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Résumé

Dans la présente communication, les concepts de situation de consommation et de qualité
percue sont utilisés pour analyser les attentes des consommateurs de viande a Dakar.
Une enquéte transversale menée en 2000 auprés de 200 ménageres a révélé un décalage
entre I’offre de détail et les attentes des ménagéres. Ce décalage pourrait étre un facteur
important d’évolution de la consommation de viande & Dakar.
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Summary

Concepts of consumption situation and perceived quality are used in this paper to
analyse meat consumers’ expectations in Dakar. A 200 households transversal survey
carried out in 2000 showed a gap between retail supply and households’ expectations.
This gap could be an important evolution factor of meat consumption in Dakar.
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Introduction

Le marché de la viande en Afrique de I’Ouest est en pleine mutation. Sous I’effet de
I’urbanisation, de la croissance des revenus et des nouvelles attentes socio-culturelles, on
assiste a I’émergence d’une nouvelle demande dans les villes c6tiéres (Rosegrand et al,
1999 ; Boutonnet et al, 2000). Cette explosion du marché semble plus profiter aux
viandes importées. En effet, ces derniéres décennies, on a noté une poussee des
importations ce qui a d’ailleurs donné lieu & un débat social en Europe et dans les pays
cotiers. Des auteurs ont en effet dénonce la concurrence déloyale faite aux filieres locales
par les importations de viandes de basse qualité, subventionnées et vendues a des prix de
dumping dans les villes cotieres comme Dakar, Abidjan, Lagos, Acra, Lomé, etc..
(Simier, 1993 ; Rolland, 1994).

Au Sénégal, les épisodes de la « vache folle » et du poulet a la dioxine ont augmenté la
méfiance a I’égard des viandes importées et I’islamisation importante de la population ne
facilite pas non plus leur acceptation (Ly, 1999). L’autosuffisance en viande devrait
passer donc par le développement des filieres locales. Ces filiéres doivent cependant
connaitre une évolution importante de leurs systemes de production et de
commercialisation pour espérer satisfaire une demande urbaine en mutation (Tacher et al,
1997 ; Bricas, 1994).

Dans la présente communication, les concepts de situation d’usage et de qualité percue
sont utilisés pour analyser les attentes des consommateurs de viande a domicile a Dakar.
Une caractérisation de la demande et de I’offre de viande a Dakar va étre faite avant la
presentation de I’étude des attentes des consommateurs.

1. La nouvelle demande induite par I’urbanisation et ses conséquences

En Afrique de I’Ouest, la viande constitue trés rarement la base de la composition des
repas. Elle entre dans la préparation de la sauce du plat principal a domicile ou est
consommeée de facon individuelle hors domicile: grillades ou soupes achetées et
consommees dans la rue entre amis et collegues (Bricas, 1993 ; Requier-Desjardins,
1985).

L’analyse des styles alimentaires urbains a montré une évolution de la consommation
caractérisée par la recherche de diversification des produits. La diversification de la
consommation est favorisée par la diversité ethnique et culturelle de la population. Ce
contexte est favorable aux échanges entre régimes alimentaires spécifiques d’origine
rurale. De méme, la plus grande disponibilité et la plus grande variété des produits
associées a la plus grande liberté sociale favorisent I’expression de choix alimentaires
individuels. Les références alimentaires se complexifient, le consommateur est de plus en
plus éloigné du lieu de production et donc I’évolution des comportements alimentaires
peut amener a s’interroger sur la perception de la qualit¢ des produits par le
consommateur urbain (Bricas, 1993 ; Requier-Desjardins, 1985; Hugon, 1998 ; Dia,
1998 ; Padilla, 1998 ; Boutonnet et al, 2000).



2. L’offre de viande a Dakar

Les activités de la filiere bétail-viande au Sénégal sont principalement tournées vers
I’approvisionnement de Dakar. L’offre de viande a Dakar est constituée pour les 2/3 de
viande de ruminants : 49% de la viande commercialisée est du beeuf, 27% de la viande de
petits ruminants. La viande de poulet occupe la troisieme place avec 15% de part relative
alors que le porc participe a hauteur de 6%. L’ importance des viandes des autres especes
(cheval, lapin, etc.) est tres négligeable (Direl, 1999).

L’essentiel de la production de viandes de bovins, de petits ruminants (ovins et caprins),
de volailles et de porcs provient des systemes d’élevage traditionnels. Ces systémes sont
caracterisés par des pratiques extensives (Ly, 1999). Les animaux sont etroitement
associés au tissu social et au bien-étre des sociétés rurales et servent de réserves
strategiques. Le cheptel assure une fonction d’épargne et intervient dans la gestion de la
sécurité alimentaire des familles rurales, notamment pour I’achat de céréales en période
de soudure (Direl, 1997). Cette « multi-fonctionnalité » de I’élevage rural détermine en
grande partie la logique de gestion des troupeaux : la mise sur le marché d’animaux
dépend plus des besoins des éleveurs (trésorerie domestique, santé, alimentation, devoirs
religieux, etc.) que d’une stratégie commerciale planifiée. Ces déstockages détermines
par les besoins domestiques des éleveurs sont, avec la réforme des vaches laitiéres, des
facteurs importants de la production de viande au Sénégal (Ly, 1999).

