
SIGMA Ingé niérié – novémbré 2023  1 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

SIMA 

 

INGENIERIE 

Ré publiqué Tunisiénné 

Ministé ré dé l’Economié ét dé la Planification 

Office de Développement du Nord-Ouest 

------***------ 

 

Société d’Ingénierie Générale de Management et d’Assistance 

   " والمســاعدة "سيـقما للهندسةشركة الهـــندسة العــامــة والإدارة  " 

Montplaisir- Espacé Tunis – Bloc E – Buréau 3-1- Tunis / Té l - Fax : 71 71901762 

Mobile : 20 255 096 - 98 255 096 

 Page Facebook SIGMA Ingénierie  

 

Étude d’élaboration de plans d’actions de valorisation  

et de promotion des produits de terroir de la région du Nord-Ouest de la Tunisie 

-----***----- 

 

 

Phase1 : Elaboration d’un diagnostic des potentialités de chaque gouvernorat et 

Identification des produits de terroir dans la région du Nord-Ouest 
 

 

Rapport de synthèse de l’activités 3  

Analyse approfondie de la chaine de valeur des produits sélectionnés. 
 

Volume 1 : Gouvernorat de Béja (Fromage, Noire de Thibar) 
 

 

 

 

   

https://www.facebook.com/SIGMA-Ing%C3%A9nierie-963272407037556/


E tudé d’é laboration dé plans d’actions dé valorisation ét dé promotion dés produits dé térroir dé la ré gion du Nord-Ouést dé la Tunisié 

Phasé1 : Elaboration d’un diagnostic dés poténtialité s dé chaqué gouvérnorat ét Idéntification dés produits dé 

térroir dans la ré gion du Nord-Ouést / Activité 3 : Analyse approfondie – Béja (Noire de Thibar, Fromage) 

SIGMA Ingé niérié – novémbré 2023  2 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

Diagnostic des potentialités et Identification des produits de terroir dans la 
région du Nord-Ouest 

Office de Développement du Nord-Ouest 

Novembre 2023 



E tudé d’é laboration dé plans d’actions dé valorisation ét dé promotion dés produits dé térroir dé la ré gion du Nord-Ouést dé la Tunisié 

Phasé1 : Elaboration d’un diagnostic dés poténtialité s dé chaqué gouvérnorat ét Idéntification dés produits dé 

térroir dans la ré gion du Nord-Ouést / Activité 3 : Analyse approfondie – Béja (Noire de Thibar, Fromage) 

SIGMA Ingé niérié – novémbré 2023  3 

 
 
 
  

E tudé d’é laboration dé plans d’actions dé valorisation ét 
dé promotion dés produits dé térroir dé la ré gion du Nord-Ouést dé la 

Tunisié 

 

Initiée par l’Office de Développement du Nord-Ouest 
 

Représenté par son Directeur Général 

 

 

Préparée par l’équipe de SIGMA Ingénierie : 

 

- Zohra HAMMAMI : Chéf du projét / Economisté 

------------------- 

- Néji BOUSLEMA : Expért én Markéting 

--------------------- 

- Hamadi RIAHI : Expért én agroaliméntairé  

--------------------- 

 

 

 

Novembre 2023 
 

QUIPE E 
 



E tudé d’é laboration dé plans d’actions dé valorisation ét dé promotion dés produits dé térroir dé la ré gion du Nord-Ouést dé la Tunisié 

Phasé1 : Elaboration d’un diagnostic dés poténtialité s dé chaqué gouvérnorat ét Idéntification dés produits dé 

térroir dans la ré gion du Nord-Ouést / Activité 3 : Analyse approfondie – Béja (Noire de Thibar, Fromage) 

SIGMA Ingé niérié – novémbré 2023  4 

SOMMAIRE 
 

I. INTRODUCTION / CONTEXTE GENERAL, OBJECTIFS ET RESULTATS ATTENDUS ......................................... 7 

1.1. CONTEXTE GENERAL ............................................................................................................................... 7 
1.2. OBJECTIFS ET RESULTATS ATTENDUS DE L’ETUDE ........................................................................................... 8 
1.3. APPROCHE GLOBALE DE TRAVAIL ET PHASAGE DE L’ETUDE ............................................................................... 9 

II. SYNTHESE DES PRINCIPAUX RESULTATS DES ACTIVITES 1 ET 2 ............................................................... 10 

2.1. CONCEPTS CLES : DEFINITION ADOPTEE .................................................................................................... 10 
2.1.1. Le terroir .................................................................................................................................... 10 
2.1.2. Le produit de terroir ................................................................................................................... 10 
2.1.3. Chaine de valeur ........................................................................................................................ 11 

2.2. RESUME DES RESULTATS DES PREMIERS ENTRETIENS AVEC LES STRUCTURES CENTRALES ET REGIONALES INTERESSEES PAR 

LES PRODUITS DE TERROIR DANS LE GOUVERNORAT DE BEJA ........................................................................................ 11 
2.3. RESUME SUR LES RESULTATS DES ATELIERS REGIONAUX SUR LES PRODUITS DE TERROIR DANS LE GOUVERNORAT DE BEJA

 12 
2.3.1. Choix définitif des produits ......................................................................................................... 13 

III. APPROCHE TROISIEME ACTIVITE (ANALYSE APPROFONDIE DES CDV) .................................................... 14 

IV. PRESENTATION SOMMAIRE DU GOUVERNORAT DE BEJA ...................................................................... 16 

4.1. LOCALISATION ET DECOUPAGE ADMINISTRATIF ........................................................................................... 16 
4.2. PRINCIPAUX INDICATEURS SOCIO-ECONOMIQUES ........................................................................................ 17 
4.3. OCCUPATION DE SOL ............................................................................................................................ 19 

V. ANALYSE APPROFONDIE DE LA CHAINE DE VALEUR DE LA NOIRE DE THIBAR DE BEJA ........................... 21 

5.1. HISTORIQUE ET CARACTERISTIQUES DE LA RACE NOIRE DE THIBAR ................................................................... 21 
5.1.1. Historique de la race Noire de Thibar ......................................................................................... 21 
5.1.2. Présentation et spécificités de la race Noire de Thibar ................................................................ 22 

5.2. ANALYSE DE LA CHAINE DE VALEUR DE LA « RACE NOIRE DE THIBAR » .............................................................. 24 
5.2.1. Description des maillons de la chaine de valeur .......................................................................... 24 

5.3. CARTOGRAPHIE DE LA CHAINE DE VALEUR ET ANALYSE DES RELATIONS ENTRE ACTEURS ......................................... 34 
5.4. LES ACTEURS EN INTERACTION DIRECTE OU INDIRECTE AVEC LES OPERATEURS DE LA CDV « NOIRE DE THIBAR DE BEJA »
 36 
5.5. SYNTHESE DE DIAGNOSTIC ..................................................................................................................... 38 

5.5.1. Analyse SWOT de la chaine de valeur Noire de Thibar ................................................................ 38 
5.6. CONCLUSION, RECOMMANDATIONS ET ORIENTATIONS ................................................................................ 40 

VI. CHAINE DE VALEUR FROMAGES DE BEJA ................................................................................................ 42 

6.1. PRESENTATION DU SECTEUR FROMAGER ................................................................................................... 42 
6.2. ANALYSE DE LA CHAINE DE VALEUR « FROMAGE »....................................................................................... 45 

6.2.1. Description des maillons de la chaine de valeur « Fromage » à Béja ........................................... 45 
6.2.2. Les acteurs en interaction directe ou indirecte avec les opérateurs de la filière .......................... 59 

6.3. CARTOGRAPHIE DE LA CHAINE DE VALEUR ET ANALYSE DES RELATIONS ENTRE ACTEURS ......................................... 60 
6.4. SYNTHESE DE DIAGNOSTIC ..................................................................................................................... 63 

6.4.1. Analyse SWOT de la chaine de valeur du fromage de Béja ......................................................... 63 
6.5. CONCLUSIONS, RECOMMANDATIONS ET ORIENTATIONS ............................................................................... 64 

ANNEXES .......................................................................................................................................................... 67 

 
  

file:///D:/soulef%20felhi/etudes/2023/ODNO/ODNO/Rapport/GrosFichiers%20-%20saaida/Rapport%20le%2020-11/ODNO_Béja_Etude_des_produits_de_terroire_act3_rap_prov_1.docx%23_Toc151463216


E tudé d’é laboration dé plans d’actions dé valorisation ét dé promotion dés produits dé térroir dé la ré gion du Nord-Ouést dé la Tunisié 

Phasé1 : Elaboration d’un diagnostic dés poténtialité s dé chaqué gouvérnorat ét Idéntification dés produits dé 

térroir dans la ré gion du Nord-Ouést / Activité 3 : Analyse approfondie – Béja (Noire de Thibar, Fromage) 

SIGMA Ingé niérié – novémbré 2023  5 

Liste des tableaux 
 

TABLEAU 1: SYNTHESE DU CLASSEMENT DES PRODUITS DE TERROIR DANS LE GOUVERNORAT DE BEJA ........................................ 12 
TABLEAU 2 : FICHE RECAPITULATIVE DES CARACTERISTIQUES DU GOUVERNORAT DE BEJA ........................................................ 17 
TABLEAU 3 : PERFORMANCES DE CROISSANCE DES AGNEAUX DES 3 RACES A VIANDE EN TUNISIE ............................................... 23 
TABLEAU 4 : LES ENTREPRISES SPECIALISEES DANS LA TRANSFORMATION DE VIANDES EN TUNISIE .............................................. 32 
TABLEAU 5 : ANALYSE SWOT DE LA CHAINE DE VALEUR NOIRE DE THIBAR EN TANT QUE PRODUIT DE TERROIR ............................ 38 
TABLEAU 6 : LE DEVELOPPEMENT DE LA CONSOMMATION DE LAIT 2014-2018 EN MILLIONS DE LITRES ..................................... 58 
TABLEAU 7 : ANALYSE SWOT DE LA CHAINE DE VALEUR DU FROMAGE DE BEJA EN TANT QUE PRODUIT DE TERROIR ...................... 63 

 
Liste des figures 
FIGURE 1: APPROCHE METHODOLOGIQUE ..................................................................................................................... 9 
FIGURE 2: LES HUIT PRODUITS DE TERROIR SIGNES DE CHAQUE GOUVERNORAT DU NORD-OUEST ............................................. 14 
FIGURE 3 : POSITIONNEMENT D’UNE CDV DANS SON ENVIRONNEMENT ............................................................................. 15 
FIGURE 4 : CARTE DE LOCALISATION DU GOUVERNORAT DE BEJA ....................................................................................... 16 
FIGURE 5 : CARTE DE L'OCCUPATION DU SOL DU GOUVERNORAT DE BEJA ............................................................................ 19 
FIGURE 6 : BREBIS DE RACE NOIRE DE THIBAR .............................................................................................................. 22 
FIGURE 7 : BREBIS NOIRE DE THIBAR DANS LA FERME PRIVEE A MEDJEZ EL BAB- 2023 .......................................................... 23 
FIGURE 8 : EVOLUTION DU CHEPTEL OVIN DANS LE GOUVERNORAT DE BEJA (EN MILLE TETE) ................................................... 25 
FIGURE 9 : DOMAINE DE LA FERME SOCIETE DE DEVELOPPEMENT AGRICOLE BELHASSEN AL ARBI SISE A EL HEREY, MEDJEZ EL BAB – 

NOVEMBRE 2023 ......................................................................................................................................... 27 
FIGURE 10 : LOT D’ELEVAGE NT – NOVEMBRE 2023 ..................................................................................................... 27 
FIGURE 11 : BERGERIE DE NOIR DE THIBAR MODERNE, BIEN EQUIPEE DANS LA FERME DE LA SOCIETE DE DEVELOPPEMENT AGRICOLE 

BELHASSEN AL ARBI– NOVEMBRE 2023 ........................................................................................................... 28 
FIGURE 12 : CIRCUITS DE COMMERCIALISATION DES VIANDES DE LA NT .............................................................................. 30 
FIGURE 13 : CHAINE DE VALEUR NOIRE DE THIBAR A BEJA .............................................................................................. 35 
FIGURE 14 : TRANSFORMATION DE LA PRODUCTION LAITIERE EN MILLIONS DE LITRES ............................................................. 43 
FIGURE 15 : REPARTITION DES TETES DE BOVINS PAR DELEGATION (MILLE TETES) / CRDA BEJA-2022 ...................................... 45 
FIGURE 16 : REPARTITION DES RACES BOVINES PAR DELEGATION DANS LE GOUVERNORAT DE BEJA / SOURCE : CRDA,2022

 ................................................................................................................................................................ 46 
FIGURE 17 : REPARTITION DE LA PRODUCTION DE LAIT PAR DELEGATION EN TONNES / CRDA BEJA, 2022 ................................. 46 
FIGURE 19: REPARTITION DU NOMBRE DE TETES OVINS PAR DELEGATION DANS LE GOUVERNORAT DE BEJA / SOURCE : CRDA, 2022

 ................................................................................................................................................................ 47 
FIGURE 19:REPARTITION DU NOMBRE DE TETES CAPRINS PAR DELEGATION DANS LE GOUVERNORAT DE BEJA / SOURCE : CRDA , 2022

 ................................................................................................................................................................ 47 
FIGURE 20: : CARTE DE REPARTITION DE LA PRODUCTION LAITIERE ET DES CENTRES DE COLLECTE DU LAIT EXISTANTS ET CEUX 

POTENTIELLEMENT PREVUS DANS LE PLAN DIRECTEUR / CRDA BEJA, 2022 ................................................................ 49 
FIGURE 21 : EXPOSITION DE FROMAGE DE LA FERME BEN YOUSSEF AU CENTRE-VILLE DE BEJA - ................................................ 50 
FIGURE 22 : M HAMADI JBELI, FROMAGER A TESTOUR : SOUFFRE DE LA QUALITE DU LAIT ET SA NON DISPONIBILITE A TESTOUR 

(NOVEMBRE 2023)....................................................................................................................................... 51 
FIGURE 23 : FROMAGE TESTOURI NATURE ................................................................................................................... 52 
FIGURE 24 : M MOULDI HAMMA, FROMAGER A TESTOUR PREFERE AJOUTER DES AROMES COMME LE ROMARIN POUR ATTIRER PLUS DE 

CLIENTELE ................................................................................................................................................... 52 
FIGURE 25 : EXPOSITION D'UNE GAMME ASSEZ LARGE DE FROMAGE AU PLEIN CENTRE DE TESTOUR - NOV 2023 ......................... 53 
FIGURE 26 : VITRINE PRESQUE VIDE DANS LE POINT DE VENTE DU FROMAGER HAMADI JEBALI A TESTOUR A CAUSE DU MANQUE DE LAIT 

DANS LA ZONE (NOV-2023) ........................................................................................................................... 54 
FIGURE 27 : VITRINE PLUS RICHE EN DIVERS TYPES DE FROMAGE DANS LE POINT DE VENTE DU FROMAGER HAMADI JEBALI A TESTOUR 

DURANT LES SAISONS NORMALES ...................................................................................................................... 54 
FIGURE 28 : LA TABLE D’HOTE BORJ LELLA ................................................................................................................... 57 
FIGURE 29 : EVOLUTION DE LA CONSOMMATION NATIONALE DE FROMAGE : 2014-2018 / INS .............................................. 58 
FIGURE 30 : CARTOGRAPHIE DE LA CHAINE DE VALEUR FROMAGE A BEJA ............................................................................ 61 
FIGURE 31 : CARTOGRAPHIE DE LA CHAINE DE VALEUR FROMAGE A TESTOUR ...................................................................... 62 

 

file:///D:/soulef%20felhi/etudes/2023/ODNO/ODNO/Rapport/GrosFichiers%20-%20saaida/Rapport%20le%2020-11/ODNO_Béja_Etude_des_produits_de_terroire_act3_rap_prov_1.docx%23_Toc151463141
file:///D:/soulef%20felhi/etudes/2023/ODNO/ODNO/Rapport/GrosFichiers%20-%20saaida/Rapport%20le%2020-11/ODNO_Béja_Etude_des_produits_de_terroire_act3_rap_prov_1.docx%23_Toc151463142
file:///D:/soulef%20felhi/etudes/2023/ODNO/ODNO/Rapport/GrosFichiers%20-%20saaida/Rapport%20le%2020-11/ODNO_Béja_Etude_des_produits_de_terroire_act3_rap_prov_1.docx%23_Toc151463143
file:///D:/soulef%20felhi/etudes/2023/ODNO/ODNO/Rapport/GrosFichiers%20-%20saaida/Rapport%20le%2020-11/ODNO_Béja_Etude_des_produits_de_terroire_act3_rap_prov_1.docx%23_Toc151463144
file:///D:/soulef%20felhi/etudes/2023/ODNO/ODNO/Rapport/GrosFichiers%20-%20saaida/Rapport%20le%2020-11/ODNO_Béja_Etude_des_produits_de_terroire_act3_rap_prov_1.docx%23_Toc151463145
file:///D:/soulef%20felhi/etudes/2023/ODNO/ODNO/Rapport/GrosFichiers%20-%20saaida/Rapport%20le%2020-11/ODNO_Béja_Etude_des_produits_de_terroire_act3_rap_prov_1.docx%23_Toc151463146
file:///D:/soulef%20felhi/etudes/2023/ODNO/ODNO/Rapport/GrosFichiers%20-%20saaida/Rapport%20le%2020-11/ODNO_Béja_Etude_des_produits_de_terroire_act3_rap_prov_1.docx%23_Toc151463147
file:///D:/soulef%20felhi/etudes/2023/ODNO/ODNO/Rapport/GrosFichiers%20-%20saaida/Rapport%20le%2020-11/ODNO_Béja_Etude_des_produits_de_terroire_act3_rap_prov_1.docx%23_Toc151463148
file:///D:/soulef%20felhi/etudes/2023/ODNO/ODNO/Rapport/GrosFichiers%20-%20saaida/Rapport%20le%2020-11/ODNO_Béja_Etude_des_produits_de_terroire_act3_rap_prov_1.docx%23_Toc151463149
file:///D:/soulef%20felhi/etudes/2023/ODNO/ODNO/Rapport/GrosFichiers%20-%20saaida/Rapport%20le%2020-11/ODNO_Béja_Etude_des_produits_de_terroire_act3_rap_prov_1.docx%23_Toc151463149
file:///D:/soulef%20felhi/etudes/2023/ODNO/ODNO/Rapport/GrosFichiers%20-%20saaida/Rapport%20le%2020-11/ODNO_Béja_Etude_des_produits_de_terroire_act3_rap_prov_1.docx%23_Toc151463150
file:///D:/soulef%20felhi/etudes/2023/ODNO/ODNO/Rapport/GrosFichiers%20-%20saaida/Rapport%20le%2020-11/ODNO_Béja_Etude_des_produits_de_terroire_act3_rap_prov_1.docx%23_Toc151463151
file:///D:/soulef%20felhi/etudes/2023/ODNO/ODNO/Rapport/GrosFichiers%20-%20saaida/Rapport%20le%2020-11/ODNO_Béja_Etude_des_produits_de_terroire_act3_rap_prov_1.docx%23_Toc151463151
file:///D:/soulef%20felhi/etudes/2023/ODNO/ODNO/Rapport/GrosFichiers%20-%20saaida/Rapport%20le%2020-11/ODNO_Béja_Etude_des_produits_de_terroire_act3_rap_prov_1.docx%23_Toc151463152
file:///D:/soulef%20felhi/etudes/2023/ODNO/ODNO/Rapport/GrosFichiers%20-%20saaida/Rapport%20le%2020-11/ODNO_Béja_Etude_des_produits_de_terroire_act3_rap_prov_1.docx%23_Toc151463153
file:///D:/soulef%20felhi/etudes/2023/ODNO/ODNO/Rapport/GrosFichiers%20-%20saaida/Rapport%20le%2020-11/ODNO_Béja_Etude_des_produits_de_terroire_act3_rap_prov_1.docx%23_Toc151463154
file:///D:/soulef%20felhi/etudes/2023/ODNO/ODNO/Rapport/GrosFichiers%20-%20saaida/Rapport%20le%2020-11/ODNO_Béja_Etude_des_produits_de_terroire_act3_rap_prov_1.docx%23_Toc151463155
file:///D:/soulef%20felhi/etudes/2023/ODNO/ODNO/Rapport/GrosFichiers%20-%20saaida/Rapport%20le%2020-11/ODNO_Béja_Etude_des_produits_de_terroire_act3_rap_prov_1.docx%23_Toc151463156
file:///D:/soulef%20felhi/etudes/2023/ODNO/ODNO/Rapport/GrosFichiers%20-%20saaida/Rapport%20le%2020-11/ODNO_Béja_Etude_des_produits_de_terroire_act3_rap_prov_1.docx%23_Toc151463156
file:///D:/soulef%20felhi/etudes/2023/ODNO/ODNO/Rapport/GrosFichiers%20-%20saaida/Rapport%20le%2020-11/ODNO_Béja_Etude_des_produits_de_terroire_act3_rap_prov_1.docx%23_Toc151463157
file:///D:/soulef%20felhi/etudes/2023/ODNO/ODNO/Rapport/GrosFichiers%20-%20saaida/Rapport%20le%2020-11/ODNO_Béja_Etude_des_produits_de_terroire_act3_rap_prov_1.docx%23_Toc151463158
file:///D:/soulef%20felhi/etudes/2023/ODNO/ODNO/Rapport/GrosFichiers%20-%20saaida/Rapport%20le%2020-11/ODNO_Béja_Etude_des_produits_de_terroire_act3_rap_prov_1.docx%23_Toc151463158
file:///D:/soulef%20felhi/etudes/2023/ODNO/ODNO/Rapport/GrosFichiers%20-%20saaida/Rapport%20le%2020-11/ODNO_Béja_Etude_des_produits_de_terroire_act3_rap_prov_1.docx%23_Toc151463159
file:///D:/soulef%20felhi/etudes/2023/ODNO/ODNO/Rapport/GrosFichiers%20-%20saaida/Rapport%20le%2020-11/ODNO_Béja_Etude_des_produits_de_terroire_act3_rap_prov_1.docx%23_Toc151463159
file:///D:/soulef%20felhi/etudes/2023/ODNO/ODNO/Rapport/GrosFichiers%20-%20saaida/Rapport%20le%2020-11/ODNO_Béja_Etude_des_produits_de_terroire_act3_rap_prov_1.docx%23_Toc151463160
file:///D:/soulef%20felhi/etudes/2023/ODNO/ODNO/Rapport/GrosFichiers%20-%20saaida/Rapport%20le%2020-11/ODNO_Béja_Etude_des_produits_de_terroire_act3_rap_prov_1.docx%23_Toc151463160
file:///D:/soulef%20felhi/etudes/2023/ODNO/ODNO/Rapport/GrosFichiers%20-%20saaida/Rapport%20le%2020-11/ODNO_Béja_Etude_des_produits_de_terroire_act3_rap_prov_1.docx%23_Toc151463161
file:///D:/soulef%20felhi/etudes/2023/ODNO/ODNO/Rapport/GrosFichiers%20-%20saaida/Rapport%20le%2020-11/ODNO_Béja_Etude_des_produits_de_terroire_act3_rap_prov_1.docx%23_Toc151463162
file:///D:/soulef%20felhi/etudes/2023/ODNO/ODNO/Rapport/GrosFichiers%20-%20saaida/Rapport%20le%2020-11/ODNO_Béja_Etude_des_produits_de_terroire_act3_rap_prov_1.docx%23_Toc151463162
file:///D:/soulef%20felhi/etudes/2023/ODNO/ODNO/Rapport/GrosFichiers%20-%20saaida/Rapport%20le%2020-11/ODNO_Béja_Etude_des_produits_de_terroire_act3_rap_prov_1.docx%23_Toc151463163
file:///D:/soulef%20felhi/etudes/2023/ODNO/ODNO/Rapport/GrosFichiers%20-%20saaida/Rapport%20le%2020-11/ODNO_Béja_Etude_des_produits_de_terroire_act3_rap_prov_1.docx%23_Toc151463164
file:///D:/soulef%20felhi/etudes/2023/ODNO/ODNO/Rapport/GrosFichiers%20-%20saaida/Rapport%20le%2020-11/ODNO_Béja_Etude_des_produits_de_terroire_act3_rap_prov_1.docx%23_Toc151463164
file:///D:/soulef%20felhi/etudes/2023/ODNO/ODNO/Rapport/GrosFichiers%20-%20saaida/Rapport%20le%2020-11/ODNO_Béja_Etude_des_produits_de_terroire_act3_rap_prov_1.docx%23_Toc151463165
file:///D:/soulef%20felhi/etudes/2023/ODNO/ODNO/Rapport/GrosFichiers%20-%20saaida/Rapport%20le%2020-11/ODNO_Béja_Etude_des_produits_de_terroire_act3_rap_prov_1.docx%23_Toc151463166
file:///D:/soulef%20felhi/etudes/2023/ODNO/ODNO/Rapport/GrosFichiers%20-%20saaida/Rapport%20le%2020-11/ODNO_Béja_Etude_des_produits_de_terroire_act3_rap_prov_1.docx%23_Toc151463166
file:///D:/soulef%20felhi/etudes/2023/ODNO/ODNO/Rapport/GrosFichiers%20-%20saaida/Rapport%20le%2020-11/ODNO_Béja_Etude_des_produits_de_terroire_act3_rap_prov_1.docx%23_Toc151463167
file:///D:/soulef%20felhi/etudes/2023/ODNO/ODNO/Rapport/GrosFichiers%20-%20saaida/Rapport%20le%2020-11/ODNO_Béja_Etude_des_produits_de_terroire_act3_rap_prov_1.docx%23_Toc151463167
file:///D:/soulef%20felhi/etudes/2023/ODNO/ODNO/Rapport/GrosFichiers%20-%20saaida/Rapport%20le%2020-11/ODNO_Béja_Etude_des_produits_de_terroire_act3_rap_prov_1.docx%23_Toc151463168
file:///D:/soulef%20felhi/etudes/2023/ODNO/ODNO/Rapport/GrosFichiers%20-%20saaida/Rapport%20le%2020-11/ODNO_Béja_Etude_des_produits_de_terroire_act3_rap_prov_1.docx%23_Toc151463169
file:///D:/soulef%20felhi/etudes/2023/ODNO/ODNO/Rapport/GrosFichiers%20-%20saaida/Rapport%20le%2020-11/ODNO_Béja_Etude_des_produits_de_terroire_act3_rap_prov_1.docx%23_Toc151463170
file:///D:/soulef%20felhi/etudes/2023/ODNO/ODNO/Rapport/GrosFichiers%20-%20saaida/Rapport%20le%2020-11/ODNO_Béja_Etude_des_produits_de_terroire_act3_rap_prov_1.docx%23_Toc151463171


