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RESUME

Il'y a de cela une décennie, le poisson était une denrée rare a Abéché car 'absence des fleuves et lacs dans
la zone, ne permet pas la production locale du poisson. L'approvisionnement en poisson de ville provenant
des différents lacs situés dans les autres localités s'est développé ces derniéres années grace a
I'amélioration des infrastructures routiéres.

Objectif . connaitre l'origine du poisson et son systéme de commercialisation dans la ville d’Abéché a I'Est
du Tchad.

Méthodologie : L'étude a été menée par enquéte dans deux (2) marchés de la ville auprés de 85
commercants du poisson pendant un mois (du 1¢rau 31 mai 2019). Les données collectées ont porté sur la
situation matrimoniale et niveau d’étude des commercants, les genres et la religion. La provenance et moyen
des conservations du poisson, ainsi que le mode de livraison.

Résultats : Les résultats montrent que le commerce du poisson est pratiqué majoritairement par les
mareyeurs mariés (88,23%.). Concernant la provenance du poisson, 78% du poisson proviennent du Lac-
Fitri, et 28% du lac —Tchad. Pour bien conserver leur poisson, 54,9% du poisson séché sont conservés dans
les cartons et 39,22% du poisson frais dans les glaciéres. Le poisson le plus vendus dans la ville sont les
poissons fumés a 49,02% et 35,29 pour les poissons frais. La livraison est assurée par les grossistes, les
grossistes — détaillants et les détaillants. L’acquisition se fait de deux maniéres, 84,07% des commergants
acquiérent leurs poissons dans un dépét. La grande partie des commergants vendent leurs denrées par
Kilogramme (92,95%).

Conclusion et application des résultats : la vente du poisson est dominée par les poissons fumés ce qui
explique que la ville d’Abéché est enclavée, les poissons frais sont trés rares et la population a tendance a
consommer les poissons fumés et séchés. Ces résultats permettront aux décideurs d’envisager les moyens
de production locale du poisson afin d’approvisionner la ville en poisson frais.

Mots-clés : Origine Poisson, Commerce, Abéché, Tchad
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Origin of fish and Marketing System in Abeche City, Chad.

ABSTRACT

There is that one decade, the fish was a rare food product in Abeche city because the lack of the rivers and
lakes in the zone, does not allow the local production of fish. The supply fish of city provide from the various
lakes located in the other localities developed these last years with the improvement of the road
infrastructures.

Objective: to know the origin of the fish and its marketing system in Abeche city in eastern Chad.
Methodology and results: The study was conducted by survey in two (2) city markets with 85 fish traders for
one month (May 1 to May 31, 2019). The data collected related to the marital status and level of education
of merchants, gender and religion. The origin and means of the fish preservation, as well as the mode of
delivery. The results show that the fish trades are mainly practiced by married wholesalers 88.23% and
practiced by women 68.23%. 78% of the fish come from Lac-Fitri, and 28% from Lac-Chad. To properly
preserve their fish, 54.9% of the dried fish are kept in the boxes and 39.22 are fresh fish in the coolers. The
best-selling fish in the city is smoked fish at 49.02%, and 35.29 for fresh fish. Delivery is provided by
wholesalers, wholesalers - retailers and retailers. And the acquisition is done in two ways, 84.07% of the
traders acquire their fish in a deposit. The vast majority of traders sell their produce by Kilogram 92.95%.
Conclusion and application of results: the sale of fish is dominated by smoked fish, which explains why the
town of Abeche is landlocked, fresh fish are very rare and the population tends to consume smoked and dried
fish. These results will permit to the decision makers to contemplate the means of local production of fish in

order to supply the city out in fresh fish.

Keywords: marketing, provenance, Smoked fish, Abeche, Chad

INTRODUCTION

Le poisson est une source de protéines d’origine
animale dont les populations africaines font souvent
recours pour couvrir leurs besoins et assurer leur
sécurité alimentaire (World Fish center, 2005). A cet
effet, le poisson fumé constitue le principal type de
poisson le plus accessible aux ménages a faibles
revenus dans les pays en développement ou le prix
de la viande demeure trop élevé pour le
consommateur moyen (FAO, 2009). En plus de leur
haute valeur protéique, les poissons constituent une
source alimentaire importante de lipides, de
vitamines, de minéraux et d'oligoéléments
(Girardet, 2012 ; Abdoullahi et al., 2018). Au Tchad,
I'aquaculture est encore sous-développée et ne
concerne que la pisciculture. Toutefois, la péche
constitue la troisieme activité du secteur rural (FAO,
2002). En plus, d'une source de protéines de bonne
qualité pour I'alimentation humaine, le poisson est
également une source de revenus non négligeable
pour la population (Fermon, 2013). Il constitue
également une source de vitamines D, B et A
(Diéneba, 2005). C'est un aliment naturel dont
I’'homme consomme depuis la nuit des temps. Tres

