mzab
-Savignia| - goulglén Fkkk *Qued Mia
longistyla
ROSACEAE -Neurada - kokk 1 Erg
procumbens E’saadane
ZYGOPHYLACEAE -Fagonia| -Cherrik rxk /1 Reg,
glutinosa Hamada,
Oued
ASTERACEAE -Artemisia -Chih *x /'l Oued, Regq,
herba alba
-Taraxacun -ghoine ok
laevigatum
GERANIACEAE -Monsonia| -Merguede Fhkkk /| Hamada, Reg
heliotropioides ,Rguem
CISTACEAE -Helianthe -Rguig rxk /'l Reg, Hamada
emum lipii
PAPILLIONICEAE -Anthyllis -kasdir * /I | Erg, Hamada
sericea Oued, Regd
PLATAGINACEAE -Plantago -Lelma Fork /I | Hamada , Erg
ciliata
LAMIACEAE -Malcomia -Lehma Fhkk I Erg
aegyptiaca
NB:
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(***) Forte appétence



Chapitre 1 Résultats de [éleveur

(**) Moyenne appétence

(*) Faible appétence

3-L'abreuvement du cheptel
L’abreuvement constitue également un autre problgpme le chamelier d’autant plus
gue I'eau reste un parameétre qui échappe compléteanecontrdle de I'éleveur et dépend des
capacités hydrauliques de la région, donc de leiguuétrie et des réserves souterrairfesead,
2009)
Malgré le grand nombre des puits existants, etudecae la rareté de la pluviométrie, la
majorité des puits est asséchée. Il est égalemmotieale déséquilibre dans la répartition spatiale
des puits.
Ce sont des puits traditionnels ce qui rend tréicite I'abreuvement du cheptel camelin
notamment a N'goussa et Oued N’sa.
Les éleveurs qui paturent dans les enviran$ldssi Messaoud utilisent les ressources de
I'eau qui existent dans les parcours de cette négéirolifere (puits, forage, et I'eau des sondes
pétroliéres), ceci concerne principalement les aliens de Ain El baida et Rouissat).
Les éleveurs de la zone de N’goussa se plaignentiffecultés de I'abreuvement de leurs
animaux a cause du manque d'eau ce qui les contiairiliser des citernes et se trouvent
souvent obligés de déplacer le cheptel vers d’'auégions ou les points d’eau sont disponibles.
4-Nombre de chamelon par femelle pendant sa carrier
La durée de carriere chez les femelles pour legsp&ieveurs varie entre 20-28 ans, Car
'age de réforme de la femelle varie entre 15-2§ &nombre de chamelon par femelle pendant
sa carriere varie entre 7-10 chamelons.
Les éleveurs moyens, dont la durée de cawvamie entre 13-25 ans mais le nombre de
chamelons sont moins que les petits éleveursaiignt entre 7-11 chamelons.
Pour les grands éleveurs la durée de carraaie entre 15-20 ans ou les femelles peuvent

donner de 7 a 8 chamelons pendant leur carriere.
4.1-L’age de la réforme

Selon les éleveurs enquétés le male est mis ghadection a I'dge de 6 ans avec une vie

productive allant jusqu'a 28 ans, donc une caréeonomique de 20 ans.
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Les femelles fertiles sont gardées dans le troupessu'a plus de 25 ans, les moins fertiles sont
réformées al'age de 15 ans.
4.2-Cause de la réforme

L’improductivité et I'age avancé sont les princgmkauses de la réforme, les dromadaires
ageés et les infirmes sont les moins productifsiga@utres. Il y a aussi la mal nutrition
(sécheresse) et les maladies. L'age de réformtuseeatre 15 et 20 ans (66%) et au-dela de 20
ans (33%).
4.3-Taux de reforme
La plupart des éliminés (réformées) sont vendu¥; dBs éleveurs enquétés vendent leurs

dromadaires agés aux bouchers, aux maquignonsi(reuss) qui les destinent a I'abattage

5-L’évolution d’effectifs camelins durant la dernige décennie
La wilaya de Ouargla a connu une évolution de é'etif camelin durant la derniere décennie
avec un taux moyen de croissance de 22,09% d'dpsegiéclarations des éleveurs qui
expliguent cette performance par un certain nonderdacteurs positifs rencontrés en bonne
année tels la diversité du cortege floristiquepréaivement, contrairement aux années de
disette.
* Sédentaires 10-20%
* Semi-nomades 15-30%

* Nomades 5-7%

%
25%
20% —
Ny B
10% / —— 7-7
e BN B =
0%

*Sédentaires *Semi-nomades *Nomades
=% 20% 25% 10%

Fig. 15:L’évolution d’effectifs camelins selon I'equéte

Tableau N°21 : Evolution de l'effectif camelin aupsavant dix ans
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Années 2002/2003| 2003/2004| 2004/2005| 2005/2006| 2006/2007| 2007/2008

total tétes/an 24289 25679 27005 29003 28410 28428

pourcentage % 15 16 17 18 17 17

Source :A2009

total tétes/an

30000

—
29000 am— an—
28000 p—

27000
26000 —
25000 =
24000 ?—_
23000 /—
22000
21000
2002/20 | 2003/20 | 2004/20 | 2005/20 | 2006/20 | 2007/20
03 04 05 06 a7 08
| ® total tétes/an | 24289 25679 27005 29003 28410 28428

Figure n°16 :L’évolution d’effectifs camelins aupaavant dix ans

5.1-Nombre de tétes vendues par an
Les éleveurs vendent chaque année un nombre dectiteelines, la vente est liée a l'effectif,
a la situation des paturages et aux besoins.
Les éleveurs ayant de grands effectifs camelings (@100 tétes) vendent en moyenne 48 tétes
contrairement aux petits éleveurs qui ne se déksard que 10 tétes par an.

L'origine des acheteurs selon les éleveurs enqu&tésépartit comme suit: bouchers, des

revendeurs (57.14 %), uniquement des boucher%oj43
6-Evolution de prix du camelin (2008/2009)

D’aprés les éleveurs enquétés, le prix de I'aniooainait une augmentation annuelle allant
de 15000 DA a 25000 DA et ce pour plusieurs rasta bonne saison (d’ou la richesse des
parcours) et I'évolution du taux de consommatioradeiande cameline, pour d’autres éleveurs

c’est plutét le marché qui fixe les prix.
Ces derniers varient selon plusieurs factdid@ige, le sexe, I'engraissement ainsi que la nature
des plantes broutées (viande de meilleure quadit€ glus chére quand elle provient d'animaux
s'alimentant sur parcours contrairement aux dromeglangraissés a base de plantes cultivées).
Il se trouve donc que chez certains éleveurs,ast pas la qualité de la viande qui est a l'origine
de la hausse du prix de vente mais tout simpletasrtharges alimentaires.
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Tableau N° 22: Prix de camelin pendant I'année (2@&)
N’'goussa Rouissat Ain El baida
Dromadaire(DA) 120000 120000 120000
Chamelles(DA) 90000 90000 90000
Chamelons (DA] 60000 50000 60000

Tableau N° 23: Evolution de prix de camelin en 200&t 2008

2007 2008
Dromadaire (DA) 95000 120000
Chamelles(DA) 70000 90000
Chamelons(DA 50000 60000

V. Marché a bestiaux

Etant donné qu'il existe un seul marché hebdomadigrbétail & Ouargla, il y a lieu de
connaitre le circuit d’approvisionnement qui alireerce marché en tétes camelines ou les
principaux acteurs sont les éleveurs, les revesdaatrles bouchers. Selon les enquétés, le
marché de Ouargla a une périodicité une seulepfmissemaine tous les vendredis. L’affluence
est grande en saison d’hiver et au printemps, cperelle diminue en automne et en été.
1-Acheteur
D’aprés I'enquéteon distingue trois sortes d’acheteurs, classéseotispment selon
I'ordre suivant : les bouchers dont les achats destines a I'abattage les éleveurs dont I'achat

est orienté sur plusieurs destinations a savoirgfaissement et la revente pour le méle et
gardent la femelle pour la reproduction.

Les acheteurs venus de plusieurs régions pour la plupart des autochtones, les autres
viennent des wilayas d’El Oued, de Ghardaia, adf®{Messad).