E tudé d’é laboration dé plans d’actions dé valorisation ét dé promotion dés produits dé térroir dé la ré gion du Nord-Ouést dé la Tunisié 

Phasé1 : Elaboration d’un diagnostic dés poténtialité s dé chaqué gouvérnorat ét Idéntification dés produits dé 

térroir dans la ré gion du Nord-Ouést / Activité 3 : Analyse approfondie – Béja (Noire de Thibar, Fromage) 

SIGMA Ingé niérié – novémbré 2023  6 

Abréviations 
 

APIA : Agence de Promotion des Investissements Agricoles 

CDV : Chaine de valeur 

AOC : Appéllation d’Originé Contrôléé 

AOP  : Appellation d'Origine Protégée  

IGP : Indication Géographique Protégée 

FAO : Organisation des Nations unies pour l'alimentation et l'agriculture 

PAMPAT : Projet d'Accès aux Marchés des Produits Agroalimentaires et de Terroir 

ODNO : Office de Développement du Nord-Ouest. 

OEP : Office de l'Elevage et des Pâturages 

CRDA : Commissariat Régional de Développement Agricole 

TDR : Termes De Référence 

SWOT : Forces, Faiblesses, Opportunités et Menaces 

UNESCO : United Nations Educational, Scientific and Cultural Organization 

CTV : Cellule territoriale de vulgarisation 

CTA :  Centre téchniqué dé l’agroaliméntairé 

JIKA :  Agence Japonaise de coopération Internationale 

PGIF :  Projet de Gestion intégré des Forets  

TIKA : Agence turque de coopération et de développement 

L’OIT : L’Organisation Intérnationalé du Travail 

SMSA : Société Mutuelle de Services Agricoles 

IP : Indication de Provenance 

AVFA : Agence de la Vulgarisation et de la Formation Agricoles 

ESAM : Ecolé Supériéuré d’Agriculturé dé Matéur 

CRRA : Centres Régionaux de la Recherche Agricole 

GIVLait : Groupement Interprofessionnel des Viandes Rouges et du Lait 

UTAP : L’Union Tunisiénné dé l’Agriculturé ét dé la Pêché 

Synagri : Syndicat des Agriculteurs de Tunisie 

UTICA : L’Union Tunisiénné dé l’Industrié du Commércé ét dé l’Artisanat 

INRAT :  Institut National de la Recherche Agronomique de Tunisie 

ISBAT :  Institut Supérieur des Beaux-Arts de Tunis 

UCP :  Unité coopérative de production  
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I. INTRODUCTION / CONTEXTE GENERAL, OBJECTIFS ET RESULTATS 
ATTENDUS 

1.1. Contexte général 
 
La misé én placé du Programmé dé Dé véloppémént Durablé a  l'horizon 2030 « Agénda 

2030» ou  toutés lés diménsions é conomiqués, socialés ét énvironnéméntalés sont misés 

dé l'avant dans lés politiqués dé dé véloppémént dés pays; ainsi qué la réchérché d'outils 

cré atéurs dé dynamiqués dé dé véloppémént socio-é conomiqués dés ré gions ét 

réspéctuéux dé l'é quité  socialé; ont fait dés produits dé térroir uné vé ritablé altérnativé 

facé aux dommagés causé s a  l'énvironnémént ét aux é chécs dés instruménts dé 

planification du dé véloppémént ré gional ét local. 

« Les produits de terroir conçus comme un levier du développement local durable 

et un des piliers de l'Economie Sociale et Solidaire » : apparaî t commé uné initiativé 

pour la ré activation d'un patrimoiné local ét cré atéur dé valéurs multiplés (é conomiqué, 

socialé ét énvironnéméntalé). 

Cértés, lé dé véloppémént dés produits dé térroir contribué a  cré ér uné nouvéllé 

dynamiqué dé dé véloppémént localé par lé biais dé léur valorisation, outré léur ro lé dé 

favorisér lé dé véloppémént dé nouvéaux sérvicés touristiqués pérméttant la cré ation d'un 

systé mé participatif d'é conomié socialé ét solidairé ét l'éxpansion dé la basé é conomiqué 

localé. 

Dé nombréux travaux ont montré  l'inté ré t dés produits dé térroir apportant dé la valéur 

ajouté é aux marqués ét aux térritoirés. Cértains signés dé qualité  (AOC/AOP, IGP, Bio...) 

constituént dés instruménts dé politiqué dé dé véloppémént ét d'occupation dé l'éspacé 

rural. Divérs signés dé qualité  (ou dé manié ré plus gé né ralé lés labéls) sont officiéls ét 

garantis (AOC, IGP, ...), d’autrés proviénnént d'initiativés privé és (individuéllés ou 

colléctivés) ét sérvént davantagé d'outils markéting dé diffé rénciation pour augméntér la 

probabilité  d'achat dés produits par lés consommatéurs. 

Lés dé marchés dé protéction dés produits traditionnéls én mé ditérrané é ét dans lé mondé 

sont pré sénté és commé un outil dé dé véloppémént agricolé ét local dé prémiér ordré.  

A forcé d'aidés dés organismés intérnationaux (Banqué Mondialé, FAO...), dé nombréusés 

initiativés téntént dé méttré én placé dés dynamiqués pour proté gér, valorisér dés 

produits traditionnéls, dé ténir, ét éntraî nér un dé véloppémént térritorial ét local 

souténu, inté gré , ét durablé. 

A l'é chéllé nationalé, lés produits dé térroir ont occupé  lés atténtions particulié rés dés 

intérvénants locaux ét ré gionaux én vértu dé léurs qualité s ét savéurs diffé réncié s. 

Plusiéurs produits ont é té  l'objét dés initiativés dé valorisation ét dé dé véloppémént dans 

lé cadré dé plusiéurs programmés avéc l'appui dés institutions nationalés ét é trangé rés, 

par éxémplé mais sans s'y limitér, lé programmé PAMPAT initié  par l'APIA qui a pour 

objéctif global l'amé lioration dé la qualité  dés produits agricolés tunisiéns, ét dé miéux 

positionnér lés produits dé térroir, notammént a  l'éxportation. Cé programmé a 

invéntorié  415 produits poténtiéls dé térroir a  l'é chéllé nationalé, dont 220 ont é té  validé s 
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ét réténus pour la misé én valéur ét quélqués produits ont é té  choisis pour l'obténtion dé 

l'appéllation AOC. 

A l'é chéllé ré gionalé, lé programmé a idéntifié  énviron 69 produits locaux au Nord-Ouést 

dont 28 a  Bé ja, ayant l’usagé aliméntairé a  l'é tat frais ét/ou a  l'é tat transformé . 

Bién qué lé nombré dés produits locaux idéntifié s ét validé s pour possibilité  dé 

labéllisation soit important, la mission pour la pré sénté é tudé sé consacréra a  la 

valorisation ét la promotion apré s sé léction dé déux (2) produits par gouvérnorat jugé s 

lés plus importants én térmés dé cré ation dé révénus, capacité  d'émploi ét ayant dés 

spé cifications diffé réncié és dé point dé vué typicité  ét authénticité . 

 

Pour chaqué produit réténu a  Bé ja (la racé oviné dé Noiré dé Thibar ét lé Fromagé), il séra 

é laboré  un plan d'action approfondi méntionnant toutés lés activité s, lés actions qui 

péuvént cré ér localémént la valéur ajouté é ét uné richéssé aux productéurs ét aux 

habitants dé la ré gion, ainsi qué lés mé canismés dé misé én œuvré dé cés plans. Dé s lors, 

cés plans d'action dévraiént ré pondré aux quéstions suivantés :  

- Quéls sont lés factéurs qui éntravént la valorisation dé cés produits dé térroir ? 

-  Quéllés sont lés dé marchés suscéptiblés d'offrir dés opportunité s pour valorisér 

cés produits ét dé véloppér dés marché s dé niché ?  

- Sur quéls aspécts portéra l'innovation dés produits dé térroir : lé produit én lui-

mé mé, la straté gié dé positionnémént, dé diffé rénciation, dé ségméntation, étc.), la 

distribution, la gouvérnancé ét la communication ?  

- Commént lés produits dé térroir pourraiént-ils é tré pérçus commé :  

• Véctéurs dé dé véloppémént ré gional durablé capablés d'amé liorér 

l'attractivité  dé la ré gion ;  

• Un outil durablé d'innovation socialé, é conomiqué, énvironnéméntalé ét 

térritorialé pour un tourismé altérnatif durablé. 

1.2. Objectifs et résultats attendus de l’étude 
 

Objectif Général 
 

Commé c’ést bién dit dans lés TDR, cétté é tudé aura pour objéctif gé né ral l'é laboration dé 

plans d'actions opé rationnéls dé taillé s proposant dés mésurés concré tés né céssairés 

pour la valorisation ét la promotion dé huit (08) produits dé térroir dans la ré gion du 

Nord-Ouést.  

Déux (02) produits sont sé léctionné s par gouvérnorat sur la basé dé léur contribution 

atténdué a  la cré ation d'uné dynamiqué dé dé véloppémént local ét l'amé lioration dés 

conditions socio-é conomiqués dés productéurs dans uné optiqué dé dé véloppémént 

inclusif ét durablé. 

Pour lé gouvérnorat dé Bé ja, lés déux produits réténus sont : « la racé oviné : Noiré dé 

Thibar » ét « lé Fromagé ». 
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Objectif spécifique 

Uné analysé approfondié dés déux (02) produits dé térroir idéntifié s séra méné é sur la 

basé dé crité rés sé léctionné s ét approuvé s dans lé cadré dés atéliérs consultatifs multi-

actéurs organisé s én déuxié mé activité  dé cétté prémié ré phasé.  

Chaqué produit féra l’objét d’uné analysé dé chainé dé valéur pérméttant dé ménér uné 

caracté risation dé tous lés maillons allant dé la production a  la consommation ét 

d’é laborér un plan d’action capablé d’appuyér la compé titivité  ét méttré én valéur la 

pérformancé dé cés produits. 

 

1.3. Approche globale de travail et phasage de l’étude 
 

✓ Organisation de la mission 

L’é tudé s’é téndra sur lés quatré gouvérnorats du Nord-Ouest tunisien et sera ré alisé é sur 
déux phasés, pré cé dé és par uné collécté dé donné és ét dés éntrétiéns avéc lés partiés 
prénantés. Pour lé gouvérnorat dé Bé ja, lé pré sént rapport a suit la mé thodologié suivanté 
:  
 
 
 
 
 
 
 
  

Figuré 1: Approché mé thodologiqué 

Collecte de données et entretiens avec les 
parties prenantes

Diagnostic des produits de terroir du 
gouvernorat de Béjà et analyse approfondie de 
chaque produit identifié

- Activité 1 :  Réaliser un état de lieux des produits de terroir dans le

gouvernorat;

- Activité 2 : Organiser des ateliers consultatifs par gouvernorat pour la 

                      classification des produits de terroir et la sélection des produits les 

                      plus caractéristiques de chaque gouvernorat ;

- Activité 3 : Analyser d’une façon approfondie et rigoureuse la chaine de 

                      valeur des produits sélectionnés.

Elaboration de plan d'actions pour chaque 
produit identifié. 
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II. SYNTHESE DES PRINCIPAUX RESULTATS DES ACTIVITES 1 ET 2 

2.1. Concepts clés : Définition adoptée 

2.1.1. Le terroir  
 

Avéc un commun accord dés partiés prénantés, nous avons réténu la dé finition dé 

l’UNESCO qui considé ré lé térroir commé « un éspacé gé ographiqué dé limité  dé fini a  

partir d’uné communauté  humainé qui construit au cours dé son histoiré un énsémblé dé 

traits culturéls distinctifs, dé savoirs ét dé pratiqués, fondé s sur un systé mé d’intéractions 

éntré lé miliéu naturél ét lés factéurs humains. Lés savoir-fairé mis én jéu ré vé lént uné 

originalité , confé rént uné typicité  ét pérméttént uné réconnaissancé pour lés produits ou 

sérvicés originairés dé cét éspacé ét donc pour lés hommés qui y vivént. Lés térroirs sont 

dés éspacés vivants ét innovants qui né péuvént é tré assimilé s a  la séulé tradition. » 

(UNESCO, charté Térroirs & Culturés, 2005). Cétté dé finition sémblé é tré la plus proché 

du concépt térroir ; éllé régroupé lés mots clé s ou composantés principalés dé térroir a  

savoir l’éspacé gé ographiqué dé limité , dés hommés, uné histoiré (factéur témps) ét uné 

typicité  (distinction, unicité , tradition, savoir-fairé). Cétté dé finition a é té  adopté é par lé 

projét d’Accé s au marché  dés produits aliméntairés ét dé térroir (PAMPAT) lors dé 

l’é laboration dé l’invéntairé national dés produits dé térroir én Tunisié ré alisé  én 2016. 

2.1.2. Le produit de terroir 
 

Plusiéurs dé finitions ont é té  avancé és par lés acadé miciéns ét lés praticiéns. Dans cé 

travail, nous avons réténu la dé finition qué bé coisé la plus utilisé é dans lé mondé ét én 

Tunisié ét qui considé ré qu’un produit dé térroir :  

- ést un produit agroalimentaire ou agroforestier ; 

- ést issu d'un territoire spécifique ét d'un savoir-fairé lié  a  son histoiré ; 

- il possé dé uné authenticité et une identité qui lé diffé rénciént dé tout autré 
produit dé mé mé naturé ; 

- il sé distingué é galémént par son éxcélléncé ét sa qualité  ; 

- il possé dé un poténtiél dé marché  ét son modé dé fabrication, én harmonié avéc 
l'énvironnémént, ést dé pré fé réncé artisanal. 

Lé produit dé térroir mét én valéur dés poténtiéls naturéls ét culturéls locaux. Sa formé 

ou son usagé ré sulté dé la transmission d'un savoir-fairé traditionnél ét du maintién d'uné 

filié ré dé production. Lé produit dé térroir conjugué uné réssourcé uniqué, dés procé dé s 

dé fabrication singuliérs ét ést associé  a  un térritoiré dé limité  ét nommé . » 

(Https://www.thésaurus.gouv.qc.ca). 

Un produit dé térroir dévrait ainsi, obé ir aux caracté ristiqués suivantés : 
- ancré  dans un liéu ét uné culturé localé (villagé, ré gion, pays), 
- typiqué, c'ést-a -diré qui possé dé dés caracté ristiqués ou dés attributs uniqués, 
- associé  a  uné réssourcé uniqué, 
- ést fabriqué  sélon un procé dé  tré s singuliér, 
- a un savoir-fairé historiqué transmissiblé d’uné gé né ration a  l’autré, 
- possé dé uné valéur symboliqué, 



E tudé d’é laboration dé plans d’actions dé valorisation ét dé promotion dés produits dé térroir dé la ré gion du Nord-Ouést dé la Tunisié 

Phasé1 : Elaboration d’un diagnostic dés poténtialité s dé chaqué gouvérnorat ét Idéntification dés produits dé 

térroir dans la ré gion du Nord-Ouést / Activité 3 : Analyse approfondie – Béja (Noire de Thibar, Fromage) 

SIGMA Ingé niérié – novémbré 2023  11 

- ést chargé  d'uné connotation tré s afféctivé mé langéant tradition ét nostalgié, 
- s’inscrit dans lé cadré d’uné é conomié durablé ét solidairé, 
- ét ést idéntifié  gra cé aux appéllations AOC (Appéllation d’Originé Contro lé é) ét IGP 

(Indication Gé ographiqué Proté gé é). 

2.1.3.  Chaine de valeur 
 
La chainé dé valéur ést un concépt é conomiqué qui dé crit l’énsémblé dés opé rations 

succéssivés (énchainémént) d’un procéssus dé production d’un bién ou sérvicé dépuis la 

fournituré d’intrants spé cifiqués jusqu’a  la consommation finalé. Au nivéau dé chaqué 

opé ration, lé produit gagné uné valéur additivé (qualité /moné tairé). Lé procéssus dé misé 

én placé dé la chainé dé valéurs fait intérvénir plusiéurs actéurs (fournisséurs d’intrants 

spé cifiqués, productéurs, industriéls, préstatairés dé sérvicés, commérçants, étc.) dont lé 

ro lé varié én fonction dés maillons dé la chainé. Il s’agit d’un modé lé é conomiqué qui 

combiné lé choix d’un produit (final), dés téchnologiés approprié és avéc l’organisation 

dés actéurs ét dé léur accé s aux marché s. 

 

2.2. Résumé des résultats des premiers entretiens avec les structures 
centrales et régionales intéressées par les produits de terroir 
dans le gouvernorat de Béja 
 

Conformé mént aux térmés dé ré fé réncés dé la pré sénté é tudé, l’é quipé dé SIGMA 

Ingé niérié a procé dé  a  dés éntrétiéns avéc lés structurés céntralés én rélation avéc lés 

produits dé térroir, ainsi qué lés structurés ré gionalés ét particulié rémént lés 

Commissariats Ré gionaux au Dé véloppémént Agricolé (CRDA) ét léurs diffé rénts 

arrondisséménts. 
 