Des systémes d’élevage modernes se sont cependant mis en place a la périphérie de
I’agglomération de Dakar, mais aussi autour des villes secondaires comme Thies, Touba
ou Saint-Louis. Les pratiques d’élevage sont intensives ou semi — intensives et
concernent surtout I’aviculture. Seuls 1% des bovins, 3% des petits ruminants et 1% de la
production laitiére totale du pays sont concernés.

L approvisionnement de la ville de Dakar en viande de ruminants se fait par le commerce
sur pied (circuit vif). Un grand nombre d’intermédiaires sont concernés : commercants
(Dioulas), garants ou courtiers (Tefanké), convoyeurs, chevillards et bouchers. Dans
toutes les étapes de la commercialisation, les prix des animaux sur pied sont fixés a
I’estime sans utilisation de critéeres objectifs tels que le poids vif des animaux. Les
transports par camion et par trains sont parfois utitilisés.

Le circuit de commercialisation du poulet industriel est tres court: les poulets sont
commercialisés vivants par des commercants-collecteurs (bana-bana) ou abattus,
déplumés et éviscerés au niveau des fermes avant d’étre répartis au niveau des différents
types de détaillants.

Les abattoirs de Dakar constituent le principal centre d’abattage du pays et I’abattage des
ruminants s’y fait selon le rite musulman.

Il faut signaler cependant I’existence d’abattages clandestins. En 1998, la Direction de
I’Elevage les estimait chez les bovins a 30% des abattages contrélés et a 45% chez les
petits ruminants.



La distribution de la viande (circuit mort) a Dakar se fait a travers plusieurs points de
vente ou interviennent différents acteurs. Le principal point de vente de la viande en gros
est représenté par les abattoirs de Dakar. En effet, en plus des fonctions de traitement de
la viande, les abattoirs de Dakar sont le lieu des transactions entre les chevillards et les
détaillants des autres points de vente pour les opérations de vente en gros. Dans les
abattoirs, la vente au détail existe aussi mais porte essentiellement sur les éléments du
cinquiéme quartier.

Les autres points de vente de la viande sont représentés par les étals de marchés
traditionnels, les étals de quartiers, les boucheries modernes et les supermarchés.

Les marches traditionnels ne sont pas spécialisés dans la vente de viandes. Des espaces
sont aménagés a I’intérieur du marché pour la vente de la viande. A I’exception de la
viande de porc, tous les types de viandes y sont proposés. La vente de la viande des
ruminants se fait au kilogramme ou au tas, avec ou sans 0s. Le poulet est souvent vendu
entier, vivant ou en carcasse déplumée et éviscérée. Les bouchers des marchés
traditionnels n’ont pas forcément une qualification professionnelle et ne pratiquent donc
pas la découpe moderne. Les conditions d’hygiéne et de salubrité ne sont pas garanties.

Les étals de quartiers se rencontrent dans certains quartiers et sont une sorte d’adaptation
de I’offre qui se rapproche du client. Les étals sont de plusieurs sortes : étals en plein air
(table avec une planche de découpe dans les quartiers populaires), hangars ou kiosques
aménages avec un matériel de découpe, de pesée et parfois de conservation. Ces étals de
quartiers proposent essentiellement de la viande de beeuf. La aussi les bouchers n’ont pas
de qualification professionnelle et les conditions d’hygiene sont précaires.

L’évolution de la production de viande aux abattoirs de Dakar est caractérisée par son
irrégularité au cours de I’année. L’offre augmente régulierement aprés la saison des
pluies vers les mois de Novembre — Décembre pour décroitre en saison séche a partir du
mois d’Avril. Une relative pénurie s’installe ensuite en saison des pluies de Juin a
Novembre. Ces variations des quantités de I’offre se répercutent directement sur les prix.
Les viandes de porc et du poulet sont les moins cheres (1000 a 1400 FCFA/kQ) suivies du
beeuf (1400 a 1800 FCFA/kg) le mouton étant la viande la plus chere (1800 a 2000
FCFA/Kg).

Malgré ce rapport défavorable en termes de prix, la viande des ruminants est la plus
consommeée : le beeuf est la viande la plus consommeée suivi du mouton et du poulet.
Cette structure est déterminée par de nombreux facteurs que I’analyse du comportement
de consommation des ménages vis-a-vis des différents types de viande va permettre de
mettre en évidence.

3. Matériels et méthodes

3.1. Cadre conceptuel d’analyse des attentes des consommateurs de Dakar



3.1.1. La situation d’usage dans la mise en évidence des attentes des consommateurs

Bien que I’achat des produits alimentaires corresponde souvent a une décision routiniere,
la situation de consommation peut modifier les attentes du consommateur. Ainsi, de
nombreux travaux empiriques (Belk, 1974) ont montré que les attitudes des
consommateurs peuvent étre expliquées par la situation d’usage du fait qu’elle peut
influencer leurs attentes et donc les poids accordés aux attributs des produits. Ces poids
sont déterminés par les avantages recherchés en fonction de la situation de
consommation.