2-Les vendeurs

Les vendeurs de marché de Ouargla sont divisés@engtoupes:

les éleveurs 75% et les revendeurs 25%.
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3-Catégorie des animaux vendus
Le marché de bétail vend toutes les especes toatégories confondues.
D’aprés les vendeurs, les femelles sont lasinsnvendues sauf celles ayant un dge avancé,
réformées (non productive). Les chamelons (maferatlle) sont les plus vendus ainsi que les
males ages.

Tableau n°24:Catégorie des animaux vendus

Catégories Dromadaire méle agé| Chamelles agéd Chamelon (males+femelles
Taux de vente % 50% 20% 10%
Taux de vente %
i
50% /
40% /
30%
/ a—
20%
/ a—_—
i
0%
Dromadaire Chamelles Chamelon
male dgés ages (males+femel
les)
| ® Taux de vente % 50% 20% 10%

Fig 17 : catégories d’animaux vente aux marché aelstiaux .
4-Le prix de vente

D’aprés les vendeurs, le prix est conditionné lgamarché, I'age, et le sexe. Le prix actuel
varie entre 40000 DA et 120000 DA.

L’évolution des prix durant les cing demei® années dépend, selon les éleveurs enquétés,
de I'alimentation, et obéit a la loi de I'offre @¢ la demande et selon le taux de consommation.
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[ L'appro

A

[ L’éleveur 15% ]

B

Figure N° 18: Circuit de distribution de le

A 4

[ Abattage non contrélé

v

[ Collectivités J

Figure N 18 : Circuit de distribution de
Cons

[ Résidents 20% }
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Chapitre. Il : Résultats de I'abattoir

L’approche de la filiere viande nous permettra giégier les différents flux d’abattage des
deux principales espéces pourvoyeuses en viandétetminer I'évolution des abattages de
maniére interannuelle et inter saisonniéere.
Cette partie comporte une enquéte a I'abattoirtedavestigation revét une grande importance
pour mieux appréhender la filiere viande.
Par ailleurs, et pour une meilleure appréciation, nous avons
essaye de déterminer le poids vif et le rendement de la carcasse
chez cette population cameline du Sud Est, population la plus

représentée en matiere d'effectif.

Pour réaliser ces deux aspects, nous avons procédé a des
mesures (mensurations) pour la détermination du poids vif ainsi
gue des pesées au niveau de I'abattoir pour la détermination du

rendement de la carcasse.

Pour la détermination du poids vif, aidé d’'une toise et d'un
décameétre, nous avons, faute de pese-bétail, utilisé la formule de

Boué (1949) utilisée pour les dromadaires d’Algérie :

P =53x CT x CAx HG
P = poids vif

CT = circonférence thoracique (m)
CA = circonférence abdominale (m)
HG = hauteur au garrot (m)
Pour la détermination du rendement de la carcasses avons utilisé cing catégories
d'age (3-4 ans, 5-6 ans, 7-9 ans, 10-12 ans stgd#ul3 ans) constitués de dix dromadaires

males pour chacune des cinq catégories.
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Pour déterminer le poids de la carcasse, nous dadrisaddition des poids des parties
séparées constituant la carcasse (9 piéces) tlilercles deux épaules, la partie dorso-thoracique
antérieure, les deux sections restantes du thtagaftie dorso-thoracique postérieure), la partie

dorso-lombaire et les deux cuisses.

Pour le calcul du rendement de la carcasse (R} aeons appliqué la formule suivante :

Poids de carcassea chaud
= = = —= = x100
Poids_vif

R

NB : on utilise le rendement & chaud car toutespésations de pesée se font juste apres
I'abattage.
1-Présentation de site d’étude
Le travail s’est déroule dans l'abattoir de Ouardiant les caractéristiques sont les
suivantes:
- une superficie totale de 18573 &t une superficie batie de 2605m2. (DSA, 2009)
- une aire d’attente qui est une zone cloturéeaps daquelle on parque les animaux destinés a
I'abattage.
-un batiment d’abattage, partie principale de Itediaet qui comporte:
-une salle batie ou s'effectuent I'égorgement deisnaux, le dépouillage, I'éviscération, la
découpe et le nettoyage.
-une chambre froide, salle de réfrigération et dercongélation: lieu ou I'on conserve la viande
contre les altérations (non fonctionnelle) et gpermettrait un travail en chaine rapide et

continu.
2-Fonctionnement de I'abattoir

2.1- Horaire d’abattage et d'inspection des viandes
Les horaires d’'abattage dépendédat nombre d’animaux a abattre particulierementasi |
demande est jugée trop forte, ainsi Le travail m@mce a partir de 22h 00 jusqu'a 06h00 du
matin, surtout durant le mois sacré du ramadam elebut de semaine.
L'inspection par les vétérinaires commence ga@eérent en début de matinée, elle est
systématique pour toutes les carcasses.
- Le vétérinaire et ses agents procédent a une ifgpeante-mortem de maniéere
systématique sauf en cas d’épidémie ou ces vigusmt lieu dans les parcs a bestiaux

de 'abattoir.

- L’inspection Post-mortem quant a elle est obligatet généralisée a tous les animaux.
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Elle consiste en un examen visuel des carcassds kfurs abats ainsi qu'a des observations
d’organes (foie, rein, rate, poumons) ou de ganglmar incision.
2.2-Capacité d’abattage
Selon les vétérinaires de I'abattoir de Oumrtd capacité était de I'ordre de 2608 tétes en
2002, alors qu’actuellement I'abattoir traite 26#&#es par an soit une moyenne de 51 tétes par
semaine en 2008 (D.S.A, 2009).
3-Organisation de I'abattoir

3.1- Le personnel
L’abattoir de Ouargla compte 40 personnes repadi@same suit: les vétérinaires, les
régisseurs, les sacrificateurs, les ouvriers,eggdiens. Le lavage et le transport des carcasses
sont effectués par des ouvriers relativement jeusesevanche la classe des sacrificateurs est
plus agée, la majorité de cette main d’ceuvre wilenta région du Souf, le reste est une main

d’ceuvre locale.

Tableau N°25 :Mains d’ceuvre

CATEGORIE | VETIRINAIRE | TECHNICIEN | SACRIFICATEUR | OUVRIERS | GARDIENS | TOTAL
REGISSEUR

Nombre 04 02 26 dont 5 04 04 40
spécialistes de

camelin

3.2-Mode de paiement
L’adjudicateur est payé selon la nature dspéce. Il percoit sur chaque téte abattue entre

300 a 500 DA, en plus de quelque morceau de viahdisceres offerts gratuitement.

4-La diete
Les sujets qui n'alimentent pas I'animal pendadtigpe de stabulation justifient cela par la

facilité de I'étape éviscération et I'améliorataia la qualité de la viande.
L’étape de la diete hydrique assure une meillguadité de la viande, elle peut éviter des cas
d’infections bactériennes. (Fruine et Jondeau 1982)
4.1-L’opération d’abattage
Les modalités d’abattage consistent généralemefiagachement de I'animal en position
accroupie avec la téte tirée sur le coté versi€er donc le égorgeur va signer saigner avec un
geste bien précis il enfonce son couteau préalabiefvien aiguisé dans la fossette sur sternale,

puis sectionne tout le collier. (Bouzegag, 2002)
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4.2-La pesée des carcasses
La pesée n'est pas réalisée dans l'abattoir degfauakes carcasses sont enlevées aprés
I'estampillage, surtout devant I'indisponibilité duatériel de pesée,
4.3-L’évacuation des carcasses
Cette opération a lieu aprés I'estampillage.sont les bouchers eux-mémes qui se chargent
de I'évacuation de leurs carcasses par différerigens, ces derniers peuvent étres soit des
camionnettes, des charrettes et rarement des camébigérés, comme c’est le cas de quelques
bouchers dans la zone de Ouargla pour I'approvigiorent des entreprises de la zone Hassi-
Messaoud.
5- Nature des tétes abattues
Le marché et I'éleveur sont les sources princgaleur 'acquisition des animaux. Le bouche

les achete, et les abat dans I'abats®fon les besoins du marché consommateur.