Lors dés visités ét dés éntrétiéns avéc lés résponsablés ré gionaux, l’é quipé dés éxpérts 

s’ést basé é sur un guidé pré é tabli qui é voqué lés principalés quéstions autour du concépt 

dé produit dé térroir a  savoir sa dé finition, dés éxémplés dé produits dé térroir dé la 

ré gion, lés spé cificité s dé cés produits ét léur poténtiél commércial (Annéxé1). Lés 

discussions éngagé és avéc lés pérsonnés contacté és ré vé lént qué lé concépt dé produit dé 

térroir n’ést pas suffisammént assimilé  ét rénvoié souvént au produit dé la ré gion tout 

court. Toutéfois, lés pérsonnés én chargé dé l’agriculturé biologiqué ét dés projéts dé 

labéllisation sémblént plus informé és ét plus pré cisés lorsqu’on parlé d’un produit dé 

térroir. La majorité  dés pérsonnés contacté s ont cité  l’énsémblé dés produits agricolés, 

agroaliméntairés, agroforéstiérs ét artisanaux dé la ré gion commé é tant dés produits dé 

térroir. L’é quipé dés éxpérts a bién voulu énrégistrér cés informations sans influéncé ét 

sans sé ré fé rér a  l’invéntairé national dés produits dé térroir é tabli officiéllémént dans lé 

cadré du projét PAMPAT.  

Lés principaux produits dé térroir (ré éls ét poténtiéls), idéntifié s par l’énsémblé dés 

pérsonnés contacté és dans lé gouvérnorat dé Bé ja, sont pré sénté s én annéxé 2. 
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2.3. Résumé sur les résultats des ateliers régionaux sur les produits 
de terroir dans le gouvernorat de Béja  

 

La listé provisoiré dés produits dé térroir poténtiéls récuéillis suité aux éntrétiéns méné s 

lors dé la prémié ré activité  dé la mission, ont fait l’objét d’éxamén ét dé validation finalé 

lors dé l’atéliér dé discussion organisé  lé 5 mai 2023 a  Bé ja. 

 

Lé classémént dés produits, par lés résponsablés ré gionaux dans chaqué gouvérnorat, a 

é té  fait sélon dés crité rés rationnéls ét én application dé l’é chéllé dé LIKERT qui sé 

pré sénté commé ainsi : 
 

Notation 1 2 3 4 5 
Signification N’obé it pas 

au crité ré 
Obé it 

partiéllémént 
Obé it 

moyénnémént 
Obé it Obé it 

parfaitémént 
 

La notation a é té  faité par rapport a  l’énsémblé dés crité rés suivants : Dé limitation 
gé ographiqué, typicité , ancragé culturél local, savoir-fairé historiqué ét transmissiblé, 
valéur symboliqué mé langéant tradition ét nostalgié, s’inscrit dans lé cadré d’uné 
é conomié durablé ét solidairé ét poténtiél commércial. 
Lé choix dé finitif dés déux produits, a  é tudiér d’uné façon plus approfondié, a é té  fait par 
lé comité  dé pilotagé lors dé la ré union dé validation dés rapports dés déux prémié rés 
activité s. 
Lé tabléau pré sénté  én annéxé synthé tisé lé traitémént dés donné és récuéilliés én ténant 
compté : 

- du nombré dé ré pondant par produit ; 

- ét dé la fré quéncé dés notations par crité ré. 

Lé tabléau 1 suivant ré capitulé lé classémént dés 12 prémiérs produits dans lé 
gouvérnorat dé Bé ja. 
 

Tabléau 1: Synthé sé du classémént dés produits dé térroir dans lé gouvérnorat dé Bé ja  
 

Béja /Produits Rang 

Fromagés 1 

Mkharék Bé ja 1 

Figués 3 

Racé noiré dé Thibar 4 

Grénadés 5 

Huilé d’olivé 5 

Tournésol 7 

Ail 8 

Huilé dé léntisqué 8 

Kaki 10 

Ménthé sauvagé 10 

Fraisés dé Ouéchtata 12 
Sourcé : Ré sultats dés atéliérs/ activité  2 
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2.3.1. Choix définitif des produits 
 

En harmonié avéc lés ré sultats dés atéliérs dé discussion ét dé validation dés listés dés 

produits dé térroir dans lés gouvérnorats du Nord-Ouést, lé choix dé finitif dés produits a  

promouvoir via la pré sénté é tudé, s’ést basé  sur un raisonnémént rationnél qui tiént 

compté dés considé rations suivantés : 

1- Lés ré sultats dés é tudés anté riéurés dé dé véloppémént ré gional qui ont inclut dans 

la straté gié dé dé véloppémént pré conisé é dés produits dé térroir, dé téllé sorté 

qu’il n’y ait pas dé doublé travail pour lé mé mé produit. 

2- Lé dé véloppémént du produit a  promouvoir, né doit én aucun cas portér attéinté a  

l’énvironnémént ét notammént lés réssourcés éaux, foréts ét parcours dé pa turagé. 

3- Lé produit a  choisir doit avoir un poténtiél é conomiqué important dé sorté qué lés 

rétombé és dé son dé véloppémént sé traduisént par un dynamismé é conomiqué au 
nivéau du térritoiré (térroir) qui touché uné population dé bé né ficiairés la plus 

largé possiblé. 

4- Lé choix du produit a  dé véloppér doit ténir compté du changémént climatiqué 

dans uné optiqué dé ré siliéncé. 

5- Si on ést dévant plusiéurs produits a  la fois, il faudrait choisir lé plus ancré  dans lé 

térroir ét qui contribué dé ja  au révénu dé la population ciblé. Autrémént dit choisir 

la machiné qui ést dé ja  fonctionnéllé ét a justé bésoin d’amé liorations pour dévénir 

pérformanté. 

6- Lés bailléurs dé fonds ont gé né ralémént ha té dé voir lé fruit dé léur intérvéntion a  

court ét moyén térmés, donc é vitér lés projéts qui né donnént dé ré sultats qu’a  tré s 

long térmé. 
7- Favorisér dés produits dont l’invéstissémént ést durablé (activité s ou culturés 

pé rénnés). 

8- Si lé choix rationnél l’éxigé, on péut choisir lé mé mé produit dans diffé rénts 

gouvérnorats. 

 
Pour lé gouvérnorat dé Bé ja, lors dé la ré union du Comité  dé pilotagé, lé 6 juillét 2023, 

lés déux produits choisis dé finitivémént, sont « le fromage » ét la racé oviné « Noire de 

Thibar » qui figurént sur lés prémiérs rangs ét considé ré s ré pondant bién aux crité rés 

dé sé léction cité s ci-déssus. 
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III.  Approche troisième activité (analyse approfondie des CDV) 
 
Notré approché dans cétté é tapé s’appuié sur uné réprisé synthé tiqué dés ré sultats 

d’analysé dés donné és afin dé cartographiér la CDV, é laborér uné analysé SWOT ét 

idéntifiér lés poténtialité s ét lés oriéntations qué nous pouvons proposér pour attéindré 

l’objéctif dé l’é tudé.  

Lé pré sént travail qui concérné lé gouvérnorat dé Bé ja, ést structuré  én déux partiés :  

- La prémié ré partié dé cé rapport porté sur uné pré séntation gé né ralé du 

gouvérnorat dé Bé ja ;  

- La déuxié mé partié ést uné analysé dé taillé é dé la chainé dé valéur dé chaqué 

produit (Noiré dé Thibar ét Fromagé) avéc uné synthé sé dé diagnostic, bilan SWOT 

ét cartographié dé la CDV.    

L’analysé approfondié dés chainés dé valéurs dés produits dé térroir choisis réposé sur 

déux aspécts : 

- l’analysé dé chaqué maillon dé la chainé : du productéur au distributéur ; 

- l’analysé dé la rélation éntré lés maillons. 
 

Cétté analysé a pérmis l’é laboration dé la cartographié dé la chainé dé valéur pour chaqué 

produit dé térroir ét la synthé sé du diagnostic basé é sur lé bilan SWOT.  

Ellé pérméttra, én déuxié mé é tapé, lé passagé vérs lé plan d’action a  travérs lés 

récommandations proposé és pour chaqué outil dé diagnostic. 
 

Lé pré sént rapport consisté én l’analysé dés déux produits dé térroir idéntifié s pour lé 

gouvérnorat dé Bé ja.  

 

 

Figuré 2: Lés huit produits dé térroir signés dé chaqué gouvérnorat du Nord-

Ouést 
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Chaqué chainé dé valéur fonctionné sélon un énsémblé dé rélations intérnés au séin mé mé dé la CDV, mais én dé péndancé d’un énsémblé 

dé fonctions ét/ou factéurs éxtérnés qui dé términént l’alluré dé progréssion dans lé témps ét dans l’éspacé. 

L’analysé dés maillons dé la CDV ést ainsi accompagné é d’uné pré séntation dés fonctions éxtérnés ét léurs rélations avéc lés maillons dé 

la chainé (figuré 3 ci-apré s). 

Figuré 3 : Positionnémént d’uné CDV dans son énvironnémént 
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IV.  Présentation sommaire du gouvernorat de Béja 
 

4.1. Localisation et découpage administratif 
 

Lé gouvérnorat dé Bé ja sé positionné dans la ré gion dé Nord-Ouést tunisién. Il ést limité  
au Nord par lé gouvérnorat dé Bizérté ét la mér mé ditérrané é, a  l’Est par lé gouvérnorat 
dé Manouba, au Sud par lé gouvérnorat dé Siliana ét a  l’Ouést par lé gouvérnorat dé 
Jéndouba.  

Figuré 4 : Carté dé localisation du gouvérnorat dé Bé ja 
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4.2. Principaux indicateurs socio-économiques 
 

Tabléau 2 : Fiché ré capitulativé dés caracté ristiqués du gouvérnorat dé Bé ja 

 
Développement socio-économique 

Superficie 3740 Km2 

Découpage 
administratif 

09 dé lé gations, 12 communés ét 101 séctéurs. 

Population 
 

• 308293 habitants (2021) 
• Lés concéntrations humainés lés plus importantés sé localisént dans : 

-  la dé lé gation dé Bé ja Nord : 75175 habitants  
-  la dé lé gation dé Néfza : 45630 habitants  
-  la dé lé gation dé Médjaz él Bab : 44749 habitants  
- la dé lé gation dé Bé ja Sud : 38563 habitants 

• La concéntration la plus faiblé dans : 
- la dé lé gation dé Thibar : 11914 habitants  

• Population par Tranché d’a gé (2014) : 
- la tranché d’a gé dé 0 a  14 ans : 23% 
- la tranché d’a gé dé 15 a  59 ans : 64% 
- la tranché d’a gé dé 60 ans ét plus : 9.3% 

Indicateurs 
sociaux 

• Soldé migratoiré sélon la pé riodé (2024-2019): -3840 
• Taux d’activité s : 46.3% 
• Taux dé cho magé :  18.1% 

L’attractivité du gouvernorat de Béja 

Réseaux collectifs 
• Taux dé branchémént au ré séau d’assainissémént :  49.7% én 2021 
• Taux dé branchémént au ré séau d'éau potablé : 83.9 % én 2014 
• Taux dé branchémént au ré séau é léctriqué : 99,8% én 2021 

Santé 

(én 2019)  
 

• Ho pital ré gional : 02 
• Ho pital dé Circonscriptions : 05 
• Céntrés dé santé  dé basé : 97 
• Laboratoirés : 11 
Séctéur privé  :  
• 38 mé décins gé né ralistés ét 86 spé cialistés 
Séctéur public : 
• 85 mé décins gé né ralistés ét 52 spé cialistés 

Route et transport 
3898.56 Km dont : 

- 2252.75 Km dé routés bitumé és  

- 1645.81 Km dé routés non bitumé és  

Développement économique 

Agriculture  

❖ Occupation du sol  
• SAU : 

- Foréts : 65600 ha 
- Parcours : 23000 ha 
- Térrés Labourablés : 251000 ha 

• Térrés Incultés : 34400 ha 
  

❖ Activités pratiquées  

- Cultures maraichères : 4900 ha 

- Légumineuses : 16300 ha 

- Fourrages : 43000 ha 

- Oliviers : 38500 ha 

- Autres : 11000 ha 

 
EN Sec :  

- Céréales : 136500 ha 
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- Arboriculture : 3600 ha 

En Irriguées :  
- Céréales : 2500 ha 

- Arboriculture : 5400 ha 

 

• L’élevage :  
- 60500 têtes bovines 

- 315000 têtes ovines 

- 25000 têtes caprines  

- 7000 Bêtes  

- 9200 Ruches.  

L’industrie et 
l’énergie 

• Zoné industriéllé : 07 
• 153 éntréprisés industriéllés  

Tourisme • Hotéls : 07 
• Capacité  én lits :289  
Caractéristiques physiques et bioclimatiques 

Température 
• La moyénné dés maximas du mois lé plus chaud : éntré 26.2 ét 28 

dégré s Célsius  
• La moyénné dés minimas du mois lé plus froid : éntré 8 ét 11.9 dégré s 

Célsius  
Pluviométrie et 
érosivité du climat 

Pluviomé trié moyénné annuéllé : 4234.1 mm 

 

 

✓ Les conditions climatiques 
 

Zone 

Température 
moyenne pendant la 

période la plus 
chaude 

Température 
moyenne pendant 
la période la plus 

froide 

Différence 

Zoné co tié ré (Néfza)  28 11,9 16,1 

Zoné Montagnéusé (Bé ja 
Nord, Bé ja Sud ét Amdoun) 

26,2 8 18,2 

Bassin Ouéd Méjrada   
(Thibar, Tboursouk, Téstour, 
Goubéllat ét Médjéz El Bab) 
 

27,7 10,8 16,9 
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4.3. Occupation de sol 
 
La carté suivanté (Figuré 5) montré l’importancé dé l’activité  agricolé dans lé gouvérnorat 

dé Bé ja ét justifié l’é téndué dés grandés culturés ét lés parcours. 

  

Figuré 5 : Carté dé l'occupation du sol du gouvérnorat dé Bé ja 
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ANALYSE APPROFONDIE DE LA 
CHAINE DE VALEUR  

« NOIRE DE THIBAR DE BEJA » 
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V. ANALYSE APPROFONDIE DE LA CHAINE DE VALEUR DE LA NOIRE 
DE THIBAR DE BEJA 

 

Dans lé cadré dé la pré sénté é tudé dé dé véloppémént dés produits dé térroir dans lés 

gouvérnorats du Nord-Ouést dé la Tunisié méné é par l’Officé dé Dé véloppémént du Nord-

Ouést, dés visités dé térrain dans lé térritoiré du gouvérnorat dé Bé ja, ont é té  ré alisé és 

par lés éxpérts dé SIGMA ingé niérié afin dé préndré connaissancé dés caracté ristiqués dé 

la racé boviné Noiré dé Thibar, choisié commé produit dé térroir dans lé gouvérnorat, son 

historiqué, son é volution, sés indicatéurs é conomiqués ét téchniqués, étc.  
 

Dans cé qui suit, on pré sénté l’analysé approfondié dé la CDV « Noiré dé Thibar », sés 

diffé rénts maillons dépuis l’é lévéur pratiquant cétté activité  jusqu’aux distributéurs qui 

émmé nént lé produit vérs lé consommatéur final. Mais avant cétté analysé, il y a liéu dé 

rappélér l’historiqué dé cétté racé ainsi qué sés caracté ristiqués qui lés distinguént dés 

autrés racés ovinés. 
 

5.1. Historique et caractéristiques de la race Noire de Thibar 
 

5.1.1. Historique de la race Noire de Thibar 
 
L’historiqué dé la racé Noiré dé Thibar én Tunisié rémonté a  1912 lorsqué lé fils d’un 

colon français (ingé niéur agronomé) dont la férmé ést sisé a  Thibar (Gouvérnorat dé Bé ja) 

constata la sénsibilité  dé la brébis blanché a  l’hérbé sauvagé « millépértuis » qui causé uné 

sénsibilité  cutané é a  l’animal au nivéau du visagé mais é galémént sur touté la péau a  

l’imagé d’uné gallé ét péut causér la mort. Il s’agit d’uné photosénsibilité  compléxé. 

Sachant qué lés brébis noirés ailléurs n’ont pas cétté sénsibilité , il a alors éntrépris un 

programmé d’amé lioration gé né tiqué pour ré soudré cé problé mé.  

La prémié ré éxpé riéncé fu t lé croisémént dé la racé blanché « Ouléd Jélal » qui ést uné 

racé algé riénné avéc un gé nitéur français noir dé la racé amé lioré é Mérinos d’Arlés 

connué pour la productivité  ét la qualité  dé sa lainé. Avéc dés back-cross succéssifs, il a pu 

obténir én 1930 uné racé noiré stablé qui a é té  inscrité én 1945 commé é tant la racé Noiré 

dé Thibar. Il s’agit d’uné racé a  viandé mais éxploité é aussi pour sa lainé noiré qui sért a  

fabriquér lés habits traditionnéls « Barnous ét Kachabia ». 

 

En 1970 ét én raison dés croiséménts non 

contro lé s, il y a éu uné dé gé né réscéncé dé la 

couléur noiré vérs la couléur « marron », il a 

fallu alors qué l’officé dé l’é lévagé 

intérviénné pour ré parér cétté dé rivé. On a 

introduit donc dés gé nitéurs dé la racé noiré 

suissé ét on a procé dé  a  dés croiséménts pour 

ré tablir la couléur noiré, actuéllémént 

obsérvé é. 
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5.1.2. Présentation et spécificités de la race Noire de Thibar  
 

La brébis Noiré dé Thibar ést é lévé é dans lés gouvérnorats dé Bé ja, Jéndouba, Bizérté, 

Nabéul ét Zaghouan ou  il y a suffisammént dé pa turagé ét d’aliméntation car c’ést uné racé 

tré s éxigéanté ét productivé. Ellé ést réntablé ét péut donnér 3 agnélagés par 2 ans ét lé 

réndémént én croissancé moyénné dé l’agnéau varié éntré 250 ét 300 g dé poids vif par 

jour. C’ést uné racé tré s réntablé lorsqu’éllé ést conduité én é lévagé inténsif modérné mais 

l’é lévagé éxténsif traditionnél conduit souvént a  dés é chécs. 

Ellé doit é tré conduité d’uné manié ré bién raisonné é ét sur dés basés sciéntifiqués au 

nivéau dé l’aliméntation ét é galémént au nivéau dé la réproduction. En éffét, lés gé nitéurs 

(bé liérs) sont sé paré s ét isolé s loin du troupéau, bién aliménté s ét au bésoin ils réçoivént 

uné pastillé hormonalé pour lés pré parér au rut. Lés brébis sont é galémént bién pré paré és 

a  cétté occasion ayant liéu au mois d’Avril pour uné misé bas au mois dé Séptémbré. Dés 

traitéménts hormonaux sont administré s aux brébis pour garantir uné saillié homogé né 

ét groupé é du troupéau afin qué lés misé-bas soiént a  la mé mé daté pour garantir 

l’homogé né ité  d’a gé dés agnéaux ét par la  facilitér la conduité. Lés brébis qui ratént la 

saillié d’avril sont misé én rut au mois dé Séptémbré pour uné misé-bas au printémps. 

L’é lévagé inténsif ést conduit sélon dés crité rés bién dé términé s ; uné sé léction continué 

dés brébis ést opé ré é dans la férmé sélon cértains indicatéurs.  

Il s’agit én prémiér liéu du poténtiél dé croissancé lait éntré 10 ét 30 jours dé l’a gé dé 

l’agnéau qui sé nourrit éxclusivémént sur lé lait dé sa mé ré. On mésuré son taux dé 

croissancé journaliér, si cé taux ést é lévé , la mé ré ést réténué pour gé né rér dés féméllés. 

On procé dé é galémént a  uné sé léction pondé ralé éntré 31 ét 60 jours ou  l’agnéau réçoit 

uné aliméntation concéntré é. Lés agnéaux qui donnént un bon réndémént sont groupé s a  

part pour continuér l’éngraissémént ét on péut én choisir dés gé nitéurs. 

  

Figuré 6 : Brébis dé racé Noiré dé Thibar 
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Lés séuils dé tolé rancé é conomiqué dé conduité du troupéau én é lévagé inténsif lés plus 

utilisé s sont lés suivants (sélon M. Toukébri, ancién diréctéur ré gional dé l’OEP Bé ja) : 

- Taux dé sté rilité  = 2% 

- Taux dé mortalité  adulté = 2% 

- Taux dé fértilité  = 90% au moins.  

- Taux dé prolificité  = 135% au moins.  

- Productivité  numé riqué (agnéaux sévré s véndus/brébis misés au rut) doit é tré 

supé riéur a  120%. 

- Productivité  pondé ré é (taux dé productivité  numé riqué x lé poids) = 35-50 kg 

par agnéau véndu au mois dé dé cémbré. 

- Lé réndémént én carcassé = 50-52% du poids vif. Lé poids optimum dé vénté 

ést autour dé 40 kg par agnéau. 

 

La Noiré dé Thibar résté plus réntablé qué lés autrés racés, sélon dés publications 

ré alisé és par dés chérchéurs tunisiéns ét dés énqué tés aupré s dés é lévéurs diffé rénts. 

 

Tabléau 3 : Pérformancés dé croissancé dés agnéaux dés 3 racés a  viandé én Tunisié 
 

Caractère Poids (kg) à GMQ (g) 

Racé 10 j 30 j 70 j 10-30 j 30-70 j 

Noiré dé Thibar 5,4 8,8 17,1 169 206 

Barbariné 5,1 8,1 15,2 149 177 

Quéué finé dé l’Ouést 5,1 8,0 15,4 146 182 
Sourcé : GIZ-2014 (Atti ét al. (2011)) 

  

Figuré 7 : Brébis Noiré dé Thibar dans la 

férmé privé é a  Médjéz El Bab- 2023 
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5.2. Analyse de la chaine de valeur de la « race Noire de Thibar » 
 
La CDV dé la « racé Noiré dé Thibar » sé basé sur quatré principaux maillons qui sé 

positionnént dans un énvironnémént un péu compléxé rénférmant ; lés fournisséurs aux 

diffé rénts maillons, lés sérvicés dé contro lé, lés sérvicés d’appui ét lés sérvicés 

d’éncouragémént aux invéstisséménts (figuré n°3 ci-haut).   

Lés diffé rénts intérvénants séront analysé s ci-apré s afin d’éxpliquér lé fonctionnémént 

dé la chainé ét sés rélations avéc son énvironnémént. 

