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Sommaire 

 
 
La présente étude analyse la préparation des charcuteries, pâtés et saucisses, au 

Liban. Elle montre que le marché libanais consomme une quantité importante de 
charcuterie malgré le fait que certaines religions interdisent la consommation de la 
viande de porc qui  entre dans la composition de la plupart des charcuteries. 

Le marché se situe donc essentiellement dans les régions du Metn, du Kesrouan, 
d’une partie de Beyrouth, d’une partie du Liban-Nord, et de  Zahlé. Les marchés visés 
sont les hôtels, les restaurants,  les européens ou américains qui résident au Liban ainsi 
que les supermarchés pour les produits de grande consommation. 

L’étude montre qu’avec un investissement de l’ordre de 8 900 $US  financé par 
un emprunt de 4 000 $US et des ressources propres en capital de l’ordre de 4 900 $US, 
le revenu du charcutier peut atteindre un peu plus de 1 100 $US dès la troisième année. 
Cette activité est donc de celles qui peuvent faciliter le retour dans leurs villages des 
familles déplacées par la guerre. 

En considérant qu’avec les années, l’expérience et un bon choix de la qualité de 
la viande, le charcutier  arrive progressivement à produire des pâtés et saucisses à 
partir de divers types de viandes et avec diverses recettes qui répondent aux différents 
goûts des consommateurs, il pourra facilement augmenter son revenu et donc assurer 
un niveau de vie très acceptable à sa famille. De plus, en achetant de plus grandes 
quantités de matières premières, il aura la possibilité de réduire ses prix d’achat et 
donc d’augmenter ses marges bénéficiaires. 

Il peut enfin investir dans un petit élevage pour produire la viande nécessaire à sa 
production. 
 
 
 
 
 
 
 