tot, il a été reconnu comme favorable & un bon
équilibre physiologique (Dieneba, 2005). Le poisson
constitue 'une des ressources naturelles les plus
précieuses tant dans les pays développés que dans
ceux en voie de développement (Lusasi et al.,
2019). La consommation des produits piscicoles
tend alors a augmenter de nos jours pour des
questions de godt, des raisons diététiques ou de
santé. La chair de poisson contient peu de
cholestérol mais beaucoup d’acides gras mono et
polyinsaturés dont, le role préventif et protecteur
contre les maladies cardiovasculaires a été
démontré par plusieurs études (Corraze et Kaushik,
1999 ; Regost et al., 2001; Cahu, 2004 ; Bourre,
2004 et 2005). En vertu cette qualité diététique, le
poisson a été donc recommandé dans I'alimentation
pour la prévention des maladies cardiovasculaires
(Dicko et al, 1990). Depuis les sécheresses
récurrentes que le pays a connues, un nombre
important d'éleveurs des zones humides (Lac
Tchad, Lac-Fitri et Mayo Kebbi) ayant perdu leurs
bétails, se sont reconvertis en pécheurs. De méme
beaucoup d'agriculteurs font de la péche comme
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leurs deuxiémes activités. La péche est pratiquée
par différentes catégories des pécheurs notamment
les pécheurs professionnels et les pécheurs
saisonniers qui vivent de cette activité en vendant
le poisson aux revendeurs qui I'exporte vers les
grands centres urbains notamment Abéché pour la
péche dans le Lac Fitri et le Lac-Tchad. Environ

MATERIEL ET METHODE

Zone d'étude : L'étude a été réalisée dans la ville
d’Abéché. La ville d’Abéché est la capitale de la province
du Ouaddai et située a I'Est du Tchad entre le 13°
48'584” de latitude Nord et le 20° 50'139” de longitude
Est. La zone d'étude est sous linfluence du climat
intertropical avec une saison seche de 9 mois et une
saison pluvieuse de 3 mois. Le régime de ces deux
saisons est défini par les fluctuations entre les masses
d’air sec du Nord (le harmattan) et les masses d’air
humide maritime du Sud-ouest (la mousson). Cette ville
connait un climat de type sahélien, caractérisé par une
saison des pluies qui s'étale sur trois mois (juillet a
septembre) et une saison seche qui s'étend sur neuf
mois (octobre a juin). Les précipitations relativement

20000 personnes sont engagées dans |la
commercialisation de poisson dont une majorité des
femmes dont le circuit de commercialisation
demeure moins décrit (FAO 2002) L'objectif de
cette étude était_de déterminer l'origine et de
connaitre le systtme de commercialisation du
poisson dans la ville d’Abéché.

faibles, variant entre 500 et 600 mm par an, avec une
température moyenne annuelle de 32°C (Dingao et al.,,
2019)

Echantillonnage et méthode de collecte des
données : L'étude a été conduite par enquéte dans
deux marchés de la ville d’Abéche pendant un mois (du
1 au 31 mai 2019) auprés de quatre-vingt-cing
commercants du poisson (85). Le choix a été porte au
hasard sur tout commergant volontaire exercant cette
activité. Un entretien direct individuel a été effectué
auprés de chaque commergant, dont la répartition
suivant les sexes et marché est décrite dans le tableau
1.

Tableau 1 : Répartition des commergant en fonction du sexe et marché

Site Masculin Féminin Total (N)
Marché Tarodona 15 25 40
Marché Centrale 12 33 45
Total 27 58 85

Un questionnaire semi-structuré a servi de guide
d’entretien. Les principaux points abordés lors de
enquéte ont été : la situation matrimoniale et niveau
d’étude des commercants, les genres et la religion. La

provenance et moyen des conservations du poisson,
ainsi que le mode de livraison. Enfin la commande et le
type du poisson vendus dans la ville.
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Systéme de commercialisation du poisson a Abéché.