Le rble de la situation de consommation peut étre mis en évidence par le paradigme
« Personne — Objet — Situation ». Ce concept développé par Richins et Bloch en 1984,
retient trois grands types de facteurs dans I’explication des comportements de
consommation : les caractéristiques de I’individu, du produit et de la situation.

De I’interaction du consommateur avec le produit résultent les croyances a I’égard du
produit ou bénéfices percus et de la confrontation de I’individu avec la situation naissent
les attentes associées au produit ou bénéfices attendus.

La confrontation entre bénéfices pergus et bénefices attendus détermine I’adequation des
produits dans un contexte de consommation particulier. Ce paradigme permet donc de
relier les comportements a la fois aux caractéristiques des individus et aux situations de
consommation.

Dans le domaine de la consommation alimentaire, le contexte de consommation peut étre
un lieu (chez soi, a la cantine, au restaurant, etc.), un moment (lors d’un repas, en dehors
d’un repas), une occasion de consommation (ordinaire, festive, en famille, seul, avec des
amis, etc.).

Notre recherche a porté sur la relation entre types de plats, situations de consommation et
types de viandes consommeés. Deux types de situation de consommation ont été retenus :
la consommation ordinaire (avec un grand nombre de convives ou avec un petit nombre
de convives), la consommation spéciale (fétes de fin d’année, fétes chrétiennes, fétes
musulmanes, les réceptions d’hote). Les situations de consommation spéciales sont liées
aux pratiques religieuses trés marquées et aux valeurs traditionnelles (I’hospitalité joue
un réle tres important dans la société).

3.1.2. La perception de la qualité par les consommateurs

L’AFNOR définit la qualité d’un produit comme sa capacité a satisfaire un ensemble
complexe d’attentes. Cette définition opérationnelle permet de s’interroger, en effet, sur
les représentations que se font les acteurs sociaux des qualités des biens qu’ils échangent
et sur les determinants qui donnent naissance a celles-ci (Sylvander, 1991).



Dans le secteur agro-alimentaire, la notion de qualité pergue est souvent abordée en
fonction de plusieurs dimensions : dimensions nutritionnelle, sanitaire (ou hygiénique),
fonctionnelle (ou d’usage), organoleptique (ou psychosensorielle), sociale et symbolique
(Sylvander, 1991 ; Cazes-Valette, 1998)

Lorsqu’ils elaborent leur profil de préférences entre les diverses variantes de la qualité,
les consommateurs effectuent en fait une pondération de toutes les dimensions prises en
compte, ce qui conduit & une perception.

Une des particularités de I’évaluation de la qualité alimentaire tient au fait que le
consommateur participe, dans certains cas, a I’elaboration du produit avant sa
consommation (cuisine, préparation, association avec d’autres aliments, etc.). Il lui est
donc nécessaire de porter un jugement de qualité en amont, au niveau de la matiere
premiére avant sa transformation. Le consommateur utilise, pour ce faire, certains
éléments qui lui permettent de juger de la qualité des produits : les indicateurs de qualité
et les attributs de qualité.

Les indicateurs de qualité correspondent a des caractéristiques observables par le
consommateur et définissent la « qualité communiquée ». Deux types d’indicateurs de
qualité sont distingués en marketing :

- les indicateurs de qualité intrinséques : ils sont liés au produit et un changement de I’un
de ces indicateurs entraine une modification de I’évaluation de I’ensemble. Ce sont la
forme, la couleur, I’apparence, la structure.

- les indicateurs de qualité extrinseques : ils peuvent étre modifiés indépendamment du
produit. 1l s’agit principalement du prix, du lieu de vente et de I’intervention du vendeur,
de I’origine, des informations nutritionnelles, des informations sur le processus de
fabrication, etc.

Certains indicateurs jouent le role de réducteur d’incertitude et peuvent ainsi influencer la
perception de la qualité du produit par le consommateur. Par exemple, si le prix, le
magasin, la marque permettent une réelle différenciation, ils peuvent alors servir de
garantie pour le consommateur. De méme, les indicateurs concernant I’origine ou le
processus de fabrication répondent au besoin qu’a le consommateur d’établir un lien entre
le produit et la representation qu’il a de la fagcon dont il a été elaboré (qualités sociale et
symbolique) (Cazes-Valette, 1998 ; Sirieix, 1998).

Cet aspect est d’un tres grand intérét dans I’analyse du comportement des ménageres
dans le cas de la consommation de viandes a Dakar.

Les attributs de qualité, quant & eux, ont un caractere abstrait donc ne sont pas toujours
directement observables par le consommateur. Ils sont aussi de deux sortes :

- les attributs de qualité tangibles dont I’expérience de consommation peut permettre la
verification. C'est le godt, la fraicheur, la commaodite, etc.