Le dromadaire adulte reste la catégoriplies abattue durant toutes les périodes a I'exarepti
du mois sacré de Ramadhan ou le chamelon connaitfarte demande. La chamelle n'est

abattue que si elle est improductive ou reformée.

5.1-Viande cameline abattue par rapport aux autresiandes rouges
Selon les statistiques de I'abattoir et la DSA dex@la (2004/2008) le tonnage de viande
cameline abattues est de 523679 tonnes par ancluéfre a été calculé sur la base des
statistiques pendant 5 ans.
En général, et en Algérie les ovins occupent’lalasse sur le taux d’abattage. A Ouargla, la
moyenne d'abattage est de 957218.4 tonne par /an.
5.2-Taux des especes abattues durant les sept dernieemées
Le nombre de camelin abattu varie d'une annéeutid't ce suivant la demande du marcheé
de Ouargla, sachant qu’en 2008, il a été enregisteéremarquable augmentation sur le nombre
de téte camelines abattues a I'exception de I'a2®96 qui a enregistré le taux le plus éleve, et
comparativement aux années passées l'abattaggd8eparait le plus important.
Au niveau d'Ouargla trois espéces sont absttlevin (49.44%), le bovin (16.07%), et le
camelin (10.25%), par ordre décroissant, constitliassentiel des abattages. Les caprins quand

a eux demeurent relativement négligeables car alscanstituent que 0.47% des abattages

controblés.
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Tableau n° 26:Taux d’abattage durant sept derniéres années.
Année Tétes % | Tétes % Tétes| % Tétes %
Bovins Ovins Caprins Camelins
2002 4565 | 13.31] 79894 | 75.12 992 0.74 2608 10.73
2003|] 3689 | 14.66| 66031 | 59.29 923 0.63 2807 10.93
2004 2279 | 23.25| 38181 | 32.69 875 0.55 2219 8.21
2005 1899 | 22.64] 48242 | 39.53 792 0.46 2067 7.12
2006 2343 | 20.82] 55236 | 45.78 798 0.47 5248 18.47
2007 2058 | 22.64| 46372 | 38.90 458 0.27 2028 7.13
2008 2548 |17.81| 64240 | 54.79 276 0.17 2617 9.18
Total 16.07 49.44 0.47 10.25
$orli: DSA, 2009

le pourcentage d'abattage en viande rouge dans la wilaya d'ouargla
de 2002-2008
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Bovins Ovins Caprins Camelins
|I % 16,07 49,44 0,47 10,25

Figure 18: le pourcentage d’abattages en viande rge durant 7ans

5.3-Taux d’abattage de dromadaire par an etqgr semaine
On remarque sur les dix derniéres années une @mlusur les effectifs d'abattage des
espeéces cameline, bovine et caprine pour desnsithérapeutiques et de consommation.
Encore, I'abattage de I'espéce cameline estldétgs / semaine, ce nombre est plus faible par
rapport a I'abattage ovin qui est de 'ordre de@.Z8te / Semaine, et plus élevé par rapport aux

bovins et caprin. (D.S.A, 2008).
Tableau N°27: Taux d’abattage de viande cameline par an et paaise (2002-2008)

Années Nombre des tétes % Nombre des téted %
camelins abattus /an abattus /semaine
2002 2608 10.73 50 1.91
2003 2807 10.93 54 1.92
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2004 2219 8.21 43 1.93
2005 2067 7.12 40 1.93
2006 5248 18.47 101 1.92
2007 2028 7.13 39 1.92
2008 2617 9.18 51 1.94
Source DSA : 2009
% -~
/..//
1,935 e
-
1,93 ////”__
=
1,925 ,/// )
1,92 7 - ~
d e
1,915 g
camelin ovins
|-9@ 1,93 1,92

Figure N° 19: Le pourcentage d’abattage par semainge I'année 2002-2008 en

(%)

Tableau n° 28:Volume d’abattage de viande cameline en (2002 82QMité=tonne).

Année| Nbr de tétes Camelirl  Tonnage (tonne
2002 2608 477660
2003 2807 518920
2004 2219 407020
2005 2067 379700
2006 5248 961840
2007 2028 366075
2008 2617 503760

7€

Source DSA : 2008
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Camelins (tonne/an)

10000C0 7
/

&000C0

600000

a000c0 b = -
j BN == .
200000

0]

2002 | 2003 | 2004 | 2005 | 2006 | 2007 | 2008
‘ m Camnelins (tonne/an) [477650|518520/40702C|379700961840[366075[503750

Figure N° 20: Volume d’abattage de viande camelinen (2002 a 2008)
(Unité=tonne).
6-Les Saisons d'affluence

D'une maniere générale, 'abattage du dromadagffestue durant toute 'année, néanmoins
il y a des fluctuations saisonnieres (importantautren hiver, ensuite en automne et enfin au
printemps. Le plus faible tonnage est observée duaasaison estivale s'expliquant par le départ

en vacances dans les villes du nord des habitacasix grands consommateur de cette denrée.

6.1-Analyse des flux saisonnier de I'abattoir

Tableau n°29: flux saisonnier d’abattage de viande cameline €820

Saison Automne Hiver Printemps Eté Total
Tonnage 121503 281880 110377 50000 503760
Taux/saisor 2411 55.95 21.91 9.92 100
Source DSA : 2009
Tauxen %
60 -
50 -
40 -
30 -
20 -
10 - -
0 . . . :
Automne Hiver Printemps Ete
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Figure N 21: Flux d’abattage saisonnier des camel&a Ouargla 2008

Il faut signaler qu'a Ouargla, I'abattage enregisturant les saisons est proche exceptée la

saison de printemps qui enregistre une valeurégige.

6.2-L’'abattage saisonnier de viande ovine a Ouarglg2008)

Tableau n° 30:flux saisonnier d’abattage de viande ovins en 2008

Saison Automne Hiver Printemps Eté Total
Tonnage 414024 310207 312540 214024 1248176
Taux/saisor 33.17% 24.85% 25.03% 17.14% 100%
Source DSA : 2008
%
35,00% ——
30,00%
— ——
25,00% /
20,00% / —
15,00% /
10,00% /
5,00%
0,00%
Hiver Printemps Automne Ete
|- %| 24,85% 25,03% 33,17% 17,14%

Figure n° 22: Flux d’abattage saisonnier des ovind Ouargla
Pour la viande ovine, c'est plutdt la saison diawt® qui enregistre le taux le plus élevé.
7-La découpe
Avant de s’intéresser a la découpe, il ede e rappeler que le squelette du dromadaire
comporte une colonne vertébrale (43 vertebres)odedes membres, des os du sternum et des
cotes les reliant aux vertebres dorsales.
Selon (Kamoun, 1993), la découpe a une gramtleence sur la valeur que le boucher pourra
tirer de la carcasse, son souci principal est tte faasser le maximum d'os et de gras avec les
parties avant et arrieres au moment de la venteddaupe classique répond a un double
objectif.

- La facilité de manipulation de la viande a I'abatto
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- La valorisation de la carcasse.

Dans I'abattoir d’Ouargla, la carcasse est décap€07) pieces contrairement a la wilaya de

Tamanrasset ou la découpe comporte 09 piéces :

-Le collier : il est obtenu aprés sa section efdr@remiére vertebre cervicale et la premiere

vertébre thoracique, I'enlévement de la téte deafainiveau de l'articulation de I'occiput et de

I'atlas (1éree vertebre cervicale).

-Les deux épaules : elles sont enlevées de lewsrente thoracique, les membres postérieurs

sont sectionnés au niveau de I'articulation du g&no

- Le thorax : il comprend 2 pieces :

1- La partie dorso -thoracique : qui compone partie des os de sternum et 14 cbtes qui les

relient aux 10 vertébres thoraciques.

2- La partie dorso-lombaire : elle commencedipde la douzieme vertébre thoracique et se

termine au niveau de la septieme vertebre lombale, comporte deux cotes réparties

symétriguement sur les deux cotes de la derniatelre thoracique, le reste du flanchet reste

adhérant avec cette partie.

