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a production et la commercialisation de lait en Afrique de
I'Ouest font partie intégrante de I’économie et du mode
de vie des familles d’éleveurs et d’agropasteurs ruraux. Elles
répondent a des enjeux socio-économiques et environnementaux considérables pour la région.
Malgré le dynamisme du secteur du lait local, marqué par une augmentation du nombre de
minilaiteries, I'offre actuelle reste toutefois insuffisante pour faire face a I’accroissement de la
demande, qui augmente plus vite que la production, et notamment en ville. Demeurant mal
connectées au marché, les exploitations familiales sont peu incitées a accroitre leurs ventes.
Elles sont également confrontées a des contraintes d’organisation de la collecte, ainsi qu’a
des difficultés de gestion et de commercialisation.
Cet ouvrage s’adresse aux responsables, promoteurs et conseillers des minilaiteries. Il fournit
des informations relatives aux procédés de transformation des produits laitiers et présente
les points clés de développement de ces structures. De facon didactique, s’appuyant sur
I'expérience du Gret, et en alliant théorie et pratique, il fournit les éléments de compréhension
nécessaires a la bonne conduite de cette activité. Ce guide est complété par une série de
fiches récapitulant les étapes de transformation des principaux produits laitiers fabriqués en
Afrique de I'Ouest.

Agroéconomiste de formation, Cécile Broutin est, depuis 2013, responsable de programme a
mi-temps au Gret et enseignante a I'Université de Bordeaux Montaigne et membre experte du
Laboratoire des Afriques dans le Monde. Elle est actuellement responsable de la conception et la
mise en ceuvre de projets de développement et de recherche et réalise des missions d’expertise
dans les domaines des filieres agricoles et agroalimentaires, I'appui aux petites entreprises et
la commercialisation et valorisation des produits agricoles et agroalimentaires, notamment les
produits laitiers locaux.

Détentrice d’un brevet de technicien supérieur en industries alimentaires de I'Institution Sainte
Jeanne d’Arc de Dakar et diplédmée de I'Institut des Régions Chaudes de Montpellier SupAgro en
2013, Marie-Christine Goudiaby est ingénieure en industries agroalimentaires, spécialisée dans
la transformation des produits tropicaux. Au Gret depuis six ans, elle est chargée de I'évaluation
et de I'accompagnement d’unités dans les aspects techniques, organisationnels, financiers,
commerciaux et d’approvisionnement ainsi que des questions de transformation agroalimentaires,
de nutrition et de genre au Sénégal.
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