- les attributs de qualité intangibles : ils sont liés aux croyances du consommateur et leur
preésence ou leur valeur ne peut pas étre vérifiée lors de I’expérience de consommation. Il
s’agit de la salubrite, des conditions de production, etc.



Notre travail de terrain a porté sur les perceptions des consommateurs vis-a-vis des
différents types de viande et points de vente de la viande a Dakar. La diversité des types
de viandes et de points de vente va amener les consommateurs a opérer des choix pour
I’achat de la viande.

3.2. Méthodes d’enquétes

L’étude (Mankor, 2001) a porté sur la consommation a domicile et les ménagéres, acteurs
clés de ce volet de la consommation de viandes & Dakar, ont été nos principales
interlocutrices. En effet, des études ont mis en évidence que la consommation a domicile
reste le principal débouché des produits de I’élevage au Sénégal surtout de la viande de
beeuf qui est la plus consommée (Ly, 1989, 1999 ; Soned, 1988 ; Seydi et Ba., 1992). De
méme, le role central joué par les ménageres dans la gestion de I’alimentation a Dakar
comme ailleurs en Afrique de I’Ouest est souligné par les auteurs (Cheyns, 1998 ; Dia,
1998).

Le travail de collecte de données de terrain a consisté en des enquétes exploratoires puis a
une enquéte systématique par questionnaire aupres d’un échantillon de 200 ménageres.

L’enquéte exploratoire a permis de recueillir des informations sur les viandes a Dakar
(les freins, les motivations, les attentes, les principaux plats associés, les principales
occasions de consommation) et d’identifier la terminologie utiliseée par les acteurs dans ce
domaine. Elle a pris la forme d’interviews, d’entretiens non directifs ou semi-directifs,
individuels avec différents acteurs de la filiere : les consommateurs (ménageres), les
bouchers et les acteurs institutionnels. Toutes les informations recueillies au cours de
cette enquéte ont servi a la construction d’un questionnaire pertinent pour recueillir des
données sur les variables d’étude.

L’enquéte systématique a été limitée a la ville de Dakar dont les quartiers ont été classés
en 5 types relativement homogenes d’un point de vue socio-économique. Le critere de
classification utilisé était le type de logement. Les caracteristiques de I’habitat dans un
quartier constituent un indicateur assez fiable des conditions de vie et particuliérement
des revenus : cases et baraques, maisons a un ou plusieurs batiments, maisons a un ou
deux étages et immeubles de plus de 3 étages (Esam, 1997). Un échantillon total de 200
ménages a été enquété dans I’ensemble des 5 types de quartiers soit 40 ménages par type
de quartier.

Le questionnaire comportait des questions ouvertes et des questions fermees; des
questions de fait (saisie des pratiques sans analyse du discours) et des questions d’opinion
(dont il faut analyser le discours). Pour la mise en évidence du role de la situation de
consommation dans I’analyse des attentes des consommateurs, plusieurs situations de
consommation ont été proposées aux ménageres qui devaient donner a chaque fois la (ou
les) viande (s) appropriée (s). Les principales situations de consommation étudiées étaient
les suivantes : situation de consommation ordinaire, les week-ends, réception d’hote,
beaucoup de convives, peu de convives, fétes chrétiennes, autres fétes musulmanes (en
dehors de la Tabaski), fétes de fin d’année.



Pour la mise en évidence des indicateurs et attributs de qualité des viandes, plusieurs
questions ont été posées aux ménageres. Ces questions portaient sur la perception de la
qualité de la viande en général, les critéres de choix entre différents types de viandes et
les attentes vis-a-vis des points de vente.

Le traitement des données de I’enquéte systématique a consisté en des analyse mono et
bi-variées (tris & plat, trois croisés et tests statistiques) et des analyses multi-factorielles
(AFCM, classifications) réalisées au moyen des logiciels SPSS et WINSTAT.

4. Résultats

4. 1. Situations de consommations et viandes préférées

La question porte sur les viandes qui sont souvent utilisées dans certaines situations ou
bien des viandes que les ménageres pensent mieux convenir pour ces situations de
consommation. L effectif total des ménagéres qui ont répondu a cette question est de 183
et plusieurs types de viande pouvaient étre cités pour une seule et méme situation de
consommation a la fois. Le tableau 1 ci-dessous donne le nombre de fois qu’un type de
viande est cité par les ménageres pour une situation de consommation donnée.

Tableau 1: Les viandes préférées selon les situations de consommation (183
ménageres interrogées a Dakar)*
Beeuf Mouton Poulet
Effectif % Effectif % Effectif %

Situations ordinaires 171 93,4% 61 33,3% 20 10,9%
Week-end 70 38,3% 57 31,1% 110 60,1%
Réception d’hote 48 26,2% 78 42,6% 121 66,1%
Beaucoup de convives 170 92,9% 27 14,8% 11 6%
Peu de convives 66 36,1% 102 55,7% 66 36,1%
Fétes chrétiennes 14 7,7% 30 16,4% 159 86,9%
Fétes musulmanes 130 71% 78 42,6% 123 67,2%
Fétes de fin d’année 16 8,7% 26 14,2% 170 92,9%

*réponses multiples

Le beeuf est plus cité pour les situations de consommation ordinaires et quand il y a
beaucoup de convives.