-Les deux cuisses : elles sont obtenues apreséparation de maniere a ce que les vertébres

sacrées et coxales restent adhérentes a I'une ales aliisses, les membres postérieurs sont

sectionnés au niveau de l'articulation du jarret.
La deuxieme découpe est rarement pratiquégue@ment dans la zone Touggourt) ou la

carcasse est découpé en 08 pieces.

N e
\ R N
5 ¢
N\ E _/\f '/( W
1 I
"

BRI

Bouzegag ,2002
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Moitié avant : (1) collier
(2) épaule (02)
(3) thorax (partie dorswacique (antérieur et postérieur)
Moitié arriéré : (5) partie dorso-lombaire
(6) cuisse (02)
(4) bosse : élément du cinquieme quartier
Figure n° 23 : la premiere découpe traditionnelle d la carcasse du

dromadaire camelus dromedariugdécoupe courante)
-La bosse : appréciée traditionnellement commeavésie graisse.
-La peau : a l'abattoir de Ouargla, la peau durdau n’est jamais pesée (non valorisée) et par
conséquent elle est tout simplement jetée, leshmrg et méme le consommateur ne s’en
servent pas.

-La téte : elle est pesée et vendue avec la carcasseulement selon la demande.

8- Rendement en carcasse

L’étude entreprise au niveau de I'abattoir de Olaasgr le dromadaire Sahraoui, dans le

but d’avoir une idée sur le rendement en carcass®é@é une augmentation progressive du

rendement de la carcasse, en fonction de I'agearyie de 75.18% pour la catégorie d’age 3 — 4

ans jusqu’'a 72.51% a la 3e catégorie d'age 7 —s9 lam rendement a tendance par la suite a
diminuer (Tableau 31).

Notons que le rendement moyen de la carcassdgmuaing catégories d’age est de 66.66%

Tableau n°31:Evolution du rendement de la carcasse en fondeofge.

Catégorie Age (ans) Le rendement de carcasse
(%)
01 3a4 75.18
02 5a6 75.29
03 7a9 72.51
04 10412 71.42
05 >13 66.66

Source : Adamou et Bahd|h2009

Des résultats proches ont été enregistrés chereSaauteurs :

8C
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*53.5% en Libye comme rendement moyen de la caegassr des animaux agés de 5 ans.
*51.4% au Soudan (Wilson, 1978)
*52.1% chez le dromadaire de type Majaheem et 5@&164 le dromadaire de type Hamra en
Arabie Saoudite (EI Gasim, 1992).
Par contre, pour des animaux engraissés, le remdeitat plus élevé : 61.3% sur des
dromadaires tunisiens agés de 3 ans (Kamoun, 1993).

Nos résultats ont démontré également qu'il n'y s.yn@e grande variabilité du rendement de la
carcasse d’'une catégorie a une autre ou I'écad entendement maximal et le rendement
minimal est seulement de I'ordre de 2.4%.
Cette contribution a I'étude du rendement de lzasse nous permettra de déterminer
'age adéquat a I'abattage qui se situe entreF ats (54.18% comme rendemei@damou,A
Babalhadj, 2009)
Mais cette premiere étude doit étre complétée pautrets études sur les qualités organo-
leptiques de la viande du dromadaire pour pouwprenoncer sur I'age idéal d’abattage.
L’étude entreprise au niveau de 'abatti@rTamanrasset sur le dromadaire targui, dans le
but d’avoir une idée sur le rendement en carcassavé@é une augmentation progressive du
rendement de la carcasse, en fonction de I'ageayie de 52.14% pour la catégorie d’age 3 — 4
ans jusqu’'a 54.18% a la 3éme catéegorie d’age ars9Le rendement a tendance par la suite a
diminuer. (Adamou,A, Babalhadj.B, 2009).
Notons que le rendement moyen de la carcassdgmuaing catégories d’age est de 53.25%
Les résultats trouvé par (Babahamou et Baylik e@),9Bamanrasset, indique que 53.43% des

bouchers tendent vers I'abattage des dromadaised ayp age compris entre 7 et 9 ans.
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Chapitre III. Résultats de boucherie

Chapitre. lll : Résultats de boucherie
Dans la zone de Ouargla et sur un grand nombreodehkrs sondés, nous avons constaté
une grande méfiance de leur part, néanmoins, naussgu avoir des entretiens encourageants
avec onze bouchers qui en répondu favorablemengaestions qui leur étaient posées. Notre
premiere préoccupation a été d’approcher la éldiande pour mieux comprendre le circuit de
distribution et les principaux acteurs qui y aatitzeS'agissant des approvisionnements, des prix
et leur évolution ainsi que des clients potentitds, informations s'articulent sur les aspects
suivantes :
Ces artisans sont des gents de la vente ail détla viande rouge, leur activité se résume a
'achat sur pied aupres des maquignons du marcbéongadaire de la ville. Aprés I'opération
d'abattage au niveau de l'unique abattoir de le,Vilh carcasse, découpée, est ramenée a la
boucherie pour sa commercialisation. Il y a lieypdeciser que les prix de la viande cameline est
déterminé par I'offre et la demande contrairememtautres viandes rouges ou il existe un prix
référentiel imposé par la Direction du commerce.
1-Information sur le personnel
Les bouchers sondés ont une ancienneté dans lerrmkdint de 20 a 40 ans
1.1-Les boucheries camelines
Etant donné que Ouargla est une ville cosmopdéterésidents et les autochtones associent
tous genre de travaux de boucherie. Ceux du $mara 80% autochtones et vendent tous les
types de viande notamment la viande camelinejdaqe les bouchers résidents représentent
20% des pratiquants de cette activité, ils vehdee viande de qualité spéciale, telle que la
viande cameline de bon qualité (Makheloul ) etrséés boucheries allochtones, ils ont appris ce
travail par héritage et le trouvent bénéfique .
Selon le critére de la spécialisation, nousnavidentifié, dans la ville de Ouargla, trois (03)
catégories de bouchers :
- boucheries exclusivement spécialisées dans leedmviande cameline. Leur activité se voit
plus importante au mois de janvier, février, laul@gon de leur clientele est notable et se
constitue exclusivement de 90% des ménages. Liectaités et les restaurateurs sont exclus de
ce circuit.
- boucheries mixtes commercialisant la viande caraedt ovine. Elles sont trés présentes dans
la ville d’Ouargla 80%, ou la diversification dedkentele par le fait de la spécificité de laeill
(ville cosmopolite) y est pour quelgue chose. Cdisans ont une clientele composée de

ménages et de restaurateurs. Ces derniers s’apimuvent en viande ovine. Sur |'étalage, les
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deux types de viande sont présents avec une temdatbiabattage d’ovin adultes et cela pour
répondre semble t-il a une clientéle au revenudimi
- boucheries vendant la viande ovine, bovine eaillel Ce genre d’artisan a un éventail de
clientéle assez vaste puisque c’est a ce niveadagcientele des sociétés de Hassi Messaoud
principalement est représentée. I'abattage de bosdn effectué pour répondre a une demande
réguliere et importante de la part d’'une clientélmle et des collectivité, le monopole de cette
distribution est tenu par des bouchers grossistes.
1.2-Origine de I'achat des animaux
Les maquignons exposent les animaux sur le maochiés bouchers viennent pour
s’approvisionner. Selon les boucheries enquétéea deux sources principales d’achat : le
marché et I'éleveur,
D’aprés les bouchers résidants sondés, leshésme Ouargla de Touggourt et de Oued Souf
sont leurs principales sources d’approvisionnereardnimaux ainsi que les éleveurs a un degré
moindre
Il arrive parfois que les bouchers achétdigtmttoir (selon la demande des ménages).

2-Les morceaux les plus appréciés

Les abats rouges tels que le cceur, le foie etlas dont les prix sont élevés dépassant
parfois les 700 DA le kg, n'attirent pas vraimezg tonsommateurs excepté pour les reins qui
sont trés demandés en raison de leurs vertus térgpes (recommandés aux diabétiques selon
eux).
Quant aux abats blancs (visceres), ils connaisseatcroissement relativement faible de 120 a
150 DA ce qui les rend a la portée d'une couche lphge de la société (ménages a revenus
faibles notamment parmi les autochtones).
La bosse et les autres graisses sont aussi déempar les consommateurs vu leur prix
appréciables et qui sont vendues a 400 DA le kg.déenieres annees, elles étaient cédées a un
prix oscillant entre 240 et 300 DA.
L’évolution importante des prix de ces dernietesrées peut trouver sa justification a une
demande croissante. En effet, elles sont utiliséasme produit de traitement contre plusieurs
maladies (I'asthme, le rhumatisme) et par conségeéas ne sont utilisées que rarement dans la

marmite du Ouargli comme huile de table.

