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Sommaire 
 

La présente étude analyse les conditions d’implantation d'une unité de 
transformation laitière dans une zone rurale libanaise. Elle montre qu'une famille 
possédant un local  de 55 m² peut en faire une petite entreprise  agro-alimentaire 
rentable avec un investissement assez raisonnable financé par des ressources propres 
de l’ordre de 10 000 $US et un emprunt de 6 000 $US.  

Le revenu net serait dès la première année de l’ordre de 1 000 $US par mois et 
pourrait monter au cours de la troisième année à plus de 1 500 $US par mois pour 
atteindre plus de 2 100 $US par mois au cours de la cinquième année selon un scénario 
raisonnable. 

Cette étude montre aussi qu'il y a de la place pour ce genre d'activité, surtout 
avec les nouveaux projets de vente de vaches laitières à crédit que le gouvernement  
est en train de promouvoir, projet IFAD, projet de coopération agricole libano- 
américaine et surtout avec la mise en place de centres de collecte du lait, actuellement 
dans la plaine de la Békaa et peut être prochainement dans d’autres régions du 
territoire libanais . 

Cependant, si la fabrication de yaourt et de labneh est plus ou moins  simple, la 
technique fromagère n'est pas facile à acquérir  même si les recettes de fabrication 
semblent évidentes. Pour cela il convient que  les néophytes qui  veulent s’investir 
dans ce domaine  suivent  des formations  pour aborder le projet en connaissance de 
cause, afin d’éviter les imprévus ou au moins pour apprendre à leur  faire face. 
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