Le mouton est surtout préféré quand il y a peu de convives et le poulet pendant les fétes
chrétiennes et les fétes de fin d’année.

Les préférences pour le week-end et les réceptions d’hote ne sont pas trés tranchées en
faveur d’un type de viande donné. Dans les deux cas le poulet enregistre le plus gros
score mais les scores des autres types de viande ne sont pas négligeables.



Les trois types de viande semblent convenir pour les fétes musulmanes (autres que la
Tabaski).

Ces résultats sont résumés dans la figure 1 ci-dessous qui représente une analyse
factorielle de correspondances simples entre les types de viande et les différentes
situations de consommation.

COCQRD 2
PoOtvivE
0.4 4 outot

w1

0.3
0.2 hote
0.1

TR
0.0 ordinaire s

-0.14 boeuf poulet

02 chret
fa
heogrvives

075 050 -0.25 0.00 0.25 0.50 075
COORD 1

Figure 1 : Les viandes préférées a Dakar selon les situations de consommation

FACTEUR 1 FACTEUR 2
Coordonnée Contribution |Coordonnée Contribution

ordinaire = S|tuat|_ons_ de 0,744 2348 0,022 0,12
consommation ordinaires

WE = Week-end 0,137 0,75 0,010 0,02
hote = réception d’hote 0,281 3,28 0,193 9,54
beonvives = beaucoup de | g3 30,37 0,293 18,56
convives

pconvives = peu de -0,060 0,14 0,461 51,82
convives

chret = fétes chrétiennes 0,765 19,97 -0,183 7,06
mus = fétes musulmanes -0,081 0,36 -0,010 0,04
fa = fétes de fin d’année 0,779 21,64 -0,241 12,84

Valeur propre : Facteur 1 : 86,104% ; Facteur 2 : 13,896% ; Total valeur propre F1+F2=":
100%.

Le facteur 1 résume 86,104% de I’information contenue dans le tableau 1. Les variables
situées sur I’axe horizontal (axe 1) de la figure 1 sont donc celles qui structurent
I’essentiel des préférences des ménages en fonction des situations de consommation. Les
préférences se résument donc en une opposition entre les préférences du poulet pendant



les fétes de fin d’années et les fétes chrétiennes et les préférences du bceuf en situations
de consommation ordinaires et quand il y a beaucoup de convives. Les préférences du
poulet et du bceuf en fonction des situations de consommation sont négativement
corrélées. Cela signifie que pendant les fétes de fin d’année et les fétes chrétiennes, la
consommation du poulet augmente et celle du beeuf diminue.

L’axe 2 apporte une information secondaire mais montre quand méme que la préférence
du mouton pour les situations de consommation ou il y a peu de convives est
indépendante des préférences des deux autres types de viande.

Pour les fétes musulmanes, les préférences des ménagéres ne sont pas tres tranchées en
faveur d’un type de viande donné d’ou la position centrale de la variable « mus ».

4.2. Indicateurs et attributs de qualité des viandes a Dakar

4.2.1. Perception des caractéristiques de qualité des viandes par les ménageéres

Les 183 menagéres ont donné leur appréciation sur 13 caractéristiques qui leur ont été

proposées a I’aide d’une échelle de Lickert en points.

Tableau 2 : Perception des caractéristiques de qualité par les ménageres

Important Pas important Indifférent

Réponses| % |Réponses| % |Réponses| %
Prix du kg 155 84,7% 3 1,6% 25 13,7%
Disponibilité 166 90,7% 1 0,5% 16 9,7%
Pas de perte a la cuisson 159 86,9% 1 0,5% 23 12,6%
Partage facile 160 87,4% 0 0% 23 12,6%
Prépa. facile* 76 41,5% 19 10,4% 88 48,1%
Innocuité 181 98,9% 0 0% 2 1,1%
Tendreté 183 100% 0 0% 0 0%
Fraicheur 183 100% 0 0% 0 0%
Saveur 181 98,9% 0 0% 2 1,1%
E‘ficgoig‘u';‘:sﬂa“ons 150 | 82% 5 27% | 28 | 153%
%::)gc;rntg:; ** (locale oul 425 | g5 604 0 0% 8 4,4%
Confiance dans le vendeur 155 84,7% 3 1,6% 25 13,7%
Apport nutritionnel 181 98,9% 1 0,5% 1 0,5%

Observations sur certaines caractéristiques :
1) *Les ménageéres qui ont déclaré que le fait qu’une viande soit facile a préparer n’est
pas important ou les laisse indifférentes estiment qu’elles ont du temps pour préparer.



C’est la seule caractéristique qui apparait assez nettement moins importante que les
autres.

2) ***_es recommandations religieuses font référence aux valeurs sociales, au caractére
sacreé, au rite d’abattage chez les musulmans qui recommande de tourner I’animal couché
vers La Mecque.