Tableau n° 32:Les morceaux les plus vendus

Différents Morceaux Abats rouge Abats blanc La bosse

Taux d’appréciation % 15% 50% 35%
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ouBce enquéte : 2009
2.1-Parties de la viande les plus consommeées
Dans la région d’'Ouargla, selon notre enqukteyiande avec os et le filet est la plus
demandée par les ménages estimée a 70 %, et tevienchamelon (hachi) estimée a 30 %, par
les gens de Ouargla, les boucheries nous ontéadirsque la viande filet "guetna” est la plus
demandée et préférée a cause de sa qualité gastatie leur prix.
3-La détermination des prix
D’aprés les boucheries enquétées la déterminaé@smpx dépend dans plusieurs cas de I'état
de I'animal (60%) et de la période d’année dans #@%cas (hiver et Ramadan connus par étre
des périodes de grande consommation) et de 20% ptix du marché (I'offre et la demande).
3.1-Les prix de viande cameline
D’une boucherie a l'autre, le prix varie entre 408 a 600 DA /kg de viande mixte (male
agée, hachi et Makheloul), encore le prix des vesde camelin varie entre 120 DA et 180 DA,
les foies et le cceur sont a 700DA /kg, Ces pipethdent aussi des lieux de vente, des gens et
des quantités de consommation.
L’évolution des prix de viande cameline amomne hausse tout au long des années. A titre
d'exemple les prix pour les années 89 et 97 étaiffichés respectivement a 120 DA le Kg et
300DA. (Bouzegag, B, 2002). En 2008, le prix a ea@ugmenté et oscille entre 400 DA et 600
DA.
Selon I'enquéte réalisée, le taux d’évolution des goncernant les cing derniéres années variait
entre 5 & 10%.
Selon les aveux des bouchers sondés, legépend d’'un autre facteur contre économique,
facteur typiguement algérien car si I'éleveur egun a l'aise, il ne céde ses animaux qu’'a des
prix tres élevés, le contraire est aussi vrai deirfflue sur les prix de cette denrée du début
jusqu'a la fin c'est a dire de I'éleveur au consaeur.
3.2-Evolution des prix des différents morceaux dealviande cameline a
QOuargla

Tableau n°33 :Evolution des prix des différent de la viande canee{U=DA/kg).

Ville Nature de la viande Années Accroissement

2005| 2006 | 2007 | 2008 moyen des prix
%

87



Chapitre III. Résultats de boucherie

O Viande de dromadaire 300 | 300 350 | 450 7.5%
U Viande de Hachi (3ang) 350 | 350 390 | 480 7%
A Viande de Mekhelout2| 300 | 370 420 | 530 10.5%
R mois) {90 | 100 | 100 | 150 5%
G Visceres| 500 | 550 | 600 | 700 10%
L Foie +ceut 600 | 00 | 600 | 700 10%
A Téte +membr¢

Source enquéte : 2009
D’une maniére générale, les prix de tous lesceaux et du cinquieme quartier connaissent
des hausses variables, cependant des morceauy,écla viande avec os, sont plus demandés
gue d’'autres, de méme certains organes comme trérieeceur-foie connaissent des
accroissements de prix importants.

Selon I'enquéte, la viande dorso-lombaire (maje¢st la plus demandée par les ménages.

Tableau n° 34:Evolution des prix de la viande camelin a Quargla@A/kg) :

Année 2004 2005 2006 2007 2008

Prix de la viande cameline 280 300 370 420 530

Prix de la viande ovin 480 500 550 520 590

11%

Source ffesude I'enquéte : 2009

DA

700

600 0
500 MO
400 420 o—Prix de la viande

‘/ﬁ] cameline
300 0

fa
=280 7 V¢ ) . )
== Prix de |la viande ovine

200

Fig. 25:

100

2004 2005 2006 2007 2008

I’évolution de prix de viande cameline et la viand@vine (2004-2008)
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3.4-Eléments rentrant dans la détermination du prixde la viande
D’aprés la majorité des boucheries enquétées,miéhé primordial et essentiel demeure
toujours I'age de I'animal, la qualité de sa vdanet encore les diverses parties qui en fixent le
prix.
3.5-Prix de revient de la viande
Selon les enquétes menées, le colt de I'abattagdifficrentes espéces est soumis a une taxe
par carcasse fixée par I'adjudicateur.
En ce qui concerne les taxes d’abattage etdesde transport, ces colts sont exprimés en
dinars.
Les frais de transport qui, en majorité, coneetrles boucheries de la ville sont fixés a 400
DA pour les carcasses de camelin. Ces dernienergrtans la détermination des prix de la
viande cameline.
4-0Origine des ménages
D’aprés I'enquéte, les autochtones pour la grarajerité (80%) préférent acheter la
viande cameline. Si les ménages du Ksar, (Benirfeigt Beni Brahim..) optent pour la viande
du dromadaire agé et des visceres, ceux de Rauiskthadema et Ain El Beida préférent
consommer la viande du jeune dromadaire Makh@duistar des résidents.
5-Facteurs influencant la demande
Parmi les principaux facteurs influant sur la dedsnc’est le climat ou la  saison
d’hiver enregistre un taux de 55.95%. La demarsti¢rep forte en début de semaine du fait que
la viande est plus fraiche sans oublier la pérsidleamadhan qui connait une forte demande de
la viande hachée tres apprécié pour la prépardeocertains mets spécifiques a ce mois sacre.
En revanche, cette demande diminue en saison deuchaériode allant du mois de mai
jusqu’au mois de septembre. D’autres denrées swsitsubstituées a la viande cameline.
6-Transformation de viande cameline au niveau de laoucherie
D’aprés les enquétés, 99% d’entre eux procédémtransformation de la viande cameline
selon la demande qui connait son summum au md&adedhan. La transformation concerne la
viande hachée (50%), le Merguez (40%) et le kadlltEhn).
Toujours selon les mémes enquétés, la bosse cameééat soumise a aucune transformation

spéciale et de ce fait elle est commercialisée tpilelle.
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Chapitre IV. Résultat consommateurs

Chapitre. IV : Résultat consommateurs
En Algérie, la consommation dans les régions sahaes est importante puisque les
camelins contribuent pour 33.02% de I'ensembleatbedtages en viande rouge (période entre
1996 et 98) et la contribution de cette especemgirogression constante puisque sur la méme
période, le taux de couverture est passé de 29.8%180. (Direction des Services vétérinaires
du Ministére de I'Agriculture, 1999). Ces statiséq d'abattage avancées par le Ministere de
I'agriculture sont loin de refléter la consommatiéelle vue le grand nombre des dromadaires

abattus clandestinemedamou, A, 2009)

4- L’origine du consommateur

Selon l'enquéte menée sur 30 personnes (répartigstaBlement entre les sexes) et
consommant la viande cameline, la consommatiom dgahde cameline differe selon le niveau
de vie, des habitudes alimentaires qui dépendegtade partie de I'origine du consommateur
(autochtones ou des personnes originaires du nort@rgla étant une ville cosmopolite.
Nous remarquons que 33.33% des résidents consonlan@r@nde cameline par rapport a la
consommation totale en viande rouge alors que haaomation chez les autochtones atteint le

double.

5- Nature de la viande cameline achetée

La nature de la viande cameline achetée varie éatriande agée et la viande de chamelon
(hachi) et les viscéres. Ainsi, les ménages de rgdudKsar) consomment exceptionnellement
une grande quantité de viande dromadaire agé (E%¥aste est partagé entre le hachi et le
cinquiéme quartier notamment les abats alors que de Mekhadma, Ain Beida, Rouissat et
N’goussa, ils se rabattent sur le hachi (70%). Qaar résidents, ils se contentent uniguement

de hachi.
Il'y a lieu de rappeler la facilit¢ de préparatidva la viande hachi contrairement a celle du

dromadaire age.

