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Sommaire

Cette étude analyse le marché des plats cuisinés préts a la consommation au
Liban. Elle montre qu’a une époque :

* Ou le libanais est de plus en plus soucieux de la qualité des aliments que I’on
met a sa disposition suite aux épidémies d’ESB, «la vache folle», et de ficvre
aphteuse dans le monde, elles-mémes succédant aux « années Tchernobyl » et
aux scandales €cologiques qui frappent notre pays : déchets importés, nappes
phréatiques contaminées, etc...

* Ou la conjoncture économique que connait le Liban pousse de plus en plus de
femmes a travailler et alors que les jeunes générations ont, phénomene
universel, moins envie de se consacrer aux taches traditionnelles du ménage et
ignorent de plus en plus les techniques de cuisine,

* Ou le libanais souffre de trop manger et de mal manger sans connaitre toujours
les techniques diététiques lui permettant d’y remédier,

* et alors que l'offre en plats cuisinés préts a la consommation est encore
extrémement limitée au Liban,

Une entreprise de production de plats cuisinés préts a la consommation a de
fortes chances de réussir si elle utilise des ingrédients naturels obtenus sans utilisation
de produits chimiques a quelque stade que ce soit et si elle garantit, au cours du
procédé de préparation des aliments, la conservation aussi bien des protéines et des
vitamines que des aromes et saveurs contenues dans les ingrédients.

Elle pourra cibler non seulement des personnes sous traitement mais 1’ensemble
des gens bien portants. Elle bénéficiera du fait que la nourriture traditionnelle libanaise
était encore voici peu de temps entierement faite a partir de produits naturels et sains,
céréales, légumes, fromages et elle n’aura qu’a adapter les recettes traditionnelles aux
techniques nouvelles de la cuisine saine.

L’étude montre qu’avec un investissement de base de 10 000 $US, sans compter
une voiture pour la livraison et I’approvisionnement, une clientéle de départ constituée
de 10 personnes sous dic¢te a nourrir journalierement et une production de 40 portions
par jour pour personnes a régime alimentaire régulier vendue en supermarché,
I’entreprise peut des la deuxieme année dégager de quoi faire vivre une famille, prés
de 1 500 $US par mois. Elle peut compter pour cela sur une croissance annuelle de
I’ordre de 20%. Avec un nouvel emprunt, elle peut aussi s’ offrir dés la troisiéme année
I’équipement nécessaire pour surgeler les plats selon les techniques les plus modernes.
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