 

5.2.1. Description des maillons de la chaine de valeur 
 

Rappélons qué lés maillons dé la CDV dé la Noiré dé Thibar sont : Lés productéurs ou 

é lévéurs, lés intérmé diairés, lés bouchérs ét lés transformatéurs, lés réstaurants, ho téls ét 

consommatéurs finaux. La fournituré d’intrants ét dé sérvicé n’ést pas un maillon dé la 

chainé, mais résté uné fonction dé términanté du fonctionnémént dé l’énsémblé dé la CDV.  
 

5.2.1.1. Les fournisseurs d’intrants et de services 
 

Notons qué lé principal intrant én é lévagé ovin ést l’agnéllé sérvant au rénouvéllémént 

d’un é lévagé éxistant ou au dé marragé d’un nouvél é lévagé. 

Lés autrés principaux fournisséurs réstént lés véndéurs d’aliménts. Ils sont soit dés 

productéurs ou grossistés dé fourragés grossiérs, soit dés points dé vénté d’aliménts 

concéntré s. Lés grossistés sont dés commérçants qui stocként du fourragé grossiér pour 

lé véndré tout au long dé l’anné é.  
 

A Bé ja, sélon l’annuairé dés éntréprisés du CTA, on noté la pré séncé dé déux grandés 

éntréprisés fabricantés dés aliménts pour bé tails ; SAHLI MOHAMED (SAHLI MED) à Z.I. RTE DE 

TABARKA – BEJA et la Société HAMMAMI D'ALIMENTS DE BETAIL (SOHAB) RTE DE BOUARADA– GOUBELLAT. 

Cés déux unité s commércialisént léurs produits a  travérs un nombré importants dé points 

dé vénté installé s dans présqué toutés lés dé lé gations. 
 

D’un autré co té , lés é lévéurs éntrétiénnént é galémént dés rélations avéc lés fournisséurs 

dé sérvicés qui jouént lé ro lé dé contro léurs sanitairés. Il s’agit dés déux principaux 

actéurs qui sont l’officé d’é lévagé ét lés vé té rinairés privé s.  
 

5.2.1.2. Les producteurs ou éleveurs 
 

Lé chéptél ovin tunisién compté énviron 3 736 820 unité s dé té tés féméllés, OEP 2017. 

Il ést constitué  principalémént dé trois racés a  viandé : barbariné (65 %), Quéué Finé dé 

l’Ouést (32 %) ét Noiré dé Thibar (2%) (Revue des connaissances sur la micro-filière ovine 

laitière en Tunisie : état des lieux et perspectives de relance de la race sicilo-sarde, Biotechnol. Agron. 

Soc. Environ. 2018). 

Sur énviron 10 ans, l’éfféctif a connu uné diminution d’énviron 6%. En éffét, én 2005, 

l’énqué té sur lés structurés dés éxploitations agricolés én Tunisié a situé  l’éfféctif dés 

brébis Noirés dé Thibar a  71 300 té tés sur un total dé 3 960 300 brébis, a  l’é chéllé 

nationalé.  
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Lés é lévéurs sont ré partis sur tout lé térritoiré tunisién. La distribution dés é lévéurs sélon 

la supérficié dé l'éxploitation ét la taillé dé troupéaux ré vé lé dé fortés disparité s. Lés 

éxploitations moyénnés (10 a  50 ha) répré séntént énviron un tiérs (37%), 45% ont uné 

supérficié dé moins dé 10 ha, alors qué pour 18% dés éxploitations, la taillé ést supé riéuré 

a  50 ha.  (Filié ré viandé oviné « Noiré dé Thibar » dans lé gouvérnorat dé Bé ja, 2014). 

 

Dans le gouvernorat de Béja,  

L’é lévagé ovin dans lé gouvérnorat dé Béja a é té  composé  dé 343800 té tés én 2018 soit 

5% du total national. La racé Noiré dé Thibar répré sénté la racé principalé avéc uné part 

avoisinant lés déux tiérs du total ré gional dés brébis (sélon l’OEP Bé ja, 2023) malgré  

qu’éllé fu t béaucoup plus importanté avant la réstructuration dés unité s coopé rativés dé 

production agricolés (UCPA) ét dés térrés domanialés. Dans lés anné és 1990’, il y avait dé 

grandés férmés possé dant dé grands troupéaux allant mé mé a  plus dé 1000 té tés par 

férmé. 

Lé séctéur dé l’é lévagé dés brébis a, ainsi, changé  dé structuré avéc la dissolution dés 

unité s coopé rativés dé production supérvisé és auparavant par lés organismés é tatiqués 

notammént l’Officé dé l’é lévagé. Il n’én résté qu’un nombré tré s réstréint bién qu’éllés 

ré alisaiént auparavant dé tré s bonnés pérformancés gra cé a  uné conduité téchniqué tré s 

bién maî trisé é. 
 

L’é volution du chéptél ovin én Tunisié confirmé la dé croissancé dé l’éfféctif cés dérnié rés 

anné és. Céla ést valablé pour toutés lés racés én Tunisié. 

 

La distribution dés agricultéurs/é lévéurs, sélon la supérficié dés éxploitations indiqué 

qué la majorité  ont uné éxploitation dé moins dé 10 héctarés.  

  

1993 1994 1996 1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018

Effectif 38,5 32,3 32,1 30,1 32,4 36,8 45,4 41,7 39,6 40,8 41,4 43,1 43,7 43,7 43,6 44,7 39,9 36,3 36,7 37 37 35,8 34,1 34,4
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Figuré 8 : Evolution du chéptél ovin dans lé gouvérnorat dé Bé ja (én Millé té té) 
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✓ Mode d’élevage et performances de la race 
 

Déux modé lés d’é lévagé coéxistént sur lé térritoiré : un é lévagé « modérné » a  objéctif 

é conomiqué, ét un é lévagé « traditionnél » dé typé éxténsif. 

L’é lévagé éxténsif résté lé modé dé conduité lé plus dominant vu lé nombré é lévé  dé pétits 

ét moyéns é lévéurs qui sont dispérsé s ét difficilé a  rassémblér. A l’éxcéption dé quélqués 

grandés éntréprisés privé és (SMVDA) commé l’Agro-combina dé Thibar ét la férmé dé la 

Socié té  dé Dé véloppémént Agricolé (SDA) Bélhassén AL ARBI a  Médjéz El bab qui 

possé dént un éfféctif é lévé  dé brébis ét pratiquént un modé d’é lévagé inténsif modérné 

pour la fournituré dé chéptél dé racé puré Noiré dé Thibar ét é galémént la vénté dés 

agnéaux pour l’abattagé. 
 

Lé systé mé dés trois agnélagés én déux ans n’ést pas tré s pratiqué  ét dans la majéuré 

partié dés é lévagés, lés troupéaux sont conduits sélon un rythmé d'un agnélagé par an 

avéc un rut dé printémps ou d’automné. Par ailléurs, dans cértains troupéaux l’agnélagé 

ést souvént obsérvé  én automné (si lé rut ést én printémps). Lé sévragé dés agnéaux a liéu 

toujours apré s 3 mois ét lé plus souvént vérs 4 a  5 mois (Atti ét al., 2011). 
 

Dans la ré gion, il éxisté dés é lévéurs qui maî trisént la production ét qui sé montrént 

motivé s pour valorisér léur produit « viandé dé la Noiré dé Thibar » ét cé gra cé a  sa 

transformation. D’autrés é lévéurs visént uniquémént la vénté dirécté dés agnéaux aupré s 

dés férmés, dés bouchérs, dés marché s aux béstiaux ou dés socié té s dé vénté dé viandé én 

gros.   
 

Il éxisté ainsi déux caté goriés d’é lévéurs : lés é lévéurs naisséurs ét lés é lévéurs 

éngraisséurs : 

- Lés é lévéurs naisséurs sont céux qui possé dént un troupéau ovin avéc toutés lés 

caté goriés (brébis, bé liérs, anténais ét anténaisés) ét pratiquént l’é lévagé avéc un 

cyclé complét dépuis l’agnélagé jusqu’a  l’éngraissémént dés agnéaux ét léur vénté. 

- Lés é lévéurs éngraisséurs : cé sont lés é lévéurs qui aché tént lés nouvéaux né s chéz 

lés é lévéurs productéurs pour lé but d’éngraissémént d’agnéaux déstiné s soit a  

l’abattagé ou a  la vénté lors dés occasions commé l’Aî d, lés fé tés, étc.   
 

L’éngraissémént dés agnéaux dé la racé NT sé confirmé dé plus én plus qué cé soit par lés 

é lévéurs naisséurs ou lés éngraisséurs. Ils sont véndus principalémént dans lés marché s 

aux béstiaux ét a  un dégré  moindré aux bouchérs.  
 

Enfin, mé mé si l’é lévagé ovin a connu uné forté croissancé, la coéxisténcé dés déux 

systé més, inténsif ét éxténsif, ét lé manqué dé structuration dé l’aval dé la chaî né limitént 

la qualité  ét la valorisation dés produits. 
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✓ Etude de cas : Société de Développement Agricole Belhassen AL ARBI, témoin 

d’un éleveur moderne et bien structuré 
 

Dans lé cadré dé l’é tudé dé la chainé dé valéur dé la racé oviné « Noiré dé Thibar », l’é quipé 

Sigma Ingé niérié a éfféctué  uné visité lé 12-11-2023 a  la Socié té  dé Dé véloppémént 

Agricolé Bélhassén AL ARBI sisé a  El Héréy, Médjéz El Bab. 

Il s’agit d’uné socié té  agricolé qui pratiqué un é lévagé ovin modérné dé la racé Noiré dé 

Thibar. 

 C’ést uné socié té  polyvalénté associant l’arboriculturé (amandiér ét oliviér) a  l’é lévagé dé 

poulét dé chair ét dé la racé boviné « Noiré dé Thibar » én systé mé stabilisé  inténsif. Ellé 

ést dé cré ation ré cénté qui rémonté a  2017 sur un domainé privé  dé 500 ha ét disposant 

dé 100 ha irrigué s a  partir d’Ouéd Médjérda.  

 
La socié té  a dé buté  avéc la Noiré dé Thibar én 

2017 ét a procé dé  a  uné sé léction én vué dé 

purifiér la racé ét cé avéc l’appui téchniqué dé la 

diréction ré gionalé dé l’officé dé l’é lévagé dé Bé ja 

jusqu’a  cé qu’éllé ait obténu la cértification dé la 

racé puré én 2022 sous lé numé ro dé 11/15. 

Actuéllémént, la socié té  dis posé dé 1000 té tés dé 

féméllés productricés ét pratiqué l’é lévagé dés 

bé liérs dé racé puré pour son propré chéptél mais 

é galémént pour d’autrés é lévéurs. 

Figuré 9 : Domainé dé la férmé Socié té  dé Dé véloppémént Agricolé Bélhassén AL ARBI sisé a  El 

Héréy, Médjéz El Bab – novémbré 2023 

Figuré 10 : Lot d’é lévagé NT – novémbré 

2023 
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La socié té  disposé d’un systé mé d’é lévagé inténsif stabilisé  tré s organisé  ét tré s bién 

conduit, formé  dé 3 bérgériés dé 350 té tés chacuné. Chaqué bérgérié ést conduité par un 

bérgér spé cialisé  ré muné ré  a  raison dé 15% dés agnéaux produits. La réproduction ést 

conduité sélon un caléndriér bién é tudié  dé sorté qué lés vé lagés du troupéau sé 

produisént én mé mé témps pour garantir l’homogé né ité  d’a gé dés agnéaux ét par la  

facilitér lés opé rations d’éngraissémént ét dé vénté dés agnéaux. 

  

 
  
 
 
La socié té  disposé dé plusiéurs compartiménts sé paré s pour lé stockagé dé la paillé, dés 

aliménts concéntré s importé s téls qué soja ét autrés, l’éntrétién du troupéau ét la vénté. 

Ellé ést én train dé montér sa propré unité  dé production dés aliménts concéntré s (unité  

dé fabrication dé bouchons aliméntairés). 

 

L’aliméntation du troupéau ést basé é sur lés aliménts concéntré s a  co té  l’affouragémént 

én vért sur dés parcéllés d’orgé ét ray-grass ét bérsim irrigué és dé dié és au pa turagé 

naturél par lés brébis (100 ha). 

Lés prix dés aliménts dé bé tail pratiqué s cétté anné é sont dé 25 DT/ballé dé paillé, 40 

DT/ballé dé foin ét 200 DT/quintal d’orgé. 

Figuré 11 : Bérgérié dé Noir dé Thibar modérné, bién é quipé é dans la férmé dé la socié té  dé 
Dé véloppémént Agricolé Bélhassén AL ARBI– novémbré 2023 
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Lés agnéaux dé 3 mois sont véndus 

dans la plupart du témps aux 

bouchérs a  raison dé 20DT par kg 

vif. A cét a gé l’agnéau attéint lé 

poids dé 30 kg ét plus ét c’ést l’a gé 

qui conviént lé miéux car lé taux dé 

croissancé comméncé a  diminuér 

apré s ét par consé quént la 

réntabilité  dé l’éngraissémént ést 

affécté é. Cétté anné é, il ést atténdu 

qu’a  l’occasion dé l’aid ét Idha, lé 

prix du vif attéindra lés 25 DT lé 

kg.  

 

La Socié té  ést mémbré du GDA dés é lévéurs dé la Noiré dé Thibar, éllé ést inté réssé é par 

lé projét dé misé én placé d’un labél AOC. Son gé rant dé claré qu’ils sont pré ts a  suivré 

toutés lés procé durés né céssairés pour avoir cé labél qui, cértainémént, amé lioréra la 

commércialisation dé cétté racé. 
 

La socié té  disposé é galémént d’autrés domainés agricolés a  Gouboullat ét a  Sfax ét sé 

pré paré a  installér uné unité  dé compostagé biologiqué én valorisant lés fiéntés dé volaillé 

ét lé fumiér dé l’é lévagé ovin. 

La socié té  pré voit l’introduction dé l’éngraissémént dés véaux pour rénforcér sa 

production dé viandé. 

 

En plus dés actions dé ja  ré alisé és, la socié té  ést pré té a  s’invéstir dans lés autrés é lé ménts 

dé la chainé dé valéur notammént l’abattagé ét la vénté dés produits labéllisé s.  

 

Lés autrés produits dé la chainé téls qué la lainé ét lés péaux trouvént dés difficulté s 

d’é coulémént ét il ést impé ratif dé trouvér dés moyéns dé valorisation dé cétté richéssé 

notammént dans lé domainé du téxtilé ét dé conféction. A cé propos, lé GDA doit 

approchér lé céntré national dé cuir ét chaussurés (CNCC) ét lé céntré téchniqué dé téxtilé 

(CETTEX) pour trouvér énsémblé uné altérnativé pour la valorisation dé cés déux 

produits dé la chainé. 

 
La société de développement agricole Belhassen AL ARBI est un modèle d’entreprise 
moderne intégrée qui peut jouer un rôle très important dans la promotion du label de qualité 
« Noire de Thibar » étant donné qu’elle possède l’infrastructure et la technicité nécessaire 
pour assurer la traçabilité tout le long de la chaine. D’autres entreprises agricoles similaires 
membres du GDA peuvent également contribuer à la valorisation du label et à son maintien 
grâce à leur bonne structuration. 
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5.2.1.3. Circuit de commercialisation et de transformation : Les bouchers, 
transformateurs et commerçants de viandes 

 

Lés circuits dé commércialisation diffé rént sélon la zoné dé production ét l’émplacémént 

du marché  dé consommation concérné . L’é tudé sur la filié ré ré alisé é par la GIZ én 2014 a 

dé crit trois typés dé circuits (figuré 12).  

Notons qué lé marché  aux béstiaux résté lé principal maillon pour touté caté gorié 

d’animal véndu. Il assuré lés transactions diréctés éntré é lévéurs-commérçants ou 

é lévéurs-consommatéurs. 

Plusiéurs organismés contro lént cés marché s dont lé GIVLait afin dé fairé uné collécté dés 

informations sur lés prix du bé tail vifs (principalémént bovins ét ovins), suivré l’é volution 

dé cés prix ét planifiér son intérvéntion dans lé séctéur. 

  

Eleveur 

Consommateur 

Eleveur 
 

Ou 

Boucher 

Consommateur 

Régions productrices 

Eleveur 

Commerçant 

Abattoir 

Boucher 

Consommateur 

Régions loin de celles de 
productions 

Figuré 12 : Circuits dé commércialisation dés viandés dé la NT 
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5.2.1.3.1. Les intermédiaires 

Diffé rénts intérmé diairés intérviénnént au nivéau dé la chaî né ét jouént lé ro lé dé collécté 

ét dé commércialisation.  

En cé qui concérné cé maillon, il procé dé a  l’achat dés ovins aupré s dés é lévéurs ou bién 

aupré s dés marché s aux béstiaux pour lés révéndré par la suité aux bouchérs, au nivéau 

dés marché s aux béstiaux dé la ré gion ou dans d’autrés ré gions ou mé mé a  d’autrés 

é lévéurs.  

Par ailléurs, cés intérmé diairés éntrétiénnént é galémént dés rélations avéc la grandé 

distribution ou éncoré avéc lés ho téls ét lés réstaurants.  

A l’occasion dé l’Aid ou éncoré lors d’é vé néménts spé ciaux (mariagés, ré ussité aux é tudés, 

étc.), cés dérniérs péuvént véndré lés moutons dé la racé Noiré dé Thibar aux simplés 

mé nagés. La majorité  d’éntré éux commércialisént dés animaux vivants. Rarés sont céux 

qui procé dént par l’abattagé d’agnéaux ét la distribution dé carcassés aupré s dés 

bouchérs, cértains ho téls ou réstaurants. Pour cé qui ést dés marché s aux béstiaux, ils 

répré séntént lé liéu dé réncontré dé la majorité  dés actéurs dé la chaî né a  savoir lés 

productéurs, lés intérmé diairés, lés bouchérs, étc.  
 

5.2.1.3.2.  Bouchers 
 

Commé c’ést justifié  dans l’é tudé dé la filié ré viandé Noiré dé Thibar, ré alisé é par la GIZ 

ains qué lés éntrétiéns ré alisé s dans la ré gion, lés bouchérs assurént la commércialisation 

dé la viandé oviné ét jouént un ro lé dé términant au séin dé la chaî né. Ils aché tént souvént 

du bé tail vif aupré s dé l’é lévéur diréctémént au nivéau dés marché s aux béstiaux ou 

éncoré aupré s dés intérmé diairés pour l’achéminér par la suité vérs l’abattoir.  
 

5.2.1.3.3. Abattoirs et unités de transformation 
 

A l’éxcéption dés actéurs qui véndént la racé Noiré dé Thibar vivanté, tous lés autrés 

actéurs s’oriéntént vérs lés abattoirs pour obténir dés carcassés pré tés a  la vénté.  

Sélon uné énqué té officiéllé dé 2018, il y a 158 abattoirs én Tunisié. La plupart dés 

abattoirs appartiénnént a  dés communés, dont 70% sont utilisé s ét gé ré s par dés 

opé ratéurs privé s via uné concéssion, mais malhéuréusémént, il n'y a qu'un séul abattoir 

privé  dé viandé rougé qui a réçu un agré mént sanitairé. 
 

On noté qué l’abattagé clandéstin ést fré quént, dérrié ré la boutiqué « bouchér », dans lés 

garagés ét parfois mé mé én pléiné rué dévant lés passants. Lé gouvérnorat dé Bé ja né fait 

pas l’éxcéption. 

Apré s l’abattagé, lés carcassés sont transfé ré és a  la bouchérié ou  éllés séront dé coupé és 

pour é tré véndués én morcéaux aux consommatéurs finaux. Un grand problé mé dé 

traçabilité  ést dé técté  a  cé nivéau. En éffét, l’abséncé d’abattoirs ét dé bouchériés 

spé cialisé s dans la Noiré dé Thibar compliqué cétté situation ét éngéndré dés problé més 

dé traçabilité  par rapport a  l’a gé ét a  la racé a  l’originé dés viandés commércialisé és.  
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Toutéfois dés éfforts sont dé ployé s cés dérnié rés anné és ét plusiéurs initiativés é taiént 

obsérvé és pour instaurér un labél qualité  pour la viandé dé la Noiré dé Thibar. 

Lors d’un éntrétién a  la diréction ré gionalé dé l’officé d’é lévagé a  Bé ja, l’é quipé dés éxpérts 

dé Sigma ingé niérié a éu l’occasion dé discutér diréctémént avéc dés opé ratéurs privé s 

dans la chainé dé valéur Noiré dé Thibar. M. Abdélké rim BEN YOUSSEF, ingé niéur 

agronomé, é lévéur ét pré sidént du GDA dés Elévéurs Ovins du Nord, nous a informé  qué 

lé GDA participé a  un projét dé réchérché sur la Noiré dé Thibar én collaboration avéc 

l’INAT, l’INRAT ét l’ISBAT. Cé projét, lancé  avéc lés italiéns avéc un financémént dé l’Union 

Europé énné, visé la maî trisé dé la chainé dé valéur én vué d’instaurér un labél qualité  

pour la viandé dé la Noiré dé Thibar. Dans cé contéxté, lé GDA a pu obténir un financémént 

pour l’acquisition d’un abattoir ambulant installé  actuéllémént a  Ksar Chéikh. Pour gé rér 

lé labél qualité  dont lé cahiér dés chargés ést dé ja  pré paré , lé GDA a cré é  uné Socié té  

Mutuéllé dé Sérvicé qui va inté grér touté la chainé dé la racé Noiré dé Thibar dépuis 

l’é lévagé jusqu’a  la distribution. Actuéllémént lé GDA régroupé 25 adhé rénts avéc un 

éfféctif total dé 4000 brébis féméllés. 

L’agnéau ést véndu a  l’a gé dé 4 mois avéc un prix vif variant dé 17 a  20 DT/kg. Mais lé 

GDA ré clamé un problé mé dé mé vénté dé la lainé ét é galémént un problé mé au nivéau dé 

la valorisation dés péaux dés agnéaux abattus. 
 

D’un autré co té , ét sur lé plan national, la charcutérié issué dé la viandé dé moutons n’ést 

pas dé véloppé é én dé pit dé l’éxisténcé d’unité s dé dé coupé dés viandés rougés. Cés unité s 

sont au nombré dé 9 ré partiés sur lé Grand Tunis, lé Cap-Bon ét la ré gion du Sahél (tabléau 

4). On noté l’abséncé dé cés unité s dans la ré gion dé Bé ja.  
 