6- Taux de viande cameline consommeée par rapport auxueres viandes

rouges
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La ville de Ouargla enregistre ces derniéres ann@éesgrande consommation de viande
cameline par rapport aux autres viandes rougesudeéfait ressortir que les autochtones
préferent la viande cameline et la consomment andg quantité (de 60% a 100%) alors que la

consommation des autres viandes rouges et deddleai'est que de 40%.

Consommation de la viande Camelins en (kg/hab/an)

1,8 -
1,6 -
1,4 -
1,2 -

1 < | i o
1 = J—
oe 1 »
oa 4+
o2 +

2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008

Figure n°26 : Taux de consommation de viande camek en 2002 a 2008
Toutefois, certains autochtones (originaires deoN%3a) préferent le mouton par rapport au
dromadaire vu la prédominance de I'élevage ovis daette région. D'ailleurs I'unique boucherie
du village ne vend que la viande ovine. Les familhyant des grandes bourses (Hassi

Messaoud) se contentent de la viande ovine et bovin

3.1-Evolution de la consommation de la viande cameé et ovine par habitant
de la wilaya de Ouargla (2002-2008)

Tableau n° 35 Evolution de la consommation de la viande camedinavine par habitant

Année| Population Viande Ovine Viande Cameling
(hab)| Tonnage (tonne) Kg/hab/an Tonnage Kg/hab/an
(tonne)
2002 482 764 1482716 3.08 477660 0.99
2003 492 524 1236114 2.51 518920 1.05
2004 502 482 748254 1.49 407020 0.81
2005 512 641 907640 1.77 379700 0.74
2006 523 005 1014228 1.94 961840 1.83
2007 533 579 867794 1.62 366075 0.68
2008 544 367 1248176 2.29 503760 0.92
Moyen 2.1 1.00

Source D.S.A et O.N.S Ouargla : 2009
Le tableau fait apparaitre une consommation paitdralen dent de scie pour les deux viandes
avec une prédominance en quantité pour la vianohe @expliquant en partie par le caractere
cosmopolite de la ville de Ouargla ou les habitantsiord dans leur majorité ne se sont pas mis

encore a la viande cameline denrée inhabituelle pox.
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Figure n° 27:L’évolution de la comsommation des viades camelines et ovines
4-Quantité de viande achetée
Selon les consommateurs enquétés, la quantitéadderiet visceres achetées varie d’'une
famille a une autre, 30% des résidents achetenjukagités limitées ne dépassant pas le kg de
viande cameline et ne font pas recours aux visceres
Par contre, 70% des autochtones achétent entré Rga(viande +hachi) et 40% d'entre eux
achetent entre 3-4 kg de viscére (chiffre variahdrs les communes et les habitudes culinaires).
Nous remarquons par conséquent que la consomnagida viande est plus importante que le
cinquieme quartier.
5-Utilisation
L'utilisation principale de la viande cameline eesta marmite. Toutefois, certains
consommateurs utilisent quelques parties de laasaec(bosse notamment) pour traiter certains

maux (diabéete, asthme) selon leurs convictions.

5.1-Mode de Consommation
La viande est généralement utilisée bouillie. E utilisée dans plusieurs plats traditionnels
(couscous, tchicha, et surtout dans les fétes).
La viande de dromadaire adulte est moins tendre ld'difficulté dans sa préparation comparée
aux autres viandes ce qui oblige les ménagéeresspesant pas de cocotte a la tremper dans un

mélange d'eau et de sel durant 2 a 3 heures.
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Du point de vue caractéristiques, la viande da@ea une texture différente de celle des
bovins; les fibres musculaires sont plus épaisRehérd, 1980).
5.2-Transformation de la viande cameline
Aucune transformation de viande cameline réestisagée si ce n'est sa conservation, par
certaines familles, sous forme de "kédid" formedeservation apres désossage et salage.
Généralement, la viande est consommeée boullks. meilleurs morceaux sont ceux des
lombes et des cuisses.
Les nomades sont tres friands de la graisse deosaeb La viande est également
consommeée sous forme de "Keddid" forme de conservah sec apres désossage et salage. En
Syrie, d'autres formes de conservation ont éte<itél s'agit de la "Kaouarma" viande cuite

découpée en morceaux et conservée dans la gr@ssenou, 2009).
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Chapitre V : Les contraintes

1. Contraintes:
Les chameliers sont confrontés dans le cadre xkrdiee de leur activité a de nombreuses
contraintes. Nous en relevons les principales oni Bees directement a la filiére.

1.1. Contraintes liées a I'élevagecomme toute autre activité professionnelle, I'atgy
camelin est confronté a plusieurs contraintes
-la mauvaise organisation des éleveurs autourgfagramme de gestion pastorale.

- La dégradation des parcours, et le déficit alitmie® surtout pour les grands troupeaux ou
I'éleveur est contraint de vendre une partie detsmupeau
-Abattage fréquent du chamelon dont I'age ne dépassées 2 ans
-Manque de vétérinaire pathologie cameline ou ocumveaun seul vétérinaire podf04tétes
installé au chef lieu de la wilaya.
- déficit en médicament souvent commercialisé parsgp@culateurs qui ne sont pas spécialisés
dans le domaine.
- la sécheresse est classée en premier lieu pamaleses de dégradation des parcours.
- la faible production de fourrages cultivés et lprix trés élevés laissent I'éleveur incapable
d’alimenter son troupeau par des aliments de ressaultivée en saison séche.
- la situation grave de I'abreuvement des cheptele iombre réduit des points d’eau de
parcours et le déficit d’eau surtout a N'goussa.
-Vol de dromadaires et I'abattage non controlé desnelles
-Les accidents de la circulation et les assautgldess errants
- la toxicité des dromadaires par les déchets phiraique (zone de Hassi Messaoud)
-Vu le manque de statistiques exactes sur le capiiéliat s’est vu dans 'obligation de réduire
ses subventions & 5000 DA par naissance alorsaaquénte a la naissance était initialement de
20 000 DA.

1.2. Contraintes liées aux boucheries
Comme toutes activités les boucheries sont cordesnaux contraintes suivantes :
-les coupures d’électricité surtout en été d'@idertes de viandes dans les réfrigérateurs
aggravées par les coupures de l'eau.
- L’état ne subventionne pas les bouchers surtout pachat de matériel et les tenues de
travail. Les bouchers se plaignent de la saleté
-L’exiguité des lieux.

-le manque de main d’ceuvre.
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- Pas des grands bénéfices pour les vendeurs ageveameline

1.3. Contraintes liées a I'abattoir :
- Les abattoirs souffrent des différents problediiassainissement et de manque d’eau, ou la
saleté entraine la pollution écologique.
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1-Recommandations et perspectives
A la fin de I'étude, et au vu de 'analyse dellark, des contraintes et des objectifs des élsyeur
nous aimerions conclure par une série de recomrntianda méme d'améliorer un tant soit peu

les conditions de I'élevage camelin et le bon émoeht de I'un des principaux produits de
I'activité cameline qu'est la viande.

-Amélioration de circuit d’approvisionnement comfaeteur de production.

-Réaménagement des puits d’abreuvement et crédmnouveaux points d’eau surtout a
N’goussa.

-Encouragement des festivals et des courses deadairas.

-Création des exploitations et coopératives ayaut pbjectif la production de fourrages pour
couvrir le déficit alimentaire en saison seche.

-Création de marchés de camelin contrdlés ereneatiorganisation et de commercialisation.
-Protection des camelins contre les accidents daulz.
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Conclusion générale
Le dromadaire est le seul animal qui valorise leuniles grandes étendues du désert et ce grace
a ses particularités d’adaptation ce qui lui perdestournir toute une gamme de produits et de
services aux chameliers qui ne sauraient contiawérre sans la présence du dromadaire dans le
Sahara, ce milieu ou la vie est extrémement ddfic
Certes certains produits et services ont tendanigparaitre mais la viande reste le principal
produit de I'activité cameline.
Sur le plan de la caractérisation physico-chimigqette viande a un intérét du point de vue
nutritionnel par ses apports en protéine, malgiéligupeut étre considérée comme étant une
viande maigre.