— Provenance du poisson
Origine
\ 4
Lac Tchad Lac Fitri
Grossiste Grossiste
— Marché du poisson d’Abéché
|
Clients
Grossistes- Deétaillants Détaillants
Consommateurs (ménages et restaurants) M
—
Figure 1: Systéme de commercialisation du poisson a Abéché
La péche s'effectue dans deux lacs (Lac —Fitri et Lac- niveau du marché d’Abéché, les grossistes livrent le

Tchad). Le poisson est acheminé a Abéché par les poisson aux grossistes— détaillants et les détaillants qui
grossistes en camion (Figure 2) dans des glaciéres a leur tour le vendent aux consommateurs finaux
contenant de la glace pour la conservation (poisson (ménages et restaurants).

frais) ou dans des cartons (poisson sec ou fumé). Au
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Source : Photos Mahamat Seid Souleyman 2019

Figure 2 : Moyens de transport et de conservation du poisson ravitaillant la ville d’Abéché

Méthode statistique : Les données collectées ont été
saisies sur Excel. Le logiciel XLSTAT (6.1.9) a été utilisé
pour les analyses statistiques. L'analyse descriptive a
permis de déterminer les moyennes et pourcentages
des variables suivantes: les caractéristiques de
mareyeurs, provenance du poisson, moyen de

RESULTATS
Caractéristiques des mareyeurs : Les caractéristiques
des mareyeurs (euses) (situation matrimoniale, et le

conservation, catégorie du poisson, type du poisson et
mode de livraison et vente du poisson. L'analyse de
variance a été consacrer a la comparaison des
moyennes ou pourcentages a l'aide du test de Newman
Keuls au seuil de 5%.

niveau d'étude des enquétés) sont décrites dans le
Tableau 2.

Tableau 2: Situation matrimoniale et niveau d'études des mareyeurs

Paramétres | Modalités Nombre ] %
Situation Matrimoniale

Marié 75 88,232

Célibataire 10 11,760
Total (N) 85 99,99
Sexe

Masculin 27 31,762

Féminin 58 68,230
Total (N) 85 99,99
Niveau d'études

Primaire 13 15,300

Secondaire 57 67,052

Analphabéte 15 17,64>
Total (N) 85 99,99

Les colonnes affectées des lettres différentes sont significativement différentes (p < 0,05).
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Le commerce du poisson est pratiqué majoritairement commerce les femmes musulmanes ont été dominantes
par les mareyeurs (euses) mariés ayant le niveau (p < 0,05). Le poisson est vendu en tas et le prix du tas
d'instruction  secondaire  suivis des célibataires varie dépend de la grosseur du poisson (Figure 3).
analphabétes ou de niveau primaire). Dans ce

Source : Photos Mahamat Seid Souleyman 2019
Figure : 3 Mareyeuses au marché de Taradona a Abéché (Tchad)

Provenance du poisson : La provenance du poisson dans la ville d’Abéché a varié figure 4.
Lac - Tchad

(N=19)
22%

Lac - Fitri
(N=66)
78%

Figure 4: Provenance du poisson
Plus de trois quarts du poisson vendu a Abéché sont issu du Lac Fitri et moins d’un quart du poisson du Lac Tchad (p
<0,05).

Moyen des conservations du poisson : Les moyens de conservation du poisson (cartons, glaciéres, et congélateurs)
sont présentés dans la figure 3.
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. 5411 %
60 N=46
50 -
38.82 %
40 - N=33
30 -
20 -
7.06 %
10 N=6
0 4 -
Carton Glaciere Congélateur

Moyen de conservation du poisson

Figure 5: Différents moyen des conservations du poisson

Dans le but de protéger leurs denrées, plus de la moitié Différentes catégories du poisson vendu dans la
de mareyeurs (euses) conservent leurs poissons séchés ville : Les différentes catégories du poisson vendu
dans les cartons, suivi de ceux qui conservent les (fumé, frais et séchés) sont décrites dans la figure 6.
poissons frais dans les glaciéres et une minorité qui

conservent leurs poissons frais dans les congélateurs.

Source : Photos Mahamat Seid Souleyman 2019
A : Poisson fumé B : Poissons séchés C : Poisson frais

Figure 6 : Différentes catégories du poisson vendu sur marché a Abéché

La proportion de vente par type du poisson est présentée dans la figure 7.
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Figure 7: Types du poisson vendu & Abéché.

Les poissons fumés vendus présentent prés de la livraison du poisson se fait par les grossistes, grossiste-
moities du poisson suivi du poisson frais et un faible détaillants et les détaillants.
pourcentage des poissons séchés (p < 0,05). Mode de vente du poisson : Les mareyeurs (euses) de

Modes de livraison et vente du poisson a abéché : Le la ville d’Abéché vendent leurs poissons de deux
mode de livraison du poisson dans la ville d’Abéché, la maniéres (Figure8).

Tas
(N=7)

Kilogramme_/

(N=78)
91,77%

Figure 8: Vente du poisson & Abéché
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Plus de la moitié des mareyeurs (euses) vendent leurs
poissons par kilogramme et une minorité qui vendent
leur poisson par tas la différence est °significative (p <
0,05).

Dans un dépot
(N=14)
16,47%

Mode d’acquisition du poisson a Abéché : Le mode
d’acquisition du poisson par les mareyeurs (euses) a
Abéché a varié (figure 9).

