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Résumé 

A l’ère de la durabilité urbaine, la promotion des productions alimentaires intra et périurbaines est 

encouragée voire stimulée à l’échelle des pays. La Côte d’Ivoire peine pourtant à instaurer une 

protection de son marché concernant la viande porcine. D’une part, la filière porcine, en attente d’une 

protection de son marché intérieur par le reversement d’un pourcentage du prélèvement compensatoire 

effectué sur les importations porcines, poursuit son développement porté quasi-exclusivement par des 

initiatives privées voire individuelles. D’autre part, la commercialisation de rue de la viande de porc 

transformée appelée communément « porc au four » est de plus en plus visible dans le paysage urbain 

des grandes villes ivoiriennes. Bouaké, métropole régionale de plus de 800 000 habitants, n’échappe 

pas à ce constat. Le présent article questionne l’approvisionnement en viande des espaces de vente de 

porc au four de la ville de Bouaké. A partir d’une recension bibliographique et des enquêtes de terrain, 

la part des points de vente de porc local gravite autour de 20%. L’approvisionnement de ces points de 

vente s’effectue dans un rayon de 155 km autour de la ville de Bouaké en priorisant toutefois la 

production porcine de l’aire communale. La préférence des vendeurs pour la viande locale s’élève à 

47,25% et ne résiste pas à une disponibilité incertaine due à la faible organisation des éleveurs et 

l’inexistence d’organisation d’acheteurs.   

Mots-clés : Bouaké, Côte d’Ivoire, Approvisionnement alimentaire, Transformation de viande, 

Production porcine, Paysage alimentaire  

 

Abstract 

In the era of urban sustainability, the promotion of intra- and peri-urban food production is encouraged 

and even stimulated at the country level. However, Côte d'Ivoire is struggling to establish market 

protection for pork. On the one hand, the pig industry, which is waiting for protection of its domestic 

market through the payment of a percentage of the compensatory levy on pig imports, continues to 

develop almost exclusively through private or even individual initiatives. On the other hand, the street 

marketing of processed pork meat, commonly known as "baked pork", is increasingly visible in the 

urban landscape of the major Ivorian cities. Bouaké, a regional metropolis of more than 800,000 

inhabitants, is no exception to this trend. This article examines the supply of meat to the pork bakeries 

in the city of Bouaké. Based on a literature review and field surveys, the proportion of local pork sales 

outlets in the city is around 20%. These outlets are supplied within a 155 km radius of the city of 

Bouaké, with priority given to pork production in the communal area. The preference of sellers for 

local meat amounts to 47.25% and does not withstand uncertain availability due to the weak 

organisation of breeders and the non-existence of a buyers' organisation. 

Keywords: Bouaké, Ivory Coast, Food supply, Meat processing, Pig production, Foodscape 
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Introduction 

L’alimentation des populations urbaines demeure une question cruciale et d’actualité dans un 

monde de plus en plus urbain. En effet, la population urbaine est passée de 30 % des habitants 

de la planète au milieu du XXème siècle à la moitié de la population mondiale en 2007 (J-P. 

PAULET, 2017, p. 3) à 57% d’urbains en 2021 (BANQUE MONDIALE, 2021). Sous 

l’insigne de la durabilité urbaine définie comme « une démarche et un processus qui engagent 

tous les représentants de la société, des décideurs à la population, et qui impliquent 

fondamentalement la négociation entre différents acteurs sociaux comme base d’un projet 

urbain » (F. LIEBERHERR-GARDIOL, 2007, p. 376), l’on assiste au retour en milieu urbain 

des productions alimentaires végétales et animales dans les pays du Nord (A. BAYSSE-

LAINE, 2017) et à la pérennisation de ces productions dans et autour des villes des pays du 

Sud (K. KONAN, 2017 ; O. ROBINEAU, 2018) dans un « mouvement d’institutionnalisation 

et de massification du consommer local » qui prend de l’ampleur (D. CONARE et N. 

BRICAS, 2021, p. 228 ; A. BOUREIMA, 2020, p. 3).  