Au vu de I'importance que revét ce produit, nousns essayé a travers cette étude de
connaitre la filiere viande dans I'une des régidngproduction du camelin, la région de Ouargla
a travers l'analyse des trois segments de la dil{@mont, centre et aval) en procédant a une
enquéte aupres des intervenants de la filierepariais donc de toucher 50 éleveurs, ['unique
abattoir de la ville de Ouargla, bbucheries réparties sur différents sites, le n&aéchestiaux et
30 consommateurs choisis parmi la population atidmehet celle originaire du nord en prenant
le soin de diversifier les catégories socio-pratesslles (ouvriers, cadres, commercgants).

Les résultats nous ont permis de relever trois tdgoehameliers selon la taille (grands éleveurs,
moyens éleveurs et petits éleveurs) dominés parsiéme semi nomade qui représente 78.26%,
suivi par les sédentaires avec 12.65% et les nosnaec 9.09%. On remarque également une
réticence des jeunes envers cet élevage.

L’alimentation des camelins est assurée par I'offies paturages naturels durant toute I'année,
quant a l'abreuvement des animaux, il est assuagslgs puits d’eau qui connaissent un
déseéquilibre dans la répartition spatiale.

Concernant la commercialisation, le marché de Qaangste la source principale
d’approvisionnement ou les camelins agés représeletgros lot de vente.

Concernant I'abattage, I'unique abattoir connaiflur annuel d’abattage (entre 2004 et 2008)
allant de 407020 a 523679 Tonne/an avec un rendedeecarcasse de 66.6%. La quantité
abattue représente10.25 % du tonnage des viandgeso avec des flux saisonniers en hiver
plus importants (55.95%).

Pour ce qui est des 11 boucheries sondées (80%Audkexhtone et 20% des boucheries

résidents), nous avons identifiés 03 catégoridsodeheries :
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Les boucheries exclusivement cameline dont lesitslisont les ménages des autochtones, les
boucheries mixte (vente de la viande cameline gtedydemandées surtout par les restaurateurs
du fait de la spécificité de la ville de Ouarglarooe ville cosmopolite et les boucheries qui
commercialisent les viandes blanches (volailledg®tautres viandes rouges a I'exception de la
viande cameline dont les clients sont surtout TS par les sociétés pétrolieres implantées a
Hassi Messaoud.
Quant a la consommation par habitant et par a@gesli appréciable puisqu’elle a évolué de 0.76
kg/ hab/ an en 1997 et 0.92 kg/ hab/ an en 2008.
Les parties préférées sont le filet et la partiesoddombaire (70%) a cause de leur qualité
gustative. Quant aux reins, ils sont trés demapdés leurs vertus thérapeutiques selon les dires
des consommateurs. La bosse, malgré son prix exeeateignant les 400 DA/kg est tres
convoitée.
La viande est consommée généralement bouillie. Aeitransformation n’y est opérée.
Il est a noter une hausse du prix de la viandestinmces derniéres années montrant une
évolution annuelle de 5 a 10 %.
Ce travail qui n'apporte qui n’est qu’'une approchgne région saharienne mérite d’étre étendu
aux autres régions de production cameline car abissi les systémes d'élevage que les
motivations des consommateurs different d'une mégiaune autre. Il est également souhaitable
d’aborder d’autres aspects de la viande camelinéaseenir de I'élevage camelin en Algérie est

surtout comme animal de boucherie.
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Le guide d enquéte

Numéro du questionnaire :
Région: ......cooovvviviiiiiins

Daira:.......coocviiiiiiiin..

Eleveur: ......cooviviiiinnn.
IDENTIFICATION

A . e
*Niveau intellectuel............cooov i
*Vit-il avec sa famille ? Oui. No

*Habitat :
-Sous une tente
-maison + Tente
- maison en dur

*Nombre d'enfants.........ccoooveiiiiinn. ..
*Vont—ilsalécole ? ..o, Siouile nomhre.................
*Se considére — t-il comme :

-Sédentaire.....oov i
NOMAAES. ... e,
-Semi-NOMaAade......coo i
-transhumant..........ccooii i
FLE DU oo fraction .......cooviiii
*Les sources de revenu :
-Lélevage. ..o,
-Lagriculture..........oooi
*Est- il membre d’'une association: Oui Non
Siouilaquelle 2. e

*Activités :

[ ] - élevage
] - élevage +Agriculture
] - Salarié
] - Profession libérale
] - Autre
. * I'effectif des animaux :




[ ] - bovins
- ovins

- caprins

- équins

- ans

- camelins

IDENTIFICATION DU TROVPEAU CAMELIN
*Mode acquisition du troupeau

- Achat
- Héritage
- Donation

- autre
*Nombre de tétes :
-Femelle...................o

-male....oo
-JeUNES. ..o,

*Evolution du troupeau a 10 ans auparavant @...............ccc.... téte

*Recours Au berger ?
*Type d'élevage

Distribution des taches au sein des ménages

Activité période Membre concerné Observations

-Ramassage de bais
-Abreuvement de camelin
-Trait

-Permanence de berger
-La visite de troupea
-Ramassage de laine
-Ramassage de troupeau
-Traitement

-Marquage

-Tatouage

o

Alimentation :
*Parcours :
- Zone de parcoure Selon [€S SAISONS............ e e e eeve e e ane e eaeaennenans
- Stratégie adaptée durant les périodesRdBeresSSe. ......ccovvvvviie e iie e,
- pour une chamelle malade ...t e e e e e



Principal plante brutes par dromadaire sur le différents parcours

Parcours | Zone | Arbustes | Période | Observation | Acheb | Période | Observations
Erg
Hamada
Reg
Oued
* types I'alimentation en cas de sédentaire (engraisst) :
- Foin
- Grain
- Herbacée
- autre
*les végétaux de paturage Préeferé @ ..
* les raisons de I'élevage :
- production de viande
- production de lait
- de bat et course
- travail
*production de viande :
- Nombre de chamelon par femelle pendant sa carrie
- L’age de réforme
- vente ou abattage :
Nombre en
oL ==
= 1
-Si vente origine
(0 8= Vo 1= (=1 £



Travail :
-Les animaux sont- ils utilisées pour les travaux

2l 0] o] (=] 0 1 [T S
Les boucheries
*Date d’ouverture de la
DOUCKH I . ..
*’achat de I'animal :
- Marché
[1=] o]0 o] 04 T= Lo F= 1] <
- De
PEIBVEUN . .. ..o e e e e e e e e e e

*Comment déterminer les prix :

- Etat de I'animal ]
- Ioffre N
- Période de 'annuité ]
- Laqualité ]
- Prix du marché ]
- Autre cas |
- *Spécialisation :
- bovin |
- caprin |
- camelin
- ovin -
- volaille N
- plusieurs types | |
PrIX Kg de viande
FPIIX kg de abats
fod =AVZ0] 1011 0] o o [ 1 o] 1)
*Origine



*Morceaux les mieux appréciées :

- Foie -
- Cceeur A
- rognons A
- Visceres ]
- bosse | |
demandeé : *Partie préférée de la viande la plus
- Entrecote
- Filet
- viande chamelon
- Autre type
*les boucheries de camelin :
H - allochtones
- autochtones
*Elément de détermination des prix des viandes :
- L'age ]
- sexe ]
- Larace ]
- Lafraicheur —
- morceau —
*Le cout de revient et 'achat de carcasse et Fggment et le découpage
camelin ? Oui Non D D Détermine le prix de la viande

S 010 [ o011 01010 1=1 0| S

Transformation de la viande :

* transformation de viande camelin: ......

AULOChTONE. ...

ColleCtiVite. ...