3) ***Les ménageres devaient dire si elles préferent une viande locale ou une viande
importée. Les 95,6% qui ont declaré que I’origine est importante preférent toutes la
viande locale et la recherchent au moment de I’achat. Seuls 4,4% ont déclaré ne pas faire
attention et que, pour elles, « la viande, c’est la viande ; qu’elle soit locale ou importée,
I’essentiel est qu’elle soit de bonne qualité ».

4) La caractéristique « Partage facile » fait référence a la capacité de la viande a étre
partagée a un grand nombre de convives. Pour ce faire, la viande ne doit pas faire trop de
perte a la cuisson propriété a la quelle fait référence la caractéristique « pas de perte a la
cuisson ». Si 1kg de bceuf permet de nourrir plus de personnes que 1kg de mouton, les
ménageres qui ont déclaré ces deux caractéristiques importantes devraient préférer le
bceeuf au mouton.

5) Pour ce qui est des « recommandations religieuses », les ménageres qui ont déclaré
que cette caractéristique est « trés importante », cherchent a savoir si I’animal a été abattu
selon le rite musulman. Pour cela, elles recherchent la viande qui provient des abattoirs
de Dakar ou I’abattage se fait selon ce rite, ou bien elles sont fidéles a un seul et méme
vendeur musulman.

A part le critere « Préparation facile » qui ne semble pas trés déterminant pour les
ménageres, tous les autres criteres sont importants.

Les criteres de qualité nutritionnelle, organoleptique et sanitaire arrivent en téte
cependant : la tendrete, la fraicheur, I’innocuité, la saveur, I’apport nutritionnel.

En deuxieme position se trouve I’origine de la viande qui se caractérise par la préférence
clairement déeclarée pour la viande locale.

Le troisieme groupe des criteres est formé de criteres susceptibles d’influencer
directement la quantité : disponibilité de la viande sur le marché, partage facile et pas de
perte a la cuisson, prix du kilo.

Le dernier groupe de critéres porte sur les valeurs et les croyances : recommandations
religieuses et confiance dans le vendeur.

4.2.2. Classement des différents types de viandes en fonction des caractéristiques de
qualité

A la suite des appréciations portees sur les caractéristiques de qualité des viandes, il a éte
proposé aux ménageres de faire un classement des différents types de viandes selon
certaines de ces caractéristiques.



Tableau 3 : Classification des différents types de viande en fonction des indicateurs
et attributs de qualité

- Plus Moins de . Meilleur Plus
Moins ; N N Plus facile | Plus N
facile a|perte a la|, contrdle Plus tendre | conforme
cher . apartager | savoureuse P -
trouver | cuisson sanitaire religion
Nombre —de| gq 183 183 183 182 180 182 163
répondants
Beeuf Réponses 175 182 179 176 4 172 5 18
favorables
Pourcentages 95,6% 99,5% 97,8% 96,2% 2,2% 95,6% 2,7% 11%
Nombre —de| gq 183 183 183 182 180 182 163
répondants
Mouton | REPONSes 0 1 0 1 147 5 115 145
favorables
Pourcentages 0% 0,5% 0% 0,5% 80,8% 2,8% 63,2% 89%
Nombre —de| g 183 183 183 182 180 182 163
répondants
Réponses
Poulet favorables 2 0 3 5 24 3 59 0
Pourcentages 1,1% 0% 1,6% 2, 7% 13,2% 1,7% 32,4% 0%

Pour chaque caractéristique, les trois types de viande sont classés en fonction du nombre
de réponses favorables obtenues. Pour la caractéristique « Moins cher » par exemple, le
bceeuf a obtenu le plus grand nombre de voix : le beeuf est donc, pour les ménageéres, la
viande la moins chére des trois types de viande. Dans la réalité, le prix du kg du poulet
est moins éleve que celui du bceuf sur le marché de Dakar. Mais le poulet est
généralement vendu entier (sous forme de carcasse) et comme son poids moyen se situe
aux environs de 1,5 a 2 kg, il revient plus cher que le kilo de beeuf. Le poulet est de ce
fait percu, a premiere vue par les ménageres, comme étant plus cher que le beeuf.

Il faut signaler le fait que le bceuf est la viande la moins savoureuse et la moins tendre
alors que le mouton est la viande la plus savoureuse et la plus tendre.

Les caractéristiques des tableaux 2 et 3 sont liées, soit a la nature de I’offre finale en
viandes a Dakar soit aux attentes des ménageéres. Mais quelles sont les principales
caracteristiques mobilisées par les ménageres dans la pratique des achats ? Nous avons
donc demandé aux ménageres de donner les caractéristiques d’une « viande de bonne
qualité » et de dire si elles pouvaient reconnaitre ces caractéristiques au moment de
I’achat.

4.2.3. Les caractéristiques recherchées par les ménagéres au moment de I’achat

Sur les 200 ménageres interrogées, 183 ont donné des réponses exploitables aux
questions portant sur les caractéristiques attendues d’une viande de qualité et leur
aptitude a reconnaitre ces caractéristiques au moment de I’achat. Les caractéristiques
citées spontanément par les ménagéres sont consignées dans le tableau 4 avec leur score.