Tabléau 4 : Lés éntréprisés spé cialisé és dans la transformation dé viandés én Tunisié 
 

Entreprise Produits Lieu 

GOLDEN SARL (EX 
MOHSEN SAKLY)  

Produits a  basé dé viandés ou d'abats - Viandés 

conditionné és - Charcutérié cuité. 
KHNISS 

PEPI'S APV INDUSTRIE 
(PEPI'S) 

Charcutérié cuité (Salami). CHATT MERIEM 

PROMOVIANDE 
Charcutérié Cuité (Salami), Produits surgélé s - 
Viandés dé bouchérié, Autrés. 

ZAOUIET SOUSSE 

SOCIETE GENERALE DES 
VIANDES (GENERALE 
VIANDE) 

Mérguéz - Produits dé coupé s (én barquéttés) dé 

viandés dé bouchérié 
MAHDIA, TUNISIE 

SOTRAPAL 
Charcutérié cuité (Salami) - Mérguéz - Brochéttés 

dé viandés. 
SIDI BOUZID 

STE ABATTOIR ET 
CHARCUTERIE DU 
GOLFE (ALLANI) 

Charcutérié cuité (Salami) - Produits dé coupé s 

(viandés) 

BOUARGOUB 
 

 STE ELLOUHOUM 
(ELLOUHOUM) 

Abattoir EL OUARDIA, Tunis 

STE FARAH (FARAH 
(BORJ CEDRIA)) 

Viandés dé bouchérié - Viandés dé bœuf - Produits 

dé coupé s non conditionné és - Lé gumés surgélé s - 

Volaillés 

BIR EL BEY 
 

STE LAABIDI VIANDES 
(LAABIDI VIANDES) 

Charcutérié crué (stéak dé bœuf) - Produits 

dé coupé s (boviné ét oviné) 

BORJ TOUIL, Ariana 

Sourcé : Céntré Téchniqué dé l’Agro-aliméntairé (CTAA – 2023) 
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En dé pit dé cés problé més dé valorisation, on obsérvé dés initiativés ét cértainés 

prémié rés éxpé riéncés dé transformation ét dé valorisation dé viandés au nivéau dés 

bouchérs ou éncoré dé la part dé la grandé distribution (brochéttés, viandés dé coupé és 

ét é picé és pré tés a  la cuisson, étc.).  
 

5.2.1.4. GMS 
 

Commé l’ont annoncé  dés éxpérts dans lé domainé, « la grandé distribution, a 

complé témént boulévérsé  lé séctéur du commércé dé dé tail ét connait béaucoup dé 

succé s aupré s du consommatéur. Cés GMS garantissént uné largé palétté dé choix dés 

produits, la qualité  ét lé prix. Malhéuréusémént léur impact au nivéau du commércé dé 

la viandé déméuré tré s faiblé ét péu dé points dé vénté comptént uné bouchérié. Lés 

prix dés pié cés dé la dé coupé affiché s sont par ailléurs trop é lévé s, comparé s aux prix 

pratiqué s par lés bouchériés traditionnéllés, ét n’éncouragént pas lé consommatéur a  

achétér dé la viandé rougé dé cés GMS » Ridha Bergaoui, 2023. 

 

5.2.1.5. Restaurants, hôtels et consommateurs finaux 
 

Pour lés réstaurants ét ho téls, consommant én gé né ral dés quantité s importantés dé 

viandés ét cé quotidiénnémént, s’approvisionnént aupré s dés é lévéurs, dés 

intérmé diairés, dés bouchérs ou éncoré dé la grandé distribution. Lé choix dé léurs 

fournisséurs dé pénd dé diffé rénts factéurs notammént léur localisation, la quantité  ét 

la qualité  dés viandés souhaité és, lés prix, la disponibilité , étc.  

Pour cé qui ést dés simplés consommatéurs finaux, déux typés d’achat sé pré séntént : 

Lés achats quotidiéns sé font aupré s dés bouchérs ou dé la grandé distribution.  

Lés achats occasionnéls sé font pluto t aupré s dés intérmé diairés, é lévéurs ou éncoré 

aux marché s aux béstiaux.  
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5.3. Cartographie de la chaine de valeur et analyse des relations 
entre acteurs  

 

Gé né ralémént, l’é lévéur aché té l’alimént dé bé tail aupré s du mé mé fournisséur sauf si cé 

dérniér n’én disposé pas. Dé cé fait, la rélation éntré lé fournisséur d’alimént ét l’é lévéur 

ést uné rélation forté. Par ailléurs, la plupart dés é lévéurs aché tént dé l’alimént concéntré , 

orgé, son dé blé  ét mé mé du fourragé grossiér sur touté l’anné é. L’é lévéur ést dé cé fait 

dé péndant du fournisséur d’intrants.  

 

Lés é lévéurs éngraisséurs aché tént lés nouvéaux né s chéz lés é lévéurs productéurs. Ils y 

sont donc, fort dé péndants a  tous lés nivéaux ; quantité , disponibilité , prix, étc.   

La rélation éntré l’intérmé diairé ét l’é lévéur ést uné rélation faiblé avéc uné abséncé dé 

fidé lisation dé cés dérniérs.  En éffét, lé nombré d’intérmé diairés ést é lévé  ét la plupart 

d’éntré éux né sont toujours pas dé la ré gion. 

Lés bouchérs assurént la commércialisation dé la viandé oviné ét jouént un ro lé 

dé términant au séin dé la chaî né.  Ils aché tént souvént du bé tail vif aupré s dé l’é lévéur 

diréctémént au nivéau dés marché s aux béstiaux ou éncoré aupré s dés intérmé diairés 

pour l’achéminér par la suité vérs l’abattoir. 

 

Lés animaux déstiné s a  l'abattagé sont véndus aux marché s dé bé tail ou  tous lés actéurs 

dé cétté CDV sé rétrouvént. On y trouvé gé né ralémént dés bovins, dés ovins ét dés caprins. 

Cés marché s ont gé né ralémént liéu chaqué sémainé. Lés déux plus gros marché s dé bé tail 

(Rahba) sont céux d’El Fahs ét dé Wardia. 

Lés né gociations dé prix ont gé né ralémént liéu diréctémént éntré l'achétéur ét lé véndéur.  

Lé prix dé vénté ést gé né ralémént éfféctué  sur la basé d'uné simplé é valuation dé l'é tat 

gé né ral dé l'animal. Lés achétéurs ou lés véndéurs démandént ou proposént 

gé né ralémént un prix par té té, qui sért dé basé aux né gociations.  

 

La figuré ci-apré s sché matisé la cartographié dé la CDV « Noiré dé Thibar » qui résté un 

péu compléxé suité au chévauchémént éntré lés ro lés dé plusiéurs actéurs : 

- Lés intérmé diairés sui péuvént é tré a  la fois commérçants ét transformatéurs ; 

- Lés é lévéurs éngraisséurs qui péuvént aussi é tré dés commérçants ; 

- Lés bouchérs qui péuvént véndré diréctémént aux consommatéurs ou a  dés 

dé taillants ; 

- Lés éntréprisés dé transformation qui disposént dé léurs proprés points dé vénté. 
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Chaîne de valeur « Noire de Thibar à Béja » 

Figuré 13 : Chaî né dé Valéur Noiré dé Thibar a  Bé ja 
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5.4. Les acteurs en interaction directe ou indirecte avec les 
opérateurs de la CDV « Noire de Thibar de Béja » 

 
Nous pouvons idéntifiér plusiéurs actéurs qui sont én intéraction dirécté ou indirécté avéc 
lés opé ratéurs dé la CDV « Noiré dé Thibar dé Bé ja ». 

 
• L’ODNO  

L’ODNO ést un organismé dé dé véloppémént intérvénant dans la ré gion du Nord-Ouést. 

Parmi sés principalés attributions, il participé a  l’é tablissént dés programmés visant a  

promouvoir ét a  dynamisér l’invéstissémént privé  ét soutiént l’action dés structurés 

ré gionalés spé cialisé és én la matié ré ét dés colléctivité s publiqués localés. 

 
• CRDA 
Lé Commissariat Ré gional au Dé véloppémént Agricolé ést chargé , dans lé cadré du 
gouvérnorat, dé la misé én œuvré dé la politiqué agricolé arré té é par lé gouvérnémént. 
Pour l’é lévagé, lé CRDA intérviént a  travérs plusiéurs arrondisséménts 
dont ésséntiéllémént : 

- L’arrondissémént dé la production animalé ;  

- L’arrondissémént dé la production vé gé talé (fourragé) ; 

- L’arrondissémént dé l’agriculturé biologiqué ; 

- L’arrondissémént foré t (géstion dés parcours). 
 
• L’OEP 
L’Officé dé l’Elévagé ét dés Pa turagés (OEP) assuré l’éncadrémént, la formation ét l’appui 
téchniqué aux diffé rénts actéurs du séctéur :  é lévéurs, productéurs d’aliménts dé bé tail, 
téchniciéns ét structurés proféssionnéllés (SMSA ét GDA) ét cé a  travérs dés programmés 
ét dés actions visant : 

• L’amé lioration du nivéau dé téchnicité  ét du savoir-fairé dés diffé rénts opé ratéurs 

dans lé séctéur. 

•  L’amé lioration dé la productivité  ét dé la réntabilité  dés é lévagés. 

•  L’amé lioration du révénu dé l’é lévéur. 

•  Lé rénforcémént dé la compé titivité  dés produits d’é lévagé. 

• Lé soutién a  la cré ation d’émploi pour lés jéunés promotéurs. 

•  La contribution a  l’implication dés nouvéaux diplo mé s dans la vié procéssionnéllé. 

• La contribution a  la cré ation dé la main d’œuvré qualifié é conformé mént aux 

éxigéncés du marché  dé travail. 

• APIA 
L’Agéncé dé Promotion dés Invéstisséménts qui assuré, parmi sés missions, la promotion 
dé l'invéstissémént privé  dans lé domainé dé l’é lévagé. 
 
• API 
L’Agéncé dé Promotion dé l'Industrié ét dé l'Innovation : assuré, parmi sés missions, la 
promotion dés activité s industriéllés basé és sur la valorisation dés viandés ét autrés 
produits dé l’é lévagé. 
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Aussi, éllé offré dés préstations ét dés produits sous formé d’information, 
d’accompagnémént, d’assistancé, dé parténariat ét d’é tudés. 

 

• AVFA : suivi dés programmés dé formation ét dé vulgarisation 
 

• Les organismes scientifiques et techniques téls qué l’INRAT, l’INAT, l’Ecolé 
Supé riéuré d’Agriculturé dé Matéur (ESAM) spé cialisé é én zootéchnié ét lés Céntrés 
ré gionaux dé la réchérché agricolé (CRRA) avéc léurs labos dé réchérché ét léurs 
projéts dé coopé ration téchniqué répré séntént lé principal sérvicé d’appui pour lés 
autorité s ét lés opé ratéurs a  travérs la diffusion dés ré sultats dé la réchérché, la 
formation ciblé é ét la vulgarisation dés innovations téchniqués, téchnologiqués ét 
organisationnéllés. 

 

• Les organisations professionnelles  
 

La principalé organisation proféssionnéllé du séctéur c’ést lé Groupémént 

Intérproféssionnél dés Viandés Rougés ét du Lait (GIVLait). C’ést un organismé téchniqué 

cré é  par l’Etat én 1984 ét thé oriquémént gé ré é par lés proféssionnéls. Il œuvré plus 

particulié rémént pour l’organisation dés filié rés viandés rougés ét lait, lé dé véloppémént 

dés rélations éntré lés proféssions, la promotion dé la qualité  ét la ré gulation du marché .  

Dé mé mé, l’Union Tunisiénné dé l’Agriculturé ét dé la Pé ché (UTAP) ét lé Syndicat dés 

Agricultéurs dé Tunisié (Synagri) ont dés adhé rénts é lévéurs dé moutons. En outré, 

L’Union Tunisiénné dé l’Industrié du Commércé ét dé l’Artisanat (UTICA) intérviént dans 

la filié ré par la «Chambré Nationalé dés grossistés ét importatéurs dés viandés ». Toutés 

cés organisations péuvént, voiré doivént, intérvénir dans la coordination dés actéurs dé 

la filié ré viandé oviné. 
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5.5. Synthèse de diagnostic 
 

5.5.1. Analyse SWOT de la chaine de valeur Noire de Thibar 
 
Tabléau 5 : Analysé SWOT dé la chainé dé valéur Noiré dé Thibar én tant qué produit dé térroir 

 
FORCES FAIBLESSES 

 
• Racé caracté ristiqué dé la ré gion avéc un 

historiqué justifiant son caracté ré dé produit 

typiqué ét spé cifiqué a  la zoné. 

• Zoné riché én réssourcés naturéllés ét 

fourragé rés cé qui garantit la durabilité  dé 

l’é lévagé. 

• Uné racé (NT) bién idéntifié é ét caracté risé é sur 

lé plan pérformancé dé croissancé ét qualité  dé la 

viandé.  

• Existéncé d’un céntré d’é lévagé é tatiqué a  Ouéd 

Zargua spé cialisé  dans la Noiré dé Thibar 

• Forté démandé dé la racé NT dé la part lés 

é lévéurs ét dés invéstisséurs. 

• Viandé dé bonné qualité  avéc dés caracté ristiqués 

spé cifiqués dé plus én plus appré cié és par lé 

consommatéur tunisién : moins grassé qué céllé 

dés agnéaux dés autrés racés, pré fé ré é én cuisson 

longué (ragou t). 

• Dés é lévéurs organisé s én un GDA « dés Elévéurs 

Ovins du Nord » qui a éntamé  la misé én placé 

d’un plan dé dé véloppémént dé la CDV én 

collaboration avéc dés organismés dé réchérché.  

• Dés é lévéurs modérnés ayant dés troupéaux dé 

grandés taillés ét sont aptés pour la misé én placé 

d’un labél NT. 

• Un suivi rigouréux dé la part dés organismés 

publics ét actéurs ré gionaux. 

• Uné organisation proféssionnéllé, GIVLait, 

résponsablé a  é chéllé Nationalé dé la filié ré 

viandés rougés qui facilité lé contact ét lé lién 

éntré lés diffé rénts actéurs. 

 

• La majorité  dés troupéaux sont dé pétité 

taillé. 

• Coéxisténcé dé déux systé més d’é lévagé : 

inténsif ét éxténsif cé qui limité la 

croissancé dé l’é lévagé. 

• Manqué, voiré abséncé, dé 

communication éntré lé Groupémént dés 

é lévéurs ét lés autrés actéurs dé la filié ré, 

particulié rémént lés grossistés ét lés 

unité s industriéllés dé dé coupé, mé mé 

s’il y a dés téntativés individuéllés dans 

cé séns. 

• Abséncé d’abattoir agré é  dans tout lé 

pays. 

• Abséncé d’abattoir spé cifiqué a  la racé NT 

cé qui rénd difficilé lé réspéct dé la 

traçabilité . 

• Manqué dé visibilité  pour lés points dé 

vénté dé la viandé NT. 

• Non visibilité  dé fournisséurs d’agnéllés 

ét difficulté  financié ré.  

• Manqué dé visibilité  du produit   

Problé més d’abattagé ét dé transport 

dé carcassés. 
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OPPORTUNITES MENACES 

• La viandé résté la prémié ré sourcé dé proté iné ; 

• La viandé NT ést dé plus én plus démandé é pour 

sés caracté ristiqués ; moins grassé. 

• Inté réssémént dé plusiéurs organismés dé 

réchérché a  la racé NT. 

• Dés initiativés pour la misé a  nivéau dés abattoirs. 

• Lancémént du programmé dé misé a  nivéau dés 

produits agricolés. 

• Lancémént dé l’é tudé pour l’installation d’uné 

platéformé agricolé dans lé gouvérnorat dé Bé ja 

qui énglobé uné composanté dé valorisation dés 

viandés rougés. 

 

• Concurréncé é normé dé la part dés 
grands productéurs dé viandés dans 
lé mondé ; 

• Haussé dés prix dés aliménts ét 
risqué dé pérté dés troupéaux ; 

• Mauvaisé organisation dé la plupart 
dés circuits dé distribution ; 

• Changéménts climatiqués ét léur 
impact sur la production dés 
aliménts ; 

• Glissémént du dinars tunisién ét 
difficulté s d’importation dés bésoins 
dé la filié ré (soja, mais, 
mé dicaménts, étc.) 
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5.6.  Conclusion, Recommandations et Orientations 
 

 

Rappélons qué la Noiré dé Thibar ést un produit dé ja  idéntifié  ét qualifié  pour bé né ficiér 

d’un labél suité a  plusiéurs atouts : 

- Son importancé pour la population localé, commé un patrimoiné culturél qu’il faut 

pré sérvér ; 

- Sa valéur sur lé marché , commé viandé dié té tiqué vu sa faiblé adiposité  ; 

- Lés conditions naturéllés éncouragéantés dans lé gouvérnorat dé Bé ja ; 

- Lé savoir-fairé dés productéurs ét léur attachémént a  la racé ; 

 

Cétté CDV né céssité, én fait, un travail dé traçabilité  pour garantir au consommatéur un 

produit d’originé suré ét cré diblé. Il ést donc né céssairé dé maitrisér toutés lés é tapés 

dépuis l’é lévagé jusqu’a  la distribution én dé tail.  

Dans cé cadré, il ést récommandé  dé bién valorisér ét rénforcér lé projét qui visé la 

maî trisé dé la chainé dé valéur én vué d’instaurér un labél qualité  pour la viandé dé la 

Noiré dé Thibar lancé  én collaboration éntré lé GDA dés é lévéurs du Nord ét l’INAT, 

l’INRAT ét l’ISBAT én collaboration aussi avéc dés italiéns avéc un financémént dé l’Union 

Europé énné.  

La cré ation d’uné Socié té  Mutuéllé dé Sérvicé par lé GDA doit é tré aussi souténué par tous 

lés actéurs afin dé facilitér sés ta chés ét assurér son intérvéntion éfficacé lé long dé touté 

la chainé dé la racé Noiré dé Thibar dépuis l’é lévagé jusqu’a  la distribution.  

 
Il déméuré ainsi prioritairé dé  

- Rénforcér la capacité  du GDA ; 

- Assurér la bonné pé né tration dé la SMSA dans la CDV ; 

- Amé liorér la coordination éntré lés diffé rénts intérvénants,  

- Instaurér un plan markéting dé la CDV ; 

- Promotion d’uné marqué commércialé ; 

- Rénforcémént dés compé téncés ét du savoir-fairé dés é lévéurs pour attéindré lé 
proféssionnalismé ét l’autonomié ;  

- Divérsification dés réssourcés dé financémént ; 

- Rénforcémént dés é tudés ét réchérchés pour miéux placér lé produit ;  

- Lé lancémént d’un labél ét la cré ation d’appéllations d’originé proté gé é (AOP) du 
produit « viandé Noiré dé Thibar ».  
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CHAINE DE VALEUR 5 
 

« FROMAGE » 
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VI.  CHAINE DE VALEUR FROMAGES DE BEJA 
 

A l’é gard dés autrés produits dé térroir réténus dans lé cadré dé la pré sénté é tudé dé 

dé véloppémént dés produits dé térroirs dans lés gouvérnorats du Nord-Ouést dé la 

Tunisié méné é par l’Officé dé Dé véloppémént du Nord-ouést, l’é quipé SIGMA ingé niérié a 

ré alisé  dés visités dé térrain dans lé gouvérnorat dé Bé ja afin dé préndré connaissancé 

dés caracté ristiqués du produit « Fromagé », son historiqué, son é volution, sés indicatéurs 

é conomiqués ét aussi sa ré partition dans lé térritoiré dé Bé ja.  
 

6.1. Présentation du secteur fromager  
 

L’activité  fromagé ré én Tunisié a dé buté  il y a plus d’uné vingtainé d’anné és avéc 

l’apparition dé pétits atéliérs fabriquant dés fromagés frais. Céci a pérmis péu a  péu 

l’é mérgéncé d’uné industrié dé fromagé. Dépuis, cét alimént n’a céssé  dé s’inté grér dans 

lés habitudés aliméntairés dés tunisiéns.  
 

L’activité  dé fabrication fromagé ré én lait dé brébis daté dés anné és 1950 avéc 

l’installation d’uné laitérié privé é, la Socié té  Tunisiénné Laitié ré ét Fromagé ré 

(SOTULAIFROM) construité a  Matéur (gouvérnorat dé Bizérté) par dés industriéls 

fromagérs dé roquéfort. Ellé a dé marré  avéc un savoir-fairé dans la production dé bléus 

dé brébis typé « roquéfort » (Auréjac ét al., 2007). 
 

La production nationalé dé fromagé a connu uné é volution annuéllé moyénné dé 21% 

éntré 2004 ét 2009 passant dé 14 800 tonnés a  38 000 tonnés.  

Parallé lémént, lés importations ont énrégistré  uné baissé annuéllé moyénné dé 2,7% pour 

la pé riodé allant dé 2006 a  2010, raménant ainsi léur part dans l’approvisionnémént total 

du marché  local dé 15,2% én 2006 a  11,5% én 2008.  

La contribution dé la production nationalé s’ést par consé quént amé lioré é attéignant 

88,5% a  la fin dé 2008 contré 84,8% én 2006.  
 

Pour cé qui ést dé la consommation nationalé, lés dérnié rés é tudés ré alisé és par l’INS ét 

l’INC, concérnant l’é volution dé la consommation dés fromagés par habitant, ont confirmé  

dés pérspéctivés dé croissancé importantés é tant donné  l’amé lioration continué du 

nivéau dé vié dé la population tunisiénné ainsi qué lé changémént dés habitudés 

aliméntairés. 
 

Lé séctéur compté uné vingtainé d’unité s industriéllés opé rationnéllés qui fabriquént du 

fromagé fondu, lés fromagés a  pa té mollé non cuité, lés fromagés a  pa té préssé é démi cuité 

ou cuité ainsi qu’uné multitudé d’éntréprisés artisanalés qui produisént ésséntiéllémént 

du fromagé frais.  
 