*L'utilisation de la bosse :
- Cuisine
- Médicament

- transformation des huiles
- Autre

*origine de la clientéle en pourcentage :

Jestaurants. ... e

*les facteurs influengant la demande :



- Les occasions
- Selon les saisons
- Autre mois

Q10 0] =T o 1= LS

QLSS 1= 03 1LY

L’abattoir

fal = L0 Mo 1U YT o LF [
*La superfiCie......c.oveiiii i surface couverte..........coooveiiiniiimmmeen e

- REQISSBUIS ..t
“EQOrQRUIS. ... eeeeiie e
-Nettoyeurs ...
- VELEINNAINES ... e
-GaArdieNS. ..o

S I 0 £ T [ 1
*Horaire de d’abattage : ...
*DUré de travail.... ..o

*mode de paiement: en DA ... ennature.......ccoeceevvvennns
fal I I 1 010 ] ] [T T PR

*Origine de I'animal et les animaux abattue :

- Le marché
- I'éleveur

- Exploiteur
- Autre

*Nombre des tétes abattues par ans .............. .........[H#16s
* Nombre des tétes abattues par semaine .................... étestsemaine
*Saison d’affluence :



Y/ (] 1 110 1 2

Les caractéres de production de viande :
*Nature des tétes abattues ?

- Dromadaire

- Chamelon

- Chamelle

- Les ageées

Non D D *L’abattage est contrélé ? : iOu
*Si non pour quoi ?
-Eloignement de service vétérinaire
- Eloignement de I'abattoir
-Désintéressement
-Autre

*Poids moyen de carcasse :
- Dromadaire adulte......................... Kget %

- Chamelon &gé plusde 2ans ...........coeevvvevievnneenn. Kgeetoo %

Bl 0] 10 S0 L= o= = 1
*UtISation de [a PeaU & ....v e e e

4 (=] (-

Consommateur

*consommateur :
H - autochtone
- Résidant
*Acheteur de la viande camelin ;

-Abatparkg....o.oovi
-Viande par Kg....ovvee e ve s e e



Fréquence :
*La viande achetée :

-viande
-hachée
-abat

* viande camelin achetés par rapport aux autreddan

I L= = 101 o =

CONSOMMALION ... . e e e e e e,

TransformMation........ooo oo e

210 [ 1= 8|

AIMINUEE. ..o e e

1 LI

Actuel....ooooo

Marché :
-Exclusivement camelin
-Tous les bétails

*Périodicité :
- Une fois par saison
- Une fois par mois

*Période d’affluence :
-Saison

-Saison

Acheteur :
*Origine :

- Consommateur
-Boucherie
- Eleveur

*Région :
-local
- autre wilaya

Vendeur :
*Origine :
-Revendeur
-Eleveur
*Prix :

SEVOIULION . e



*Catégorie d’animaux vendus :
Femelle

Jeune

Reformée



Reportage photographique




Ressuage de la viande de dromadaire

Evolution d'effectif de camelin dans la wilaya de Qargla (tétes /an)

2007/2004 chamelle| autres total

Ouarglal 180 420 600

Rouissat 2230 2162 4392




2006/2007 chamelle autres total
QOuarglal 178 422 600
Rouissat 2210 2134 4344
Sidi -khouiled| 240 349 589 Sidi -khouiled 23 106 129
Ain el beida| 701 678 1379 Ain el beida] 682 674 1356
N'goussa 3753 2088 5841 N'goussg 3763 2019 5782
H,Messaoud 3564 800 4454 H,Messaoug 3578 892 4470
El borma| 3846 958 4804 El borma 3907 974 4881
Total de la wilaya 18668 9862 28428 Total de la wilaya 18640 9770 28410
il [ [ |
2003/2004 chamelle autres total 2002/2003 chamelle autres total
Ouargla 168/ 444 584 U argta 58—t ——368—P 506
Rouissal 223 2427 4399 NS issat—— 49U 10 48763818
Sidi -kheuiled| 240 389 550 S khpuited 45—~ 30—~ 45
Ain el beidd  6#lL 658 1339 A e it e 68312 5h5——00 1158
N'geussd 778 1589 5653 N O otissa 38664568 4906
H.Messasug 580 205 4606 e e Ssaotit 3604 P=—7¢3— 0= 3456
 Elbermal  BoE 938 4989 ET DO ormal 2+ gabs— P2 gag 4090 4on
Totall 19268 || €396 | 28608 | TG PH D ilitaya o 16315 or7ona— 1 B4389
Production des viandes camelines (gx/an)
2007 2006 2005 2004
Ouargla 1636 1913 19156 1829
Rouissate 468 184 450 504
Sidi —khouiled 105 55 45 56
Ain el baiida 190 95 258 217
N'goussa 417 200 0 0
H,Messaoud 1343 2637 233060 22505
El borma 1424 2851 2415 2300
Total 9338 11947 10893 72| 10904 58
Production des viandes camelines (gx/an)
2002 2003 2004 2005 | 2006 2007
Abattage controlées 2251 5189 4036 | 3805,8 101 3702
Abattage non contrélées 4509 2844 6870 / / 5636

Production des autres viandes rouges (gx/an)




2003 2004 2005 2006 2007

Bovins 6937 3552 3502,04 4350 3931

Ovins 12361 9933 13646,6 1282 14166

Capring 13859 3839 3490,31 1892 4061

Poulet 0 4472,5 2780,6 864 1095

Camelins - 10904 58 10893 72 11947 9338

Le tonnage d’abattage des viandes rouges en 1998G08
annédq bovins ovins caprins camelins
NBR poids NBR poids| NBR| poids NBR poids

1998 2860 546260 112377 2135163 |1013 |15195/1188 223344
1999 3773 720643 107993 2030268 |1002 |150301424 269136
2000 4273 807597 |91007 2047657 |999 14985| 1860 349680
2001 4744 874940 82794 1536843 |1007 |15105 2064 375640
2002 4565 843780 |79894 1482716 |992 14880| 2608 477660
2003 3689 693680 66031 1236114 |923 13859 2807 518920
2004 2279 128480 38181 748254 875 13125/ 2219 407020
2005 1899 356220 48242 907640 |792 11880| 2067 379700
2006 2343 434060 55236 1014228 |798 11970/ 5248 961840
2007 2058 382700 |46372 867794 |458 6835 |2028 366075
2008 2548 492290 64240 1248176 |276 4134 | 2617 503760




La viande cameline ; étude de la filiere cas de Ougla

Résumeé :

La présente étude tente de déterminer I'importahizplace qu'occupe la viande cameline dangiamélu
Ouargla et ce a travers une engquéte concernambiesegments de la filiere (production, transfation et
commercialisation) menée dans 03 zones de la régipres de 50 chameliers, 11 boucheries et 30 nonateurs.
Notre approche investigatrice nous a permis deid&due la viande reste trés appréciée et connaitueloppement
remarquable confirmé par la multiplicité des poufsvente.
Le circuit de distribution de la viande camelin@siéa wilaya est représenté par les maquignonagpriovisionnent
I'unique marché de la région ; les boucheries peahensuite le relais par I'achat, I'abattageaetistribution au bénéfice
des ménages autochtones pour la majorité ou lestivités et restaurateurs selon le type de beriehL effectif camelin
a connu une évolution durant les 10 dernieresemagec un taux 22.09% ou Le flux annuel de I'algativa de 407020 a
523679 Tonne/an soit de 10.25 % du tonnage tetavdndes rouges.
Quant a la consommation par habitant et par amsedite appréciable avec 0.92 kg/hab/an.
Mots Clés :filiere, élevage camelin, viande, Ouargla
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Camel’s meat; the study of the branch: Ouargla case
Sun up:

This study aims to determine both the Importancktha place of the camels meat in the alimentaifgreople in
Ouargla, Our investigation of concerns 3steps (prtdn —transformation —commercialization) condddte3 zones of
QOuargla region questioning 50 people raising casnéll butchers and 30 costumers our research allawéo deduce that
the camel’s meat is appreciated et knows an incrgaevelopment thus the numerous selling poirtte distribution of
this meat is held by who provide the unique madféhe region .the butchers continue she chainuynlg slaughtering and
selling she meat to the local consumers for thetmos
Or restaurants and communities for some butcheratimber of camel’s has raised of 22.09 % duriegeHhast 10 years
The slaughtering percentage is of 407020to 523®&flyEar .is10.25% of the total amount of red meat.

As for as the consummation per inhabitant; it'Sejinportant. It reaches 0.92 kg/inab/year

Key words: branch, Camels raising, meat, Ouargla.