Tableau 4 : caractéristiques de qualité de la viande citées spontanément par les 183
répondantes.



Réponses favorables Pourcentage
Fraicheur 115 62,8%
Peu de graisse 113 61,7%
Tendreté 103 56,3%
Beaucoup de chair 91 49,7%

Sur les 183 répondantes, 180 (soit 98,4%) ont déclaré étre en mesure de reconnaitre ces
caractéristiques au moment de I’achat.

Le tableau 5 ci-dessous donne les principales caractéristiques (indicateurs et attributs) de
qualité de la viande a Dakar a partir d’une synthese des résultats des tableaux 2, 3 et 4.

Tableau 5 : Principaux indicateurs et attributs de qualité de la viande & Dakar

Indicateurs de qualité

Attributs de qualité

Intrinseques Extrinséques Tangibles Intangibles
-Beaucoup de chair | -Prix du kg -Tendreté -Innocuité
-Peu ou pas d’os -Disponibilité -Saveur -Abattage selon le rite
-Peu de graisse -Pas de perte a la|-Fraicheur musulman

cuisson

-Origine (locale ou
importante)
-Controdle sanitaire
-Recommandations
religieuses

-Facilité de partage a
plusieurs convives
-Confiance dans le
vendeur

-Apport nutritionnel

-Préparation facile

(Inspiré de Oude Ophuis et Van Trip, 1995)

4.3. Les caractéristiques des points de vente de la viande

Comme dans le cas de la viande, les ménagéres ont été invitées a donner leur appréciation
sur des caractéristiques des points de vente. Les résultats des 183 réponses exploitables
sont donnes dans le tableau 6 ci-dessous.

Tableau 6 : Perception des caractéristiques des points de vente par les ménageres

| Important

| Pasimportant |

Indifférent




Réponses| % Réponses % Réponses| %
Proximité 93 50,8% 13 7,1% 77 42,1%
Seonngzr;ce dans el 151 |ga5% | 12 6,6% 20 | 10,9%
Prix du kg 160 87,5% 1 0,5% 22 12%
Possibilité de crédit 9 4,9% 34 18,6% 140 76,5%
Quantités a acheter 178 97,3% 4 2,2% 1 0,5%
Propreté du magasin 180 98,4% 1 0,5% 2 1,1%
Propreté du vendeur 180 98,4% 1 0,5% 2 1,1%
Quialification du vendeur 22 12% 32 17,5% 129 70,5%
\C/:ic;rr::jrgle sanitaire de la 181 99% 1 0.5% 1 0.5%

Au vu des résultats du tableau 6 ci-dessus, les critéres susceptibles d’étre mobilisés par
les ménageéres dans le choix d’un point de vente de la viande sont de trois ordres :

-des critéres d’hygiene et de salubrité comme la propreté (du local et du boucher) et le
contrdle sanitaire de la viande ;

-des critéres d’ordre economique : les quantites a acheter et le prix au kilo ;

-des critéres d’ordre social tel que la confiance dans le vendeur.

Par contre, la possibilité de crédit et la qualification du vendeur ne semblent pas étre
déterminantes dans le choix des points de vente.

L’opinion des ménagéres par rapport a la proximité du point de vente quant a elle n’est
pas tres tranchée : elle est jugée importante a 50,8% seulement.

Cette perception des caractéristiques des points de vente est déterminée par la nature de
I’offre finale en viande.

Nous avons alors demandé aux ménageres de citer spontanément les caractéristiques que

doit avoir un bon point de vente de la viande. Le dépouillement des réponses de 183
ménageres donne les résultats du tableau 7 suivant :

Tableau 7 : Caractéristiques d’un bon point de vente

Nombre de réponses Pourcentages
Propreté 172 94%
Contréle sanitaire de la viande 74 40,4%
Qualité de la viande 23 12,6%
Proximité du point de vente 19 10,4%




Les résultats du tableau 7 représentent les principales préoccupations des ménagéres de
Dakar quand elles doivent acheter de la viande : I’hygiéne et I’innocuité des produits.

Ces préoccupations semblent cependant en contradiction avec les résultats du tableau 6
ou la plupart des ménagéres ont déclaré ne pas accorder beaucoup d’importance a la
qualification du vendeur alors que cette qualification professionnelle peut réduire
I’incertitude sur la qualité de la viande. Cela signifie peut-&tre que le professionnalisme
doit s’apprécier d’abord par des attributs périphériques (propreté, qualité d’accueil) et
moins par la capacité a offrir une découpe diversifiée et valorisante.