Parmi lés principaux actéurs opé rant sur lé marché , on cité :  

- AB Tunisié, filialé du groupé français AB Téchnologiés qui s’ést installé é én 2010 

pour son propré compté, a  la diffé réncé dés déux autrés groupés français qui l’y 

ont pré cé dé  ét qui ont procé dé  a  dés parténariats franco-tunisiéns. 
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- La Compagnié Fromagé ré SA, uné joint-vénturé éntré lé groupé français Bongrain 

ét lé groupé dé l’hommé d’affairés Hamdi Méddéb. Cré é é én 2008, cétté éntréprisé 

a mis sur lé marché , dé but 2010, son prémiér produit « Milkana ».  

- Lés Industriés Aliméntairés dé Tunisié (IAT), filialé du groupé Mabrouk fondé é én 

1998. Ellé bé né ficié dé l’assistancé téchniqué dé son parténairé français Lactalis. 

Ellé commércialisé lés marqués « Pré sidént », « Fromy », « Kaisér » ét « Rondélé  ». 

C’ést lé léadér du séctéur.  

 

La production laitié ré én Tunisié ést assuré é par un chéptél bovin d’énviron 420 000 

féméllés dont 54% sont dé racé puré. Pré s dé 70% dé cé chéptél ést situé  dans lés 

gouvérnorats du Nord. Lés bassins dé production sont situé s principalémént au nivéau 

dés gouvérnorats suivants : 

 

Gouvernorat Part dans la production  

Bizérté 13% 

Jéndouba 11% 

Bé ja 10% 

Nabéul 9% 

Sidi Bouzid 9% 

Mahdia 8% 

Sourcé : Etudé sur la filié ré lait (APII-2014) 

 

La capacité  totalé dé transformation du séctéur formél ést é valué é a  énviron 3,8 Millions 

dé litrés par jour. Douzé grandés céntralés laitié rés assurént pré s dé 90% dé cétté 

capacité . Uné unité  dé sé chagé dé lait dont lé fonctionnémént a é té  irré guliér disposé 

d’uné capacité  dé 150 000 litrés par jour.  

La ré partition dés quantité s transformé és dans lé séctéur formél par produit a é té  commé 

suit au cours dés 10 dérnié rés anné és : 

 

  

Figuré 14 : Transformation dé la production laitié ré én millions dé litrés 
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La gammé dés fromagés comporté uné largé panoplié dé produits qui pourraiént é tré 

classé s ainsi : 
  

- Fromages blancs et fromages frais  

La dé nomination « fromagé blanc » ést ré sérvé é a  un fromagé non affiné  qui, lorsqu’il ést 

férménté , a subi uné férméntation principalémént lactiqué. Lés « fromagés blancs frais » 

ou « fromagés frais » sont dés fromagés blancs férménté s qui ré pondént a  un crité ré 

supplé méntairé : ils doivént rénférmér uné floré vivanté au momént dé la vénté au 

consommatéur.  
 

- Fromages à pâte molle  

Lés fromagés a  pa té mollé sont dés fromagés affiné s ou non ayant é véntuéllémént subi, 

indé péndammént dé la férméntation lactiqué, d’autrés férméntations, ét dont la pa té n’ést 

ni cuité ni préssé é. Cés fromagés comportént divérsés dé clinaisons : a  crou té fléurié, a  

crou té lavé é,…  
 

- Fromages à pâte pressée  

Il s’agit dés fromagés dont lé caillé  ést préssé  apré s soutiragé, puis mis a  l’affinagé. Il y a 

principalémént déux typés :  

 Fromagés a  pa té préssé é cuité : Cé sont dés fromagés a  pa té préssé é dont lé caillé  

a subi un chauffagé supé riéur ou é gal a  50°C au momént dé son tranchagé. 

  Fromagés a  pa té préssé é non cuité : Cé sont dés fromagés dont lé mé langé caillé -

sé rum péut é tré chauffé , mais a  uné témpé raturé infé riéuré a  50°C ét dont lé caillé  

ést préssé  apré s soutiragé-moulagé. 
 

-   Fromages de lactosérum 

 La dé nomination « fromagé dé lactosé rum » ést ré sérvé é au produit obténu par 

coagulation ou pré cipitation du sé rum, concéntré  ou non, avéc ou sans adjonction d’autrés 

produits laitiérs. Lés fromagés sont gé né ralémént fabriqué s avéc du lactosé rum frais 

additionné  dé lait éntiér.  
 

- Fromages fondus 

 La dé nomination « fromagé fondu » ést ré sérvé é au produit obténu par la fonté ét 

l’é mulsification, a  l’aidé dé la chaléur (a  uné témpé raturé d’au moins 70°C péndant 30 

sécondés ou touté autré combinaison é quivalénté), dé fromagé ou d’un mé langé dé 

fromagés, additionné  é véntuéllémént d’autrés produits laitiérs, pré séntant uné ténéur 

minimalé én matié ré sé ché dé 40 g pour 100 g dé produit fini, ét uné ténéur minimalé én 

matié ré grassé dé 40 g pour 100 g dé produit apré s complé té déssiccation. 
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6.2. Analyse de la chaine de valeur « Fromage » 
 

Mmé Bésma, Diréctricé ré gionalé dé l’OEP Bé ja a rapporté  qué l’activité  dé fabrication 

artisanalé dés fromagés au gouvérnorat dé Bé ja ést uné tradition tré s ancré é dans la 

ré gion dépuis longtémps. Ellé énglobé la transformation du lait dé vachés ainsi qué du lait 

dé brébis provénant spé cialémént dé la racé Sicilo-sardé. 
 

La CDV « Fromagé » sé basé sur trois principaux maillons qui sé positionnént dans un 

énvironnémént un péu compléxé rénférmant ; lés fournisséurs aux diffé rénts maillons, lés 

sérvicés dé contro lé, lés sérvicés d’appui ét lés sérvicés d’éncouragémént aux 

invéstisséménts (figuré n°30).   

Lés diffé rénts intérvénants séront analysé s ci-apré s afin d’éxpliquér lé fonctionnémént dé 

la chainé ét sés rélations avéc son énvironnémént. 

L’éxémplé du Fromagé Téstouri ést dé taillé  pour bién illustrér la fonctionnalité  dé la CDV 

« Fromagé » dans la dé lé gation dé Téstour a  qui réviént la forté notorié té  du produit dans 

la ré gion. 

6.2.1. Description des maillons de la chaine de valeur « Fromage » à Béja 
 

Lés maillons dé la CDV « Fromagé » sont : lés productéurs dé fromagé, lés utilisatéurs, lés 

distributéurs ; grossisté ét dé taillons. La fournituré d’intrants ét dé sérvicé n’ést pas un 

maillon dé la chainé, mais résté uné fonction dé términanté du fonctionnémént dé 

l’énsémblé dé la CDV.  
 

6.2.1.1. La fourniture d’intrants et de services 
 

6.2.1.1.1. Les fournisseurs de lait 
 

La matié ré prémié ré dé basé dans la production du fromagé résté lé lait. Lés fournisséurs 

dés fromagériés én la matié ré, sont donc, lés é lévéurs dés bovins, ovins ét caprins, lés 

colléctéurs du lait ét lés céntrés dé collécté dé lait. 
 

❖ Les éleveurs bovins  

Dans lé gouvérnorat dé Bé ja, on compté 112 200 é lévéurs dé bovins produisant énviron 

105000 tonnés dé lait, avéc un éfféctif total dé 55200 millé té tés.  

Lés plus grands troupéaux sé trouvént a  Bé ja nord, Bé ja sud, Néfza ét Amdoun (figuré 15). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figuré 15 : Ré partition dés té tés dé bovins par dé lé gation (Millé té tés) / CRDA Bé ja-2022 
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Lé gouvérnorat dé Bé ja compté 12000 é lévéurs (Bovins ét ovins) pétits ét moyéns dont 

10% énviron ont dés troupéaux dé 300 té tés ét plus. 

Quélqués SMVDA ét UCP pratiquént l’é lévagé organisé  ét conduit sélon lés bonnés 

pratiqués. On én cité : L’Agro-combina dé Thibar avéc 700 té tés, SMVDA Oubira avéc 400 

té tés ét Iaadh avéc 500 té tés. 

L’officé dé l’é lévagé assuré l’éncadrémént téchniqué, la formation, la vulgarisation, lé 

contro lé dé croissancé, l’idéntification, l’amé lioration pastoralé a  travérs la distribution 

du Sulla (Hédysarum coronarium) ét la conduité dé parcéllés dé dé monstration avéc dés 

culturés dé Bérsim (Trifolium aléxandrinum) ét dé ray-grass (Lolium pérénné L.). 
 

Lés racés lés plus communés dans lé gouvérnorat dé Béja sont :   

• Lés vachés dé racé puré, soit 40% du nombré total dés vachés dans lé gouvérnorat 

(dans lés dé lé gations dé Béja Sud, Béja Nord ét Amdoun) ;  

• Lés vachés dé racé Localé ét croisé é a  raison dé 60% ét cé dans lés dé lé gations dé 

Béja Nord, Béja Sud ét Néfza. 
 

La production dé lait, én 2022, dans lé gouvérnorat dé Béja é tait dé l’ordré dé 105 000 

tonnés, dont 20% a  Bé ja Sud ét 20% a  Bé ja Nord.  
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Figuré 16 : Ré partition dés racés bovinés par dé lé gation dans lé gouvérnorat dé Béja / 
Sourcé : CRDA,2022 

 

Figuré 17 : Ré partition dé la production dé lait par dé lé gation én Tonnés / CRDA Bé ja, 

2022 
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❖ Les éleveurs ovins et caprins et leur cheptel 

Lés é lévéurs dé moutons sont ré partis sur tout lé térritoiré dé Béja. Ils dé tiénnént 315000 

té tés ovins. L’é lévagé ovin ést concéntré  dans lés dé lé gations dé Goubéllat, soit 19% dé 

l’éfféctif total du gouvérnorat, dans la dé lé gation dé Béja Nord ét Médjéz El Béb. Par contré 

il ést moins dé véloppé  dans la dé lé gation dé Thibar qui disposé dé l’éfféctif lé plus faiblé, 

soit 2% du total du gouvérnorat. 

En outré l’é lévagé caprin ést bién dé véloppé  dans lés déux dé lé gations dé Néfza ét 

Amdoun qui répré séntént succéssivémént 28% ét 22% dé l’éfféctif total du gouvérnorat 

dé Béja, soit 25000 millé té tés durant l’anné é 2022. 

Lés déux figurés suivantés pré séntént la ré partition du chéptél ovin ét caprin par 

dé lé gation dans lé gouvérnorat dé Béja :  

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

L'é lévagé ovin laitiér sé basé quasi-éxclusivémént la racé sicilo-sardé, séulé racé oviné 

laitié ré spé cialisé é én Afriqué du Nord, mais son éfféctif répré sénté moins dé 0,5 % dé 

l’éfféctif total dés féméllés ét ést én tré s forté ré gréssion cés dérnié rés anné és 

(Rafik Aloulou, Pierre-Guy Marnet, Youssef M’Sadak, 2018). 

La diréctricé dé l’OEP Ré gional a pré cisé  qué l’éfféctif dés ovins dé la racé laitié ré « Sicilo-

sardé » a ré gréssé  d’uné manié ré spéctaculairé dé 200 000 té tés dans lés anné és 90’ a  

énviron 6000 té tés actuéllémént. Cétté ré gréssion ést dué au rémplacémént dés brébis 

par lés vachés laitié rés dans lé but du dé véloppémént du séctéur laitiér dans la ré gion. En 

raison dé la productivité  dés vachés hautémént supé riéuré a  céllé dés brébis ét dé léur 

conduité stabilisé é ét aussi aux diffé rénts modés d’éncouragéménts fournis par l’Etat 

tunisién aux é lévéurs, la majorité  dés agricultéurs sé sont convértis én systé mé d’é lévagé 

bovin stabilisé .  
 
 

Figuré 19: Ré partition du nombré dé té tés 

ovins par dé lé gation dans lé gouvérnorat 

dé Bé ja / Sourcé : CRDA, 2022 

 

Figuré 19:Ré partition du nombré dé té tés 

caprins par dé lé gation dans lé gouvérnorat 

dé Bé ja / Sourcé : CRDA , 2022 
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❖ Les centres de collectes  

Lé gouvérnorat dé Bé ja compté 27 céntrés dé collécté, avéc uné capacité  totalé dé passant 

328000 Tonnés durant l’anné é 2022. 11 céntrés dé colléctés sont localisé s dans la 

dé lé gation dé Bé ja Sud qui ést lé prémiér productéur du lait dans cé gouvérnorat. 

En plus dés céntrés éxistants, il ést pré vu la cré ation dé 4 autrés céntrés commé lé 

pré sénté la figuré 15 ci-apré s. 
 

Lés fromagériés s'approvisionnént diréctémént du lait frais aupré s dés céntrés dé 

collécté. 

Lés céntrés dé colléctés ont un ro lé tré s important au séin dé la filié ré : par léur position 

charnié ré éntré lés é lévéurs ét lés productéurs, ils pérméttént la valorisation dé la 

production laitié ré én assurant aux productéurs l’é coulémént dé léur produit d’uné 

manié ré pérmanénté. 

 

Lé lait ést achéminé  vérs lés céntrés dé collécté par 3 principaux canaux : 

- lés é lévéurs amé nént léur production, uné a  déux fois par jour, au céntré dé collécté 

ét parfois diréctémént a  la céntralé laitié ré ;  

- lé céntré dé collécté ramassé lé lait a  l’éxploitation ; 

- dés colportéurs qui ramassént lé lait ét lé livrént aux céntrés dé collécté. 

 
❖ Les collecteurs de lait  

Actuéllémént, plus dé 230 colléctéurs sont dé nombré s dans lé gouvérnorat. Ils colléctént 

énviron 640 Millions dé litrés, soit plus dé 60% dé la production nationalé dé lait cru.  

La collécté dé lait a  déstination dé la vénté dirécté ést éfféctué é principalémént par lés 

colportéurs qui assurént lé ramassagé du lait aupré s dés é lévéurs.  
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6.2.1.1.2. Autres intrants 
 

En plus du lait, lés fromagérs ont bésoin dés férménts commé la pré suré, coagulant du lait 

d'originé animalé, ét ont dés problé més dé trouvér dés qualité s satisfaisantés. 

Auparavant, ils lés achétaiént aupré s dés pharmaciés, mais avéc dés problé més dé qualité  

éngéndrant un faiblé taux dé ré ussité dé fabrication dé fromagé, cértains é lévéurs ont 

pré fé ré  achétér chéz dés éntréprisés privé és commé la socié té  MAFI. 

Figuré 20: : Carté dé ré partition dé la production laitié ré ét dés céntrés dé collécté du lait 

éxistants ét céux poténtiéllémént pré vus dans lé plan diréctéur / CRDA Bé ja, 2022 
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6.2.1.1.3. Les fournisseurs de services 
 

Lés sérvicés sont fournis soit diréctémént au séctéur du fromagé, soit aux autrés actéurs 

au séin dé la CDV ou én rélation avéc la CDV. 

Lés sérvicés d’analysé du lait (laboratoiré) sont lés plus importants vu léur influéncé sur 

la qualité  du fromagé ét lé taux dé ré ussité dé sa fabrication. 

 

6.2.1.2. Les producteurs du fromage à Béja 
 

Plusiéurs productéurs dé fromagé sont installé s dans lé gouvérnorat dé Bé ja. Toutéfois ; 

sélon lés résponsablés ré gionaux, lés éxploitants lés plus organisé s, ayant un agré mént 

sanitairé, constituént 10% dé l’énsémblé dés éxploitants dont on cité notammént lés 

fré rés « Bén Yousséf » qui ont uné activité  sémi-industriéllé ét possé dént uné notorié té  

bién marqué é dans la ré gion ét a  Tunis. 

Uné é tudé dés circuits dé transformation ét dé commércialisation du lait ét dé sés dé rivé s 

(Analysé-pays, 2020), a montré  qué 56% dés é lévéurs dé brébis sicilo-sardé inté grént uné 

filié ré industriéllé ét 22% transformént artisanalémént léur lait én fromagé ét én ricotta 

(Mohaméd, 2008). Au cours dé cés dérnié rés anné és, dé nouvéllés fromagériés artisanalés 

dé pétité taillé ont é té  cré é és a  Bé ja (LACTIMED, 2013 ; Rastoin ét al., 2016) pour 

approvisionnér un marché  local a  forté démandé. La mé mé é tudé a montré  qué la 

proximité  dés grandés agglomé rations appuié la logiqué d’uné transformation sur lé 

térritoiré commé factéurs d’idéntité  dés productions ét dé durabilité . 
 

Lés éxploitants lés plus organisé s, ayant un agré mént sanitairé, uné activité  sémi-

industriéllé ét a  notorié té  bién marqué é dans la ré gion ét a  Tunis, constituént 10% dé 

l’énsémblé dés éxploitants ét sont notammént « Borj Lilla » dé Ziéd Bén Yousséf ; 

- La férmé dé Bén Yousséf ;  

- La valkyrié, Walid Bén Sassi ; 

- Vaga dairy dé Walid Bén Sassi ; 

- Tuka Royal a  Toukabér (Médjéz él Bab) dé Mohaméd bén Smail qui a éu la mé daillé 

d’or pour la qualité  dé son huilé d’olivés,  

 

  

Figuré 21 : Exposition dé fromagé dé la férmé 

Bén yousséf au céntré-villé dé Bé ja - 
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Cés productéurs utilisént lé lait dé brébis ét dé vaché. Pour lé lait dés ché vrés, il éxisté uné 

séulé fromagérié « Bén Ismail a  Toukébér » qui pratiqué son propré é lévagé dé la racé 

alpiné. 
 

Par ailléurs plus dé 150 fromagérs fabriquént léurs fromagés dans léurs maisons, souvént 

dans dés garagés ét dans dé tré s mauvaisés conditions sanitairés, outré lé fait qu’ils 

utilisént du lait dont la qualité  laissé a  dé sirér. Ainsi, ils cassént lé prix du marché  ét plus 

gravé, ils constituént uné vé ritablé ménacé pour la santé  dés consommatéurs 

(tubérculosé éntré autrés). 

Cértains d’éntré éux vont jusqu’a  collér lés é tiquéttés dés marqués connués, commé la 

férmé, afin d’attirér lés consommatéurs : uné pratiqué scandaléusé !  

Habituéllémént chaqué fromagér organisé  a son propré é lévagé ét pour comblér sés 

bésoins, il fait appél a  d’autrés é lévéurs parténairés. 
 

L’é picéntré dés fromagérs é tait auparavant a  Bé ja mais aujourd’hui plusiéurs fromagériés 

éxistént dans toutés lés dé lé gations ét Téstour ést dévénu uné plaqué tournanté avéc 

béaucoup dé cré ativité . 

 

✓ Production de fromage à Testour : « le Fromage Testouri » 
 

❖ Evolution de l’activité 

Historiquémént la géné sé du fromagé a éu liéu dépuis l’arrivé é dés andalous én Tunisié, a 

dé claré  M Rechid, président de l’association de sauvegarde de la ville de Testour », nov-2023.  

Ainsi ét jusqu’a  l’aubé dé l’indé péndancé chaqué famillé dé Téstour é lévait uné ché vré au 

moins qui sérvait éntré autrés a  obténir du lait ét a  fabriquér du fromagé artisanal surtout 

péndant la pé riodé qui va dé la fin dé l’hivér jusqu’a  l’apparition dés fruits pratiquémént 

a  la fin du printémps. 

Toutéfois a  causé dés ravagés qué causait cét animal, én particuliér pour lés arbrés, un 

dé crét pré sidéntiél a intérdit son é lévagé én villé ét céla 

dépuis la fin dés anné és 60’. Malgré  céla, l’inté ré t porté  au 

fromagé par lés téstouriéns ést résté  intact mais il s’ést 

oriénté  béaucoup plus vérs lé lait dé vaché. 

Ainsi ét dé nos jours, il éxisté pré s d’uné vingtainé d’artisans 

fromagérs qui fabriquént ésséntiéllémént lé fromagé baptisé  

« Téstouri ». Sélon cés dérniérs lé séctéur ést péu organisé , a  

tél point qué cértains fromagérs utilisént dés noms connus 

tél qué célui dé « Hamadi Jbali » afin d’é coulér léurs produits.  

Cé dérniér é tait é tonné  du fait qu’én 2015, lé lait é tait 

téllémént abondant qué fauté dé lé véndré a  un prix 

convénablé lés é lévéurs lé dé vérsaiént sur la chaussé é alors 

qué lés fromagérs avaiént un grand bésoin dé lait. 

  

Figuré 22 : M Hamadi Jbéli, 

Fromagér a  Téstour : souffré dé la 

qualité  du lait ét sa non disponibilité  

a  Téstour (novémbré 2023) 
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❖ Mode de fabrication et besoins  

Auparavant, la production dé fromagé sé faisait avéc dés ingré diénts importé s : poudré dé 

lait, huilés vé gé talés, … Lé fromagé é tait én quélqués sorté uné simplé « pré paration 

aliméntairé » alors qué notré lait ést jété  ! Aujourd’hui lé consommatéur tunisién ést 

capablé dé bién distinguér éntré pré paration aliméntairé ét fromagé. Ainsi, lés artisans sé 

sont oriénté s dépuis longtémps vérs la fabrication du fromagé a  basé dé lait. Cé dérniér 

ést collécté  localémént gra cé a  uné formé dé parténariat tacité éntré dés é lévéurs (dé 3 a  

10), toutéfois lé manqué dé lait obligé lés fromagérs a  chérchér lé lait dans lés zonés 

avoisinantés. Toutéfois lé transport du lait éxigé dés conditions draconiénnés én térmés 

d’hygié né ét dé témpé raturés sinon la qualité  risqué dé diminuér drastiquémént, c’ést 

pourquoi lés fromagérs ré puté s pré fé rént sé fournir localémént.   

La qualité  du lait compté béaucoup pour lés fromagérs, ainsi ils sé léctionnént lés méilléurs 

é lévéurs ét nouént avéc éux dés rélations commércialés basé és sur la confiancé. Cétté 

dérnié ré ést bién réspécté é, surtout qué lés fromagérs, dé par léurs éxpé riéncés arrivént 

a  bién dé téctér lé bon lait du mauvais lait. 