Dans l’abondante littérature scientifique sur l’agriculture urbaine, peu d’études de géographes 

se focalisent sur la dimension animale de cette agriculture (J.-D. CESARO et A. APOLLONI, 

2020, p. 2 ; C. DELFOSSE, A. BAYSSE-LAINE, 2018, p. 3). A l’échelle de la Côte d’Ivoire 

les recherches qui traitent de l’élevage urbain s’intéressent d’une part aux élevages ovins, 

caprins, bovins et avicoles en milieu urbain en rapport avec la pauvreté et l’environnement 

(G. TOURE et Z. OUATTARA, 2001 ; K. Kouassi, 2014 ; G. F. BECHI et K. SORO, 2018 ; 

P. GUELE, 2022) ; d’autre part aux élevages avicoles et porcins dans leur rapport à 

l’étalement urbain (A.-R. GOLLY, 2017). A partir de la récente notion de paysage alimentaire 

le champ d’analyse géographique de l’agriculture urbaine s’élargit en prenant en compte « 

tout ce qui renvoie à l’alimentation dans les espaces de vie des habitants : les espaces et lieux 

de production, de vente et de consommation alimentaire, ou encore les messages 

publicitaires » (S. VONTHRON, 2021, p. 15) permet d’élargir les différents angles d’analyse 

des géographes (J. BUYCK et A. MEYFROIDT, 2020, p. 3).  

Cette contribution sur la ville de Bouaké s’inscrit dans un objectif de traçabilité de la 

production porcine locale sur une composante du paysage alimentaire qu’est la restauration de 

rue.  

Contrairement à la filière avicole bénéficiaire d’une protection de son marché intérieur par le 

reversement de la moitié du prélèvement compensatoire sur les importations de produits 

avicoles hors-CEDEAO (Communauté Economique des Etats de l'Afrique de l'Ouest) institué 
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depuis 1990 et reconduit successivement en 2010  et 2020 (Loi n°90-442 du 29 mai 1990, p. ; 

Article 30 de l’annexe fiscale 2005 ; Ordonnance n° 2009-406 du 31 décembre 2009 ; 

Ordonnance n° 2019-1047 du 11 décembre 2019), la filière porcine reste dans l’attente d’un 

reversement similaire (FIRCA, 2019, p. 9). Portée quasi-exclusivement par des initiatives 

privées voire individuelles, la filière porcine affine sa structuration générale depuis 2008 avec 

l’appui du Fonds Interprofessionnel pour la Recherche et le Conseil Agricoles et des bailleurs 

de fonds (FIRCA, 2019, p. 13). A cet effet, en-dehors de la métropole abidjanaise, Bouaké fait 

partie des villes de l’intérieur du pays dans lesquelles une aide à l’amélioration génétique et à 

la commercialisation de la viande porcine a été initiée (FIRCA, 2019, p. 7). En outre, Bouaké 

deuxième centre urbain en termes de population avec 832 371 habitants (INS, 2021, p. 30) 

laisse apparaitre de nombreux points de commercialisation de rue de la viande de porc 

transformée appelée communément « porc au four » aux abords des marchés et des artères 

principales des quartiers. Au regard de cette proximité aux consommateurs de la viande 

porcine malgré un marché intérieur non protégé, nous interrogeons la part de la production. 

Les efforts de production et de commercialisation décentralisés du porc local se perçoivent-ils 

dans l’origine de la viande porcine proposée dans les points de vente de porc au four de la 

ville de Bouaké ?  Pour répondre à cette question, nous présentons d’abord la méthodologie 

puis les résultats obtenus et enfin la discussion. 

1. Démarche méthodologique 

Notre étude s’est appuyée sur une recension bibliographique et des enquêtes de terrain. La 

recension bibliographique a consisté à effectuer des recherches dans la littérature scientifique 

sur l’alimentation des villes, le consommer local et l’agriculture urbaine.  

L’observation directe, une enquête par questionnaire auprès des vendeurs de porc au four et 

des entretiens ont constitué le contenu des enquêtes de terrain. L’observation directe a permis 

d’identifier les différents types d’aménagement des points de vente et de les situer dans 

l’environnement. Les entretiens ont été réalisés avec des éleveurs, des consommateurs, le 