Sur place
(N=T1)
83,53%

Figure 9: Mode d’acquisition du poisson
La majorité des mareyeurs (euses) ont acquis leurs poissons sur place et une minorité quant a eux ils ont acquis
leurs poissons dans un dépét (P < 0,05).

DISCUSSION

Caractéristiques des mareyeurs : La
commercialisation du poisson (fumés, frais et séchés)
dans la ville d’Abéché est une activité pratiquée
majoritairement par les femmes avec un taux de 68,23%
et 31,76% chez les hommes. Ces résultats corroborent
ceux obtenus par Oumarou (2014) et Lusasi (2019) dans
la ville de Kinshasa en République Démocratique de
Congo. En revanche, ils sont inférieurs & celui obtenu
par Justin (2019) dans la ville de Bukavu en RD Congo.
L’activité de vente du poisson est tenue en majorité par
les femmes (89,3 %) du fait que ces derniéres sont
souvent plus actives dans le marché et recourent ainsi
aux petits commerces particulierement du poisson pour
assurer leur survie. La répartition des mareyeurs en
fonction de sexe montre que 68,23% sont des femmes
contre 31,76% des hommes. Ce constat est similaire a
celui fait par Anihouvi et al. (2005) au Benin et celui de
Kakou et al. (2010) au Togo ou les activités de
commercialisation du poisson sont entierement tenues
par les femmes. Les commergants enquétés sont mariés
a 88,23%, avec un taux de scolarisation au secondaire
67,05 %. Ces résultats sont inférieurs a 100% rapporté
au Sénégal par Gueye (1976). Du point de vue religieux,
61,17% des mareyeurs pratiquent la religion musulmane

et 38,82 % la religion chrétienne. La ville d’Abéché est
approvisionnée en poisson soit 78% du poisson
provenant de Lac Fitri. Ces résultats corroborent a ceux
obtenus a N'Djamena par Demoundou (2017) que les
poissons séchés notamment les carpillons (petits tilapia,
Oreochromis niloticus) en provenance du Lac Fitri.

Moyen des conservations et catégories du poisson
vendu dans la ville d’Abéché : Les méthodes de
conservation ont pour objectif de limiter les pertes aprés
capture a travers la conservation des produits, de leurs
valeurs nutritives et organoleptiques. Cependant, trois
(03) moyens de conservation sont utilisés par les
commercants de la place pour la conservation des
poissons : le carton est le plus utilisé pour la
conservation du poisson séché et fumé (54,11%), la
glaciére (38,82%) et congélateur (7,05%) pour le
poisson frais. Ces résultats est en accord avec les
observation de Demoundou (2017) que les poissons
sont acheminé au marché, a bord des camions gros
porteurs, emballés dans des cartons et sacs. Ces
résultats sont différents de ceux rapportes par Amadou
et al. (1993) qui ont signalé que les moyens de
conservations sont les paniers, sac et la paille lors de
transport vers les marchés. S'agissant de la livraison,
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elle se fait sur place auprés de grossiste. Concernant le
mode de livraison, la livraison du poisson a Abéché se
fait suivant une chaine, par le grossiste en premiéere
position et ensuite les grossistes -détaillant et en fin le
détaillant. Concernant la vente du poisson. Il ressort de

CONCLUSION ET APPLICATION DES RESULTATS

L'étude a permis de connaitre le systéme de
commercialisation du poisson a Abéché et les acteurs de
cette activité. Il ressort de cette étude que la vente du
poisson a Abéché est dominée par les femmes
musulmanes. Le circuit de commercialisation est le
suivant : le poisson est péché dans deux lacs dont le Lac
Fitri et le Lac-Tchad. Il est ensuite acheminé par les
grossistes a Abéché en camion dans des glaciére ou
carton selon son état (frais, séché ou fumé). Le poisson
fumé s'est révélé le plus sollicitt a Abéché. En

CONFLITS D’INTERETS

cette étude que les poissons les plus vendus dans la ville
d’Abéché est le poisson fumé. Ceci est en accord avec
les travaux de Mananga et al. (2019) a Brazzaville
(Congo) qui rapporte que le méme type de poisson
(fumé)est le plus consommé.

conclusion, la ville d’Abéché s’approvisionne du poisson
provenant du Lac Fitri et du Lac Tchad. Le poisson est
commercialisé & Abéché sous trois états : frais, séché et
fumé. Le poisson fumé a été le plus consommés. Le fait
que le commerce du poisson se développe a Abéché
justifie une forte demande en cette denrée. De ce fait, il
est plus qu’une nécessité de mettre en place des fermes
piscicoles afin d'adapter la production du poisson a la
demande de la population locale et de mieux quantifier
le besoin réel de la population.

Les auteurs déclarent qu'il n’existe aucun conflit d'intéréts lié a la présente étude.
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