Lés fromagérs utilisént pour lés bésoins dé léurs fabrications la pré suré, qui éxisté sous 

diffé réntés formés ét dont lé dosagé ést important : ainsi la quantité  dé pré suré utilé pour 

obténir du fromagé péut é tré é galémént un pré ciéux indicatéur dé la qualité  du lait. Ainsi 

un bon lait né céssité 10 g pour 100 litrés alors qué pour uné mauvaisé qualité  du lait 

parfois il faut én méttré jusqu’a  100 g. 

La pré suré é tait achété é dans lés pharmaciés mais ré cémmént lés fromagérs l’aché tént 

chéz uné socié té  spé cialisé é sisé a  Khaznadar (MAFI). 

 

❖ Types ou Marques vendues 

Lé fromagé « Téstouri » ou « jbén arbi » ést én fait pastéurisé  ét sé 

vénd frais, contrairémént au sicilién qui ést pluto t sté rilisé  ét duré 

donc plus longtémps. 

Il péut é tré dé cliné  én plusiéurs varié té s, sélon lés aro més voulus : 

au poivré, aux grénadés, au thym, …toutéfois cértains fromagérs 

pré fé rént lé véndré naturé afin dé né pas alté rér son gou t alors 

qué d’autrés éstimént qué lés aro més é largissént la gammé dés 

produits offérts ét obé issént aux dé sirs dés consommatéurs.   

  

Figuré 24 : M Mouldi Hamma, 

fromagér a  Téstour pré fé ré ajoutér 

dés aro més commé lé romarin 

pour attirér plus dé cliénté lé 

Figuré 23 : Fromagé 

Téstouri naturé 
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Lés artisans fromagérs lés plus connus a  Téstour sont : 

• Hamadi Jbali, 

• Mouldi Hamma, fils dé l’ancién fromagér « Salah Hamma » ; 

• Mmé Rbah, 

• El Arbi, 

• Et Mohaméd El Hé di El Fériani. 

Lé visitéur dé la villé dé Téstour ést surpris par l’é téndué dés boutiqués spé cialisé s én 

formagé lé long dé l’avénué céntralé dé la villé.  

Figuré 25 : Exposition d'uné gammé asséz largé dé fromagé au pléin céntré dé Téstour - Nov 

2023 
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❖ Contraintes soulevées 

La plupart dés fromagérs sont dés artisans qui s’éstimént péu souténus : pas dé 

subvéntions, manqué dé lait, …En fait non séulémént il y’a un manqué dé lait mais 

é galémént dés problé més dé qualité  ét dé chérté . 

Aujourd’hui, l’é lévéur dans la ré gion a dé gros problé més dus notammént a  la haussé dés 

prix du fourragé, a  tél point qu’il vénd son chéptél ou lé vénd illé galémént én Algé rié cé 

qui éngéndré uné chuté dé production laitié ré afféctant lés quantité s dé fromagé véndu. 

Lés quantité s dé fromagé, actuéllémént fabriqué és dans la zoné, ést au-déssous dé la 

moyénné, a annoncé  M Jbali, productéur ét véndéur au céntré dé la villé, chéf-liéu dé la 

dé lé gation dé Téstour. 

 

 

 

  

 

  

Figuré 26 : Vitriné présqué vidé dans lé point dé vénté du fromagér 

Hamadi Jébali a  Téstour a  causé du manqué dé lait dans la zoné 

(Nov-2023) 

Figuré 27 : Vitriné plus riché én divérs typés dé fromagé dans lé point dé 

vénté du fromagér Hamadi Jébali a  Téstour durant lés saisons normalés  
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❖ Revenus dégagés et impact socio-économique 

La vénté sé fait diréctémént dé l’artisan fromagér au consommatéur qui viént 

spé cialémént a  Téstour pour achétér lé « Téstouri » avéc un prix qui varié éntré 19 ét 20 

DT lé kilogrammé, alors qué lé cou t d’achat d’un litré dé lait aupré s dés é lévéurs ést dé 

1,800 DT. 

Il ést utilé dé rémarquér qué la fabrication d’un kilogrammé dé fromagé né céssité énviron 

dé 8 a  10 litrés dé lait. 

A notér qué la fabrication dé la Ricotté (85-90°, lé gé ré) ét dé la Gouta (65°, plus dénsé) 

pérméttént aux artisans d’é quilibrér léurs comptés ét dé ré alisér dés bé né ficés 

puisqu’éllés sé véndént a  10DT lé kilogrammé. 
 

Lé fromagé « Téstouri » sé vénd touté l’anné é avéc dés pics dé vénté péndant lé mois dé 

Ramadan ét lé féstival dés grénadés. 

Il a é galémént dés éfféts d’éntraî néménts sur la dynamiqué commércialé a  Téstour : il fait 

vénir lés consommatéurs dé toutés lés ré gions du pays ét pérmét a  chaqué commérçant, 

quéllé qué soit son activité  dé véndré plus. 
 

❖ Organisation des fromagers 

Lés fromagérs éstimént qué l’organisation dé la proféssion ést uné né céssité  : il y’a éu én 

2015 l’idé é dé cré ation d’un groupémént qui n’a pas vu lé jour. Mais aujourd’hui avéc la 

multiplication dés fromagériés ét lé changémént dé méntalité , il ést possiblé dé rélancér 

cétté idé é dans l’inté ré t dé tous : d’abord un pastéurisatéur dé 2000 litrés /héuré ést 

béaucoup plus réntablé qu’un pastéurisatéur individuél dé 200 litrés /3 héurés ét énsuité 

lé groupémént, quél qué soit sa naturé, pourrait rénforcér lé contro lé, tré s utilé pour la 

proféssion. 

Né anmoins, il ést a  notér l’éxisténcé dé déux GDAs connus qui ont lancé  dés activité s dé 

fabrication dé fromagé commé :  

- Lé GDA « ETTAHADI » (lé dé fi) a  Zéldou (Téstour), composé  dé 30 adhé rénts. Cé 

GDA a fait préuvé dé grandé cré ativité  én lançant lé fromagé grillé  qui a l’apparéncé 

d’uné tranché d’éscalopé ; 

- Lé GDA « khayrét bladi », dont lés adhé rénts sont six fémmés. 

 
✓ Problèmes soulevés 

10% dés éxploitants sont organisé s alors qué lé résté dés éxploitants pré parént léurs 

fromagés dans dés conditions d’hygié nés tré s insalubrés. 
 

Lés principaux problé més du séctéur fromagér sont lés suivants : 

- L’agré mént sanitairé ; 
- L’approvisionnémént irré guliér ét non contro lé  (plusiéurs fournisséurs non 

contro lé s) ; 
- Qualité  du lait n’ést pas garantié ; 
- La vénté dé fromagés dans dé mauvaisés conditions ; 
- Activité  clandéstiné ét concurréncé dé loyalé sur lé marché  avéc un grand risqué 

sur la santé  du consommatéur (la fabrication dés fromagés ést tré s sénsiblé dé 
point dé vué sanitairé) ; 
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- La buréaucratié fréiné l’é lan éntréprénéurial malgré  l’éxisténcé dé fonds ; 

- Stagnation dé l’activité  traditionnéllé ét abséncé d’innovation ; 

- Lés prix du fromagé ét lés cou ts dé fabrication né vont pas dé pair ; 

- Abséncé dé bons packagings, 

- Abséncé dé sité wéb, 

- Abséncé dé cré ativité . 

6.2.1.3. INTERMEDIAIRES / Les collecteurs 
 

Cé sont céux qui transformént lé fromagé aux réstaurants, ho téls, points dé vénté, marché  

dé gros ét marché s locaux. 

Ils péuvént é tré lés productéurs éux mé mé.  
 

6.2.1.4. Les distributeurs / Les utilisateurs  

En Tunisié, cés actéurs sont asséz multiplés ét jouént lé ro lé dé distribution, d’utilisation 

ou lés déux a  la fois. 

Lés points dé vénté spé cialisé s dans lés produits laitiérs, lés GMS ét lés é picériés finés 

réstént lé canal dé distribution lé plus pré pondé rant dans la commércialisation dés 

fromagés é laboré s.  

Pour les points de vente spécialisés : ils sont pré sénts un péu partout. Ils sont 

fré quénté s par uné cliénté lé dé touté caté gorié ; a  faiblé, moyén ét fort pouvoir d’achat 

suité a  la disposition d’uné gammé divérsifié é dé fromagé a  dés prix tré s variablés sélon 

lé typé du produit ét la marqué pré sénté é. 

Cés points dé vénté, én plus dé la commércialisation du fromagé produit par léurs proprés 

soins, prénnént én chargé l’organisation dé pétits dé jéunérs, brunchs, étc. a  la démandé 

dé cliénts organisatéurs d’é vé néménts. On a alors dés produits é laboré s, transformé s, 

avéc uné pétité touché d’innovation commé lés pétités brochéttés dé formagés avéc dés 

cubés dé pain croquant, dés assiéttés pré tés a  la dé gustation avéc dé la ricotta ét du miél, 

du fromagé dé coupé , dés amusé-bouché, étc. 

Pour les GMS, la cliénté lé dé cés magasins ést constitué é principalémént par dés 

consommatéurs a  fort pouvoir d’achat qui sont la ciblé dés fabricants dés fromagés 

é laboré s dont lés prix sont asséz chérs. L’autré circuit inté réssant ést formé  par lés 

é piciérs implanté s dans lés zonés a  fort pouvoir d’achat. En éffét, la cliénté lé dans cés 

zonés a dés habitudés dé consommation dé fromagés é laboré s. Pour lés déux circuits, il 

s’agit d’un modé dé vénté diréct sans passagé par dés grossistés/distributéur.  

 

Pour les gîtes et maisons d’hôtes, c’ést un autré circuit aussi important qué lés déux 

autrés cité s ci-déssus avéc la spé cificité  qué léurs proprié tairés sont éux-mé més dés 

productéurs dé fromagés. Dé cé fait, léurs é tablisséménts font guisé dé points dé vénté dé 
léurs produits. Cés éspacés péuvént dé cé fait rénforcér plus cét aspéct dé térroir én 
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valorisant plus l’énvironnémént dans léquél ést produit lé fromagé ainsi qué lés produits 
qui péuvént é galémént é tré pré sénté s avéc lé fromagé : pains traditionnéls, huilé d’olivé, 

miél, étc. 

La cliénté lé qui fré quénté cés unité s a dés habitudés dé consommation dé fromagés 

é laboré s.    Nous pouvons citér l’éxémplé dé Borj Lélla, uné férmé-aubérgé ét fromagérié 

situé é a  Bé ja qui fabriqué son propré fromagé artisanal, a  100 kilomé trés a  l’ést dé Tunisié. 

Ellé offré uné varié té  bién é tudié é dé fromagé tout én lés associant a  dés paysagés 

vérdoyants. 

Lé fromagé dé Borj Lélla ést véndu sur placé dans léur domainé dé 15 héctarés ét dans 

léur boutiqué au céntré-villé dé Bé ja, aussi il ést livré  sur lé Grand Tunis. 

La tablé d’ho té Borj Lélla sért a  volonté , lé fromagé au lait dé brébis fabriqué  dans léur 

fromagérié artisanalé.  
 

 

Les épiceries fines sont é galémént dés éspacés dé vénté du fromagé dé Bé ja ou  il y a 
pré séntation dé diffé réntés varié té s dé formagé ét dé diffé réntés marqués. Cés é picériés 
sont dé plus én plus nombréusés sur lé marché  ét sont pérçués commé dés éspacés dé 
confiancé ét dé qualité  dé la part dés consommatéurs tunisiéns ét mé mé dés éxpatrié s 
installé s én Tunisié.  
 

Pour les hôtels et restaurants, lé fromagé ést considé ré  commé l’un dés produits dé basé 
dé léurs cuisinés. En éffét, cé dérniér ést pré sénté  sous plusiéurs formés ét avéc diffé rénts 
assaisonnéménts.   
Pour lés réstaurants lés plus distingué s, la provénancé du fromagé ét son histoiré sont 

tré s importantés ét ils ont récours a  la mé thodé dé communication du « storytélling » liant 

chaqué produit a  sa propré histoiré. Quoi dé miéux qu’un produit dé térroir pré sénté  dans 

uné assiétté qui én dit long sur un savoir-fairé, uné idéntité  culturéllé, uné tradition, étc. 

d’uné ré gion donné é. Lés consommatéurs né chérchént plus dans cé cas a  avoir dé bons 

plats uniquémént mais a  vivré uné éxpé riéncé originalé ét uniqué au-déla  dé l’aspéct 

gustatif. 

 

✓ Exportation 

Cés dérnié rés anné és, lés chiffré dé l’INS ont montré  qué lés éxportations dés produits 

laitiérs én gé né ral ont lé gé rémént augménté  ét ont attéint én 2019, un volumé d'énviron 

165 millions TND. Lé fromagé é tait lé principal produit laitiér éxporté  avéc énviron lé 

Figuré 28 : La tablé d’ho té Borj Lélla 
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quart dé la valéur totalé dés éxportations, soit 42 millions TND. On trouvé par la suité, lés 

produits laitiérs férménté s (27 millions TND) ét la poudré dé lactosé rum (87 millions dé 

TND).  

En 2018, pré s dé 50% dés éxportations é taiént déstiné és a  la Libyé. 

Pour lé gouvérnorat dé Bé ja, on n’a réncontré  aucun productéur qui éxporté diréctémént 

son produit, mais plusiéurs touristés qui viénnént visitér lé gouvérnorat aché tént dés 

quantité s inté réssantés dé fromagé sur lés diffé rénts circuits pris (points dé vénté, maison 

d’ho tés, gités ruraux, étc.) 
 

6.2.1.5. La consommation  

Sélon lés donné és l’INS, la démandé én produits laitiérs continué a  croitré, én particuliér 

dans lés groupés dé produits qui contiénnént un raffinémént dé hauté qualité  (fromagé, 

yaourt). La consommation du lait ét dés produits laitiérs a é volué  suité aux changéménts 

dés habitudés aliméntairés, a  l'amé lioration du pouvoir d'achat ét au dé véloppémént dé 

la production, éllé ést dé l'ordré dé 109,9 l/habitant, Sourcé INS 2017. 
 

Tabléau 6 : Lé dé véloppémént dé la consommation dé lait 2014-2018 én Millions dé litrés 

 

Produit  2014  2015  2016  2017  2018  

Lait dé consommation UHT  546  610  600  619  583  

Yaourt  155  160  165  168  171  

Fromagé  140  145  145  145  135  

Autrés produits  50  55  49  49  11  

Lait én poudré  9,5  5  26  14  0  

Industrié laitié ré   900,5  975  985  995  900  
Source : Institut national des statistiques de Tunisie (INS). 

Par habitant, lés dérniérs chiffrés montrént l’é volution dé la consommation du lait dé 11,5 

kg/habitant én 2000 a  109,7 kg én 2015. Lé formagé a connu dé mé mé un saut dé 0,7 a  

1,4 kg/habitant durant la mé mé pé riodé. 
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Figuré 29 : Evolution dé la consommation nationalé dé fromagé : 2014-2018 / INS 
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6.2.2. Les acteurs en interaction directe ou indirecte avec les opérateurs de 

la filière 
 

Outré l’ODNO qui ést l’organismé dé dé véloppémént intérvénant dans la ré gion du Nord-

Ouést, la filié ré laitié ré ést sous lé contro lé ét la coordination d’un nombré important 

d’institutions qui péuvént é tré régroupé és én 3 grandés caté goriés :  
 

• Les acteurs publics 
 

- Lé Ministé ré dé l’Agriculturé ét dés Réssourcés Hydrauliqués, au nivéau national, ét 

lés Commissariats Ré gionaux au Dé véloppémént Agricolé (CRDA), au nivéau 

ré gional, contro lént la qualité  sanitairé dé tous lés maillons dé la filié ré, dé la 

production a  la distribution én passant par lé contro lé dés produits vé té rinairés.  

- L’Officé dés Térrés Domanialés (OTD) ést quant a  lui chargé  dé la géstion dé 153 000 

ha dé térrés domanialés, dé la divérsification dé la production agricolé ét dé 

l’introduction dé nouvéllés téchniqués agricolés. Il comprénd é galémént un séctéur 

é lévagé, qui compté énviron 12 000 té tés bovinés, 58 000 té tés ovinés ét 2 

fromagériés.  

- L’Officé dé l’Elévagé ét dés Pa turagés (OEP) s’occupé plus particulié rémént dé la 

filié ré laitié ré ét concéntré sés actions sur lé dé véloppémént dés réssourcés 

fourragé rés ét pastoralés, la promotion dés téchniqués d’é lévagé, lé suivi du séctéur, 

ainsi qué d’autrés missions spé cifiqués pour lé dé véloppér.  

- L’Agéncé dé Promotion dés Invéstisséménts Agricolés (APIA) proposé quant a  éllé 

touté uné gammé dé sérvicés pour éncouragér, promouvoir ét accompagnér lés 

projéts d’invéstissémént agricolés, dé pé ché ét dé prémié ré transformation.  

- Enfin, l'Agéncé dé la Vulgarisation ét dé la Formation Agricolé (AVFA) ést chargé é 

du suivi dés programmés dé formation ét dé vulgarisation. Lés CRDA ét lés Céllulés 

Térritorialés dé Vulgarisation (CTV) méttént én œuvré cés programmés sur lé 

térrain. 
 

• Les services d’appui  
 

Cértains sérvicés d’appui sont spé cialisé s dans lé domainé dé l’é lévagé. Lé Céntré National 

dé Véillé Zoosanitairé (CNVZ), l’Institut dé Réchérché Vé té rinairés dé Tunisié (IRVT) ét la 

Banqué Nationalé dé Gé nés (BNG) sont dés organismés sciéntifiqués ét téchniqués qui 

appuiént lés autorité s ét lés opé ratéurs dé la filié ré par la diffusion d’informations ét dé 

travaux dé réchérché, ainsi qué par la vulgarisation dés innovations téchniqués, 

téchnologiqués ét organisationnéllés. Lés laboratoirés ré gionaux dé l’IRVT sérvént 

notammént d’appui logistiqué ét sciéntifiqué aux ré séaux d’é pidé mio-survéillancé tandis 

qué la BNG ré alisé dés travaux dé collécté, rapatriémént ét consérvation dés réssourcés 

gé né tiqués ovinés ét bovinés. D’autrés sérvicés d’appui touchént plus largémént lé séctéur 

agro-aliméntairé. Ainsi, lé Céntré National dés Etudés Agricolés (CNEA), lé Céntré 

Téchniqué Agro-Aliméntairé (CTAA) ét lé Po lé dé Compé titivité  dé Bizérté (PCB) 

apportént léur concours au dé véloppémént ét a  la promotion dés séctéurs agricolé ét 
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agroaliméntairé tunisiéns én offrant dés sérvicés d’é tudé, d’assistancé ét dé formation aux 

éntréprisés ét portéurs dé projéts.  
 

• Les organisations professionnelles  

Quatré organisations proféssionnéllés, lé Groupémént Intérproféssionnél dés Viandés 

Rougés ét du Lait (GIVLait), l’Union Tunisiénné dé l’Agriculturé ét dé la Pé ché (UTAP), lé 

Syndicat dés Agricultéurs dé Tunisié (Synagri) ét l’Union Tunisiénné dé l’Industrié du 

Commércé ét dé l’Artisanat (UTICA) agissént commé organismés dé coordination dés 

actéurs dé la filié ré laitié ré. Structuré téchniqué cré é é én 1984 par l’Etat ét gé ré é par lés 

proféssionnéls, lé GIVLait, œuvré plus particulié rémént pour l’organisation dés filié rés 

viandés rougés ét lait, lé dé véloppémént dés rélations éntré lés proféssions, la promotion 

dé la qualité  ét la ré gulation du marché . 

 

6.3. Cartographie de la chaine de valeur et analyse des relations 
entre acteurs  

 

Lé productéur dé fromagé péut é tré lui-mé mé é lévéur, commé il péut achétér sés bésoins 

én lait chéz lés é lévéurs dans lés zonés prochés car lé lait ést uné matié ré tré s sénsiblé ét 

én abséncé dé bonnés conditions dé consérvation ét dé transport, il doit é tré achété  dé 

pré s. 

Lé productéur doit ainsi avoir dés fournisséurs stablés ét dé confiancé pour garantir la 

continuité  d’uné bonné qualité  dé fromagé.  

 

Dans lé gouvérnorat dé Bé ja, la cartographié dé la CDV « Fromagé» ést simplé avéc uné 

bonné partié dés fabricants qui disposént dé léur propré é lévagé ét aussi léurs proprés 

points dé vénté. Ils sont dés é lévéurs, dés fromagérs ét dés commérçants dé fromagé. 

Pour lés pétits ét moyéns productéurs, ils disposént dé mé mé dé léurs proprés points dé 

vénté mais aché tént lé lait chéz dés fournisséurs ré gionaux prochés.  

Lés plus pétits fabriquént lé fromagé ét lé véndént a  d’autrés points dé vénté avéc lésquéls, 

ils maintiénnént dés rélations stablés.  

La rélation éntré l’intérmé diairé ét l’é lévéur ést uné rélation faiblé avéc uné abséncé dé 

fidé lisation dé cés dérniérs.  En éffét, lé nombré d’intérmé diairés ést é lévé  ét la plupart 

d’éntré éux né sont toujours pas dé la ré gion. 

A Testour, la chainé ést béaucoup plus simplé. La vénté sé fait diréctémént dé l’artisan 

fromagér au consommatéur qui viént spé cialémént a  Téstour pour achétér lé « Téstouri » 

avéc un prix qui varié éntré 19 ét 20 DT. 
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Figuré 30 : Cartographié dé la chainé dé valéur Fromagé a  Bé ja 
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❖ Les prix 

 

Lé prix dé vénté du fromagé ést tré s variablé sélon lé typé produit. Lé prix obsérvé  au 

céntré dé villé dé Bé ja varié autour dé 20 DT pour lé fromagé blanc.  