5. Discussions et recommandations

Pour la consommation de la famille, la viande est en genéral cuite dans une sauce apres
avoir été réduite en petits morceaux. Le jus de la viande diffuse dans la sauce et est ainsi
facilement partagé & un nombre variable de convives. Les morceaux de viande sont
souvent partagés aux membres de la famille et tout le monde peut ne pas en bénéficier.
Le mode de préparation en sauce permet ainsi de nourrir avec une seule et méme quantité
de viande un nombre variable de personnes. A Dakar, la taille moyenne des ménages est
de 9 personnes (Esam, 1997). La viande joue dans ce cas le r6le d’un condiment et non
d’un aliment a part entiére. Cet aspect de condiment a été évoqué par (Cheyns, 1998) sur
la substituabilité entre viande et poisson sec dans la préparation des sauces a
Ouagadougou.

La consommation de viande a Dakar se trouve encore au niveau de la phase de la courbe
de consommation dans laquelle les facteurs économiques (prix et revenus) jouent un réle
essentiel. La viande est un produit de luxe dont la consommation augmente avec le
revenu des ménages. Les ménages détenteurs des revenus élevés ont une structure de
consommation de viande plus compléte que celles des ménages a bas revenus.

Le prix relatif est un critére de choix important mais ne fonctionne pas toujours. D’autres
facteurs sont en effet susceptibles de supplanter les facteurs économiques et de faire
basculer le choix sur un type de viande donné.

Ainsi, I’aptitude a faire moins de perte a la cuisson et a étre facilement partageable a un
grand nombre de convives fait que le beeuf est plus souvent consommé que le poulet
malgré un rapport de prix favorable a ce dernier. Le bceuf est la viande qui convient a la
consommation ordinaire des grandes familles qui representent la majorité des ménages : 9
personnes en moyenne par ménage.

Le poulet n’entre pas dans la préparation des sauces couramment consommeées et est
souvent vendu entier ce qui fait qu’il parait plus cher aux yeux des ménageres que la
viande de bceuf vendue au détail.

Quant au mouton, bien qu’étant la viande la plus savoureuse, la plus tendre, la plus
« sacrée », il est la viande qui fait le plus de perte a la cuisson et donc difficile a utiliser
pour la consommation des grandes familles. Dans le cas du mouton cependant le prix



relatif fonctionne dans des situations de consommation ordinaires: le mouton est la
viande la plus chére dans les marchés traditionnels.

A I’opposé, dans des situations de consommation ou I’aspect quantitatif n’est pas
déterminant, c’est-a-dire dans des situations spéciales telles que la réception d’un hote,
les fétes, le week-end, le poulet et le mouton sont souvent préféres au beeuf.

Les principales attentes des consommateurs sont d’ordre qualitatif et sanitaire. Les
ménageres souhaitent avoir une viande fraiche, tendre, savoureuse avec beaucoup de
chair et peu de graisse, d’origine locale et de préférence abattue selon le rite musulman et
surtout comportant le tampon du vetérinaire. Cette viande doit étre vendue par un
boucher propre dans un magasin propre aussi.

Cependant la qualification professionnelle du boucher ne semble pas préoccuper les
ménageres d’ou I’existence d’un décalage entre I’offre de détail et les attentes des
ménageres : les conditions d’hygiéne dans les marchés traditionnels restent précaires et
les prix pratiqués trés peu différenciés. Or une différenciation par I’hygiéne et par la
pratique de la découpe moderne est possible si I’on considere les prix pratiqués dans les
supermarchés et les boucheries modernes. Les ménages semblent disposés a payer plus
cher une viande de qualité.

Le décalage entre les attentes des consommateurs et I’offre de détail est lié, a notre avis,
au manque de qualification professionnelle des détaillants et a la faiblesse des pouvoirs
d’achat de la plupart des ménages. En effet, I’investissement dans I’hygiéne et la qualité
suppose un nombre important de consommateurs préts a payer plus cher la viande afin de
permettre un retour sur I’investissement rapide aux bouchers.

Pour le moment, dans un contexte marqué par les abattages clandestins et le manque de
moyens du service public de contrdle sanitaire, les ménageres ont recours a plusieurs
moyens pour gérer I’incertitude sur la qualité de la viande. Il peut s’agir des relations de
fidélisation ou de confiance & un vendeur, relations de confiance souvent baties sur la
réputation. Les pratiques culinaires essentiellement basées sur la cuisson longue
permettent aussi de réduire fortement les risques de contamination ou d’intoxication,
méme si les ménageéres se déclarent compétentes pour juger, a priori, les qualités
intrinseques de la viande.

Recommandations

Une intégration sous-régionale en Afrique de I’Ouest est souhaitable pour faire bénéficier
a Dakar des troupeaux sahéliens et augmenter le niveau de I’offre sur le marché en
attendant d’améliorer la production nationale.

Cette amélioration de la production nationale doit porter en priorité et a court terme sur
les especes a cycle court : poulet et mouton qui semblent le mieux correspondre aux
attentes des consommateurs. A long terme une politique de modernisation de I’élevage



tant au niveau des pratiques que des especes exploitées s’impose : amélioration
génétique, embouche.

L amélioration des systemes de commercialisation des animaux sur pied et de la viande
peut aussi participer a baisser le prix au consommateur. La formation des professionnels
de la viande menée dans le cadre de certains projets de la Direction de I’Elevage doit étre
poursuivie et intensifiée.
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