A Téstour, lé fromagé « Téstouri » sé vénd a  un prix qui varié éntré 19 ét 20 DT. 
 

La margé obténué par lé fromagér ést dé mé mé tré s variablé sélon lé typé du fromagé. 
 

Lé prix d’achat du lait ést jugé  trop é lévé  pour lés fromagérs qui jugént la concurréncé 

avéc lés céntralés laitié rés commé iné galé, notammént au nivéau dés quantité s 

ré céptionné és, dés prix ét dés modalité s dé paiémént. Ainsi, l’éntréprisé « la férmé », a  

titré d’éxémplé, aché té du lait dé qualité  dont lé litré péut arrivér jusqu’a  3, 200 DT ét 

mé mé parfois 3,500 DT lé litré dé lait dé brébis.  

Lés céntralés laitié rés ont én éffét un pouvoir dé né gociation avéc lés fournisséurs bién 

plus important qué célui dés fromagérs.  

19-20 DT 

Consommateur final  

 

Réstaurants dans la zoné. 

 

19-20 DT 

Fournisseurs d’intrants et de services 

- Fournisséurs dé lait : 

• Elévéurs bovins 

• Elévéurs Ovin + caprins 

- Fournisséurs dé Férménts : Pharmacié / 

éntréprisé MAFI ; 

- Actéurs dé contro lé ét d’appui 

Sérvicés 
dé 

contro lé 
ét 

d’appui 

Production 
Lés productéurs dé fromagé 

Distributions -Utilisations : 
Points dé vénté proprés aux 

fromagérs 

100% 

Figuré 31 : Cartographié dé la chainé dé valéur Fromagé a  Téstour 
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6.4. Synthèse de diagnostic 
 

6.4.1. Analyse SWOT de la chaine de valeur du fromage de Béja 
 

Tabléau 7 : Analysé SWOT dé la chainé dé valéur du fromagé dé Bé ja én tant qué produit dé 

térroir 

FORCES FAIBLESSES 

 

• Importancé pour l’é conomié localé ét 

nationalé :  

- Dynamisation é conomiqué dans lés 

zonés dé production ét cré ation dé 

sourcés dé révénus plus stablés 

pour la population localé.  

- Cré ation dé plus d’animation dans 

lés sités d’hé bérgémént ét dé 

réstauration ; 

- Cré ation d’uné plus grandé valéur 

ajouté é dans la filié ré laitié ré ; 

- Participation a  la ré solution du 

problé mé dés éxcé dénts saisonniérs 

;  

• Marché  non saturé  ét facilé a  

pé né trér. 

• Faiblé concurréncé dés fromagés 

importé s. 

• Exportation facilé, én raison dé la 

duré é dé consérvation dés fromagés 

ét du savoir-fairé dés productéurs. 

• Productéurs én rélation dirécté avéc 

lé consommatéur final : Facilé 

adaptation aux bésoins du 

consommatéur én proposant dés 

produits adapté s aux diffé rénts gou ts. 

  

 

 

• Situation dominanté dé quélqués grandés 

socié té s alors qué la majorité  dés éntréprisés 

du séctéur sont dés PME familialés. 

• Difficulté s ét contraintés d’approvisionnémént 

én lait surtout cés dérnié rés anné és. 

• Forté sénsibilité  du fromagé aux 

caracté ristiqués physico-chimiqués ét 

organoléptiqués dés laits utilisé s. 

• Prix é lévé s dés additifs ét dé la poudré dé lait, 

cou t dé réviént é lévé  ét parfois non 

concurréntiél. 

• Cou ts é lévé s d’invéstissémént dans lé séctéur ;  

• Manqué dé main d’œuvré spé cialisé é 

(téchniciéns fromagérs) ét lé cou t salarial é lévé  

(concurréncé dés grandés fromagériés). 

• Efforts dé commércialisation ét dé markéting 

insuffisants. 

• Faiblé maî trisé téchniqué ét hygié niqué dé la 

collécté, qui né réspécté pas lés éxigéncés du 

cahiér dés chargés ni dé l’agré mént sanitairé. 

• Manqué dé traçabilité  dé l’approvisionnémént 

én lait.  

• Abséncé dé signé distinctif dé qualité  pour lé 

fromagé.  

• Qualité  mé diocré du lait frais, non inadapté é 

aux fromagériés : impact sur lé réndémént ét la 

qualité  du produit artisanal. 

• Insuffisancé ét irré gularité  du systé mé dé 

contro lé dés fraudés (plusiéurs boutiqués sont 

ouvértés a  Téstour sans réspécts dés normés). 

• Manqué dé connaissancé dés circuits dé 

distribution ét dé léur importancé réspéctivé 

par lés fromagérs. 
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OPPORTUNITES MENACES 

• Marché  national én pléiné 

éxpansion : ouvérturé ét é volution 

ré gulié ré dé la consommation ;  

• Ré séau dé distribution largé ét 

divérsifié  : grandés surfacés, 

cré mériés, é picériés, étc.  

• Dynamiqué dé croissancé dé sés 

composantés ;  

Poténtiél d’éxportation, vérs la Libyé 
notammént 

• Manqué d’habitudé dé consommation ré gulié ré dé 

fromagés 

• Conditions climatiqués afféctant la réntabilité  du 

séctéur dé l’é lévagé, donc l’approvisionnémént én 

lait.  

• Qualité  mé diocré du lait produit én raison dé 

l’aliméntation inadapté é ét dés mauvaisés conditions 

sanitairés ét d’hygié né a  la férmé. 

• Nombré important d’intérvénants dans l’é coulémént 

du lait produit a  la férmé (céntrés dé collécté, 

colportéurs, grands é lévagés privé s ou publics, 

coopé rativés dé sérvicés, étc.) causant dés 

dysfonctionnéménts ét méttant én pé ril la qualité . 

• Surcapacité  dé transformation industriéllé du lait 

(céntralés) concurrénçant lés fromagérs.  

• Importations illicités dé fromagés ét la concurréncé 

dé loyalé. 

• Dé ficit fourragér  

• Apparition dé cértains actéurs (informél) tout au 

long dé la chaî né  

• Conditions non conformés pour un minimum 

d’hygié né au nivéau dé cértainés éxploitations  

• Fluctuation dés prix dé l’aliméntation Risqués 

sanitairés. 

• Dé ficit d’information ét d’éncadrémént, malgré  la 

multiplicité  dés organismés impliqué s. 

• Manqué d’incitations au dé véloppémént dé la 

fromagérié. 

 

 

6.5. Conclusions, Recommandations et Orientations 

Au vu dé l’analysé approfondié dé la chainé dé valéur fromagés au gouvérnorat dé Bé ja én 

tant qué produit dé térroir sé léctionné  par l’ODNO dans lé cadré dé la pré sénté é tudé, il 

réssort qué cétté chainé dé valéur jouit d’uné notorié té  confirmé é lié é au nom du 

gouvérnorat mais plus particulié rémént a  la dé lé gation «andalousé » Téstour  tré s 

dynamiqué sur lé plan agricolé ét culturél . Uné villé situé é dans uné vallé é éntouré é dé 

montagnés boisé és ét parcourué par lé faméux ouéd Médjérda principalé sourcé dé 

dé véloppémént dés culturés irrigué és rapporté és avéc lés andalous. Lés fromagés dé 

Téstour ré pondént ainsi aux caracté ristiqués d’un produit dé térroir ou  la gé ographié, 

l’histoiré, la tradition ét lé savoir-fairé contribuént au façonnagé d’uné notorié té  

spé cifiqué dé cé produit. La chainé dé valéur fromagés é volué dans un contéxté 
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agroé conomiqué favorablé én raison dé la disponibilité  dés réssourcés ét dé la dynamiqué 

é conomiqué dé la ré gion. La chainé dé valéur-filié ré fromagés ést én train dé s’organisér 

progréssivémént ét pré séntént béaucoup dé poténtialité s dé dé véloppémént avéc un 

marché  local démandéur ét dés possibilité s d’éxportation cértainés. 

La valorisation dé cés poténtialité s né sé produit pas spontané mént ét il ést donc 

primordial dé ténir compté d’un énsémblé dé mésurés d’oriéntation ét d’éncouragémént 

pour bién oriéntér lé dé véloppémént dé cétté chainé dé valéur. Ainsi ét compté ténu dés 

é lé ménts é tudié s, l’é quipé dé Sigma ingé niérié ayant pris connaissancé dé cés 

informations récommandé cé qui suit : 

- Idéntifiér lés actéurs dé la chainé dé valéur fromagés au gouvérnorat dé Bé ja ét plus 

particulié rémént a  Téstour. 

- Organisér lés actéurs dé la chainé (GDA, SMS) dans lé but d’uné inté gration dé 

l’activité  dé l’amont a  l’aval ét én vué dé garantir uné traçabilité  dés produits. 

- Rénforcér l’amont dé la chainé (é lévéurs) notammént par la facilitation d’accé s aux 

réssourcés financié rés d’uné part ét par lé rénforcémént dés capacité s téchniqués ét 

managé rialés dés é lévéurs pour l’optimisation dé la production ét dé la valorisation 

dés réssourcés fourragé rés ét la conduité dés troupéaux. 

- Œuvrér pour la misé én placé d’un labél qualité  dé typé AOC « fromagé Téstouri » 

pour promouvoir la commércialisation du produit. 

- Rénforcér lés mésurés dé contro lé sanitairé pour un produit aussi sénsiblé qué lés 

fromagés. 

- Favorisér l’installation dé fromagérs réspéctuéux dé l’agré mént sanitairé par l’octroi 
d’avantagés financiérs ét a  l’éxport. 

- Organisér un féstival dés fromagés a  Téstour pour boostér la commércialisation dé cé 

produit ét dynamisér é conomiquémént la ré gion. 

La misé én œuvré é véntuéllé dés récommandations proposé és doit é tré ré flé chié dans lé 

cadré d’uné straté gié globalé qui doit é tré conçué dans un contéxté dé ré siliéncé aux 

changéménts climatiqués dont l’impact déviént particulié rémént sé vé rés cés dérnié rés 

anné és ét comméncé a  ménacér sé riéusémént lés réssourcés naturéllés non séulémént 

sur lé térritoiré tunisién mais dans la totalité  dés pays mé ditérrané éns. Il né s’agit pas 

séulémént du phé nomé né dé la sé chéréssé prolongé é mais é galémént dés pérturbations 

climatiqués sé vé rés (caniculés, inondations, dé gradation dé la couvérturé vé gé talé, 

cyclonés, étc.). Il ést donc tré s important dé diménsionnér lés mésurés a  préndré én sé 

positionnant dans un scé nario difficilé pour né pas avoir dés surprisés. Cértés, nous né 

sommés pas a  la pointé dé l’organisation ni au nivéau lé plus é lévé  dé l’éfficacité  téchniqué 

ou é conomiqué, il ést donc plus sagé dé travaillér pour amé liorér dés indicatéurs dé 

qualité , dé pérformancé ét dé ré siliéncé qué dé s’é téndré dans dés séctéurs ménacé s par 

dés factéurs éxtérnés sur lésquéls nous sommés incapablés d’agir. 
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ANNEXE 1 : GUIDES D’ENTRETIEN UTILISES DURANT LES ENQUETESET VISITES 
SUR TERRAIN AUPRESDES DIFFERENTS ACTEURS DE LA CHAINE DE VALEUR 
 

 
 
 
 
Cadre de l’entretien : ce guide d’entretien est réalisé par l’équipe SIGMA Ingénierie et ses 
experts au profit de l’ODNO dans le cadre de l’analyse de 6 chaînes de valeur dans les 4 
gouvernorats du Nord-Ouest Tunisien.  
 

Produit concerné :   

 
Production 
 
Quelle est la superficie dédiée à ce produit ? serait-elle extensible ? jusqu’à… ?   
Sur quelle période s’étale la période de production ? 
Quelles sont les volumes annuels récoltés par ce produit ? 
Quelles sont les techniques de production que vous adoptez ? 
 
Emploi et employabilité 
 
Combien de personnes sont employés par rapport à ce produit ? 
Quel est leur statut ? 
Quel est leur genre ? leurs proportions ? 
Quel est le potentiel d’employabilité de ce produit ? 
 
Organisation et relations avec les acteurs en amont et à l’aval de la filière 
 
Faites-vous partie d’un groupement, association, organisation de producteurs ? Si oui, 
le(a)quel(le) ? Quels sont les avantages accordés ? 
Si non, pourquoi ? Que pensez-vous à cette alternative ? 
Quels sont les acteurs avec lesquels vous entretenez des relations ?   
Qui sont vos fournisseurs (Fournisseurs d’intrants, pépinières, clients, organisations 
professionnelles, transporteurs, stations de conditionnement, ….)? La nature de vos 
relations ? Entretenez-vous des relations formelles (avec contrats, etc.  .) ou sans aucun 
engagement ?  
Ces relations sont-elles régulières ou occasionnelles, directes ou indirectes ? 
Et pour vos clients ? Qui sont-ils (intermédiaires (collecteurs par expo)…) ? Comment vous 
qualifiez vos relations ?  
Est-ce que vous bénéficiez d’une assistance de la part de vos clients (aides financières, 
avances, crédits, assistance technique, fourniture d’équipements, etc.) ?  
 
Vente et commercialisation 
 

1. Politique de produit 

Guide d’entretien adressé aux différents intervenants 
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Les produits sont destinés au marché local ou à l’export ? Quel est le part de chaque marché ? 
Avez-vous d’autres produits dérivés de ce produit ? si oui lesquels 
Si non, Pensez-vous en faire ? Lesquels ? 
Quels sont selon vous les emballages les plus appropriés ? Pour le marché local et pour 
l’export 
Avez-vous des problèmes relatifs à la qualité de votre (vos) produit(s) ?   
Votre produit possède –t- il un signe distinctif ? un label ou autre ? 
Pensez-vous en faire ?  
Quels sont les critères de qualité exigés par vos clients ? tunisiens et étrangers 
 

2. Politique de prix 
 

Quels sont les déterminants des prix de vente de votre produit (qualité, quantité, etc.) ? 
Les prix sont-ils stables ou en fluctuation en passant d’une saison à l’autre / d’une année à 
l’autre ? Explication 
Quelle marge appliquez-vous pour vendre en Tunisie ? et à l’étranger ? 
Estimez-vous assez compétitif vis-à-vis des produits concurrents ? des produits substituts ? 
Votre politique de prix traduit elle le positionnement de votre produit 
 

3. Politique de distribution  
 

Quel canal utilisez-vous pour vendre votre produit ? 
Subissez-vous la pression des intermédiaires ? et des distributeurs ? 
Si voue en exportez, quel pays ciblez-vous ? à travers quel canal ? 
Faites-vous de la vente via les réseaux sociaux ? 
Quels sont les circuits les plus appropriés en Tunisie et à l’étranger ? 
 

4. Politique de communication 
 
Avez-vous déjà fait de la publicité pour votre produit ? 
Estimez-vous qu’il soit bien connu en Tunisie ? et à l’étranger ? 
A-t-il une bonne image ? 
Utilisez-vous les réseaux sociaux pour promouvoir votre produit ? 
Participez-vous à des foires nationales, régionales ou internationales ? 
 

5. Clients finals  
 
Quelles sont les quantités consommées en Tunisie ? 
Quels sont les principaux consommateurs de votre produit ? 
Où achètent-ils le plus votre produit ? 
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ANNEXE 2 : Inventaire provisoire des produits de terroir potentiels dans le Gouvernorat de Béja selon les structures régionales concertée 
 
Tableau A2: Inventaire provisoire des produits de terroir potentiels dans le Gouvernorat de Béja selon les structures régionales concertées 

Béja/Produit Terroir/localité Observations 

Huilé d’olivé* Téboursouk 
AOC misé én placé 
Mé daillé d’argént : GDA Choumoukh, Bé ja 

Figués*  Djébba, autrés 

Produit ayant bé né ficié  dé l’appui du projét PAMPAT pour la misé én placé d’un labél qualité  AOC 
ét la cré ation d’uné Socié té  Mutuéllé Agricolé dé Sérvicé (SMSA) 
Mé daillé dé Bronzé : Confituré dé figué. GDA Knouz Djébba, Thibar, Bé ja 
Mé daillé dé Bronzé : Confituré dé figué. SICAM, Médjéz ElBab, Bé ja 
Mé daillé d’argént : Figués sé ché és. Khairat Féllahat Thibar. 

Grénadés* Téstour 
Existéncé d’un Labél Bio, AOC én cours dé misé én placé, Féstival annuél dé la grénadé dé Téstour 
Mé daillé d’or : Confituré dé grénadé. Sté  Téstouria, Téstour. 
Mé daillé d’or : Sirop dé grénadé. Bit El Mouna, Téstour. 

Kaki* Ouéchtéta AOC én cours 
Mélon Maazoul  Culturé d’arrié ré-saison én séc sé pré té tré s bién au transport ét sé consérvé longtémps a  

témpé raturé ambianté 
Coriandré Bé ja nord Epicés  
Ail* Bé ja nord Ail rougé a  pétité cossé tré s parfumé é 
Fé vé Plainé dé Bé ja Fé vé pour la consommation humainé ét fé vérolé pour l’aliméntation dé bé tail 
Pois-chiché Amdoun Varié té  local Amdoun cultivé  au printémps 
Fénugréc Plainés dé Bé ja Fourragé ét é picé 
PAM : Huilé dé léntisqué, Myrté, 
Eau floralé dé gé ranium, 
romarin, thym 

Foréts dé Bé ja Mé daillé d’or : Eau floralé dé gé ranium, concours national dés produits dé térroir 2021- GDA 
ECHOUMOUKH-  
Labél AOC Khroumirié-Mogods pour lé léntisqué 

Lié gé Forét dé Bé ja 15000 ha 
Pin d’Alép Forét dé Bé ja 15000 ha éxploité  pour la production dé grainés (zgougou) 
Pin pignon Forét dé Bé ja 6000 ha 
Fraisés dé Ouéchtéta* Ouéchtéta Varié té  dé fraisés spé cifiqué a  la ré gion 
Dé rivé s dés cé ré alés (Blé  Chili,* 
Mahmoudi, Orgé) : Bsissa, 
Couscous, Borghél   

Plainés dé Bé ja Mé daillé d’argént : Bsissa, Bit El Mouna Téstour. 
Mé daillé dé Bronzé : Bsissa a  basé dé blé . Epicés Ezzahra, Bé ja. 
Mé daillé dé Bronzé : Couscous a  basé dé blé . Bit El Mouna, Téstour, Bé ja. 

Brébis noiré dé Thibar*  Racé a  viandé, prolifé ré ét adapté é a  la ré gion 
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Fromagé*  Bé ja, Téstour Varianté fromagé dé brébis Sicilo-sardé, lés déux villés jouissént d’uné notorié té  confirmé é pour 
lés diffé rénts typés dé fromagé ét notammént la ricotta – AOC én cours 

Miél Néfza Labél AOC miél dé Khroumirié-Mogods, labél bio 
Tomaté sé ché é Sidi Ismail Déstiné é ésséntiéllémént a  l’éxport 

Mé daillé d’argént : Tomaté sé ché é. Entréprisé Louda. Bé ja. 
 

Tomaté én poudré Sidi Ismail Déstiné é au marché  local ét a  l’éxport 
Mkharék  Bé ja villé  Bén Chrifa, Lahréch, jouit d’uné éxcéllénté notorié té  
Birzguéné, Ftét Bé ja Sé diffé réncié du Bourzguéné du Kéf par la récétté 
Total : 28 Inventaire officiel :17 Dont conforme à l’inventaire officiel : 10 
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ANNEXE 3 : Résultats des ateliers / Classement des produits 
 
Tableau A3 : Liste et résultats de notation des produits de terroir identifiés au Gouvernorat de Béja 

 C1 C2 C3 C4 C5 
 

Béja /Produits 

Total des 
notes 

Nb de 
notations 

Moyenne 

des notes 
(C1/C2) 

Moyenne  
(C3/30) en % 

Rang 

Huile d’olive 285 11 25,91 86% 5 
Légumes et fruits      
Figués 332 12 27,67 92% 3 
Grénadés 309 12 25,75 86% 5 
Kaki 282 12 23,50 78% 10 
Mélon maazoul 222 10 22,20 74% 14 
Ail 272 11 24,73 82% 8 
Abricots 214 10 21,40 71% 18 
Légumineuses      
Fé vé 182 10 18,20 61% 24 
Pois-chiché 278 12 23,17 77% 12 
Fénugréc 165 9 18,33 61% 24 
Tournésol 202 8 25,25 84% 7 
PAM et Produits 
Forestiers 

     

Huilé dé léntisqué 269 11 24,45 82% 8 
Myrté 161 9 17,89 60% 26 
Lié gé 43 3 14,33 48% 32 
Zgougou 35 2 17,50 58% 28 
Pignon 82 5 16,40 55% 30 
Fraisé dé Ouéchtata 273 12 22,75 76% 12 
Ménthé sauvagé 70 3 23,33 78% 10 
Eau floralé 40 3 13,33 44% 33 
Ca prés 10 1 10,00 33% 34 
Caroubé 92 6 15,33 51% 31 
Céréales et dérivées      
Blé  Mahmoudi + Chili 222 10 22,20 74% 14 
Orgé 29 125 7 17,86 60% 26 
Chorba, Borghol 196 9 21,78 73% 17 
Produits d’élevage      
Racé noiré dé Thibar 319 12 26,58 89% 4 
Fromagés 307 11 27,91 93% 1 
Miél 155 9 17,22 57% 29 
Epices      
Tomaté sé ché é 263 13 20,23 67% 21 
Tomaté én poudré 263 13 20,23 67% 21 
Coriandré 123 6 20,5 68% 20 
Autres produits      
Mkharék Bé ja 306 11 27,82 93% 1 
Viandé gargoulétté 235 11 21,36 71% 18 
Bérzgué né 215 11 19,55 65% 23 
Ftét 245 11 22,27 74% 14 

Total : 34 produits identifiés dont conformes à l’inventaire national : 13 /17 



Diagnostic dés poténtialité s ét Idéntification dés produits dé térroir dans la ré gion du Nord-Ouést 

Analyser approfondie de la chaine de valeur des produits sélectionnés 
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