Chargé des productions animales de la Direction Régionale du ministère des ressources 

animales et halieutiques et deux revendeurs de viande porcine importée dont un qui possède 

un réseau de six (06) points de vente de porc au four. Ces deux revendeurs, un homme et une 

femme ont la particularité d’avoir un parcours de dix ans dans le secteur du commerce de 

porc. La dame est passée de vendeuse de porc au marché d’Air France 2 à propriétaire d’un 

magasin de viandes congelées dans le même quartier. L’homme antérieurement vendeur de 

porc au four a créé sa boucherie de viande porcine au quartier N’gattakro où il commercialise 
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de l’importé à 95%. Les consommateurs et les revendeurs interrogés ont permis de 

comprendre l’organisation du commerce de cette viande à Bouaké et les pays d’origine de la 

viande importée. Auprès de la tutelle des productions animales, nous avons recueilli des 

informations relatives à la gestion de l’Espace Gaby et aux éventuels projets d’appui à la 

production porcine dans la région du Gbêkê. Quant à l’enquête par questionnaire, elle a 

concerné exclusivement les vendeurs de porc au four pour appréhender leurs pratiques 

d’approvisionnement. Le questionnaire a porté sur les caractéristiques sociodémographiques 

du propriétaire, le mode d’occupation du point de vente, la stratégie actuelle 

d’approvisionnement et les perspectives en la matière.  

Le choix raisonné a guidé la sélection des quartiers et des points de vente enquêtés. Les 

critères de standing et d’une large couverture spatiale de la ville ont permis de choisir dix-sept 

quartiers dans la ville de Bouaké (figure 1).  

Figure 1 : Répartition des quartiers sélectionnés selon le standing 
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Les quartiers sélectionnés sont issus de la catégorisation des quartiers de la ville suivant les 

différents niveaux de vie à savoir bas, moyen et haut standing (URBAPLAN, 2014, pp. 60-

65) parce que la consommation des protéines animales est étroitement liée aux niveaux de 

revenus des populations (A. MANKOR, 2009, p. 17 ; P. MARTIN et al., 2016, p. 97).  

Ces dix-sept quartiers ont fait l’objet de deux étapes de géolocalisation des points de vente de 

porcs au four dans un intervalle de deux mois. Pour maximiser les résultats de l’inventaire, les 

passages ont été effectués une première fois à partir de 10 H le matin et la seconde fois à 

partir de 16 H pour que les points de vente ouverts exclusivement les soirs ne soient pas 

oubliés dans le décompte. Le lundi a été évité comme jour d’enquête parce que ce jour est 

utilisé par certains comme un jour de repos. Ainsi, 135 points de vente ont été inventoriés 

(figure 2) dont aucun dans les quartiers de Kennedy et de Tolakouadiokro.  

Figure 2 : Répartition des points de vente recensés selon les quartiers 
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Une étape de préenquête couplée à l’inventaire a permis d’identifier une homogénéité dans les 

pratiques d’approvisionnement en porc importé et la quantité commercialisée par le biais des 

contenants en plastique dans lesquels était disposée la viande à vendre. Nous avons ainsi 

choisi d’enquêter systématiquement tous les points de vente de porc au four qui proposaient 

de la viande locale. La viande locale regroupe à la fois la viande issue des élevages 

traditionnels et modernes de porcs sur le territoire ivoirien. Concernant les points de vente de 

viande importée, au moins la moitié des effectifs par quartier ont été enquêtés en tenant 

compte de l’importance de l’aménagement du point de vente en termes d’aménagement et de 

quantité de viande vendue et du sexe du vendeur. Au total, 91 points de vente ont été enquêtés 

sur les 135 recensés (tableau 1).    

Tableau 1 : Répartition des points de vente de porc au four inventoriés et enquêtés selon 

le type de viande vendu 
Effectif des points de vente recensés 

suivant le type de viande 

Effectif des points de vente recensés 

suivant le type de viande 

Importé Local Importé Local 

Femme Homme Femme Homme Femme Homme Femme Homme 

86 24 16 09 49 17 16 09 

135 91 
Source : Enquêtes personnelles, 2022 

La localisation des points de vente de porc au four, les caractéristiques et pratiques 

d’approvisionnement des propriétaires de ces points de vente recueillies ont fait l’objet d’un 

traitement statistique et cartographique. Il s’en dégage trois principaux résultats à savoir le 

faible recours à la viande porcine locale dans l’approvisionnement des points de vente 

enquêtés, l’instabilité de la présence de la viande porcine locale dans les points de vente qui 

ont fait le choix de cette offre et une volonté de promouvoir la viande porcine locale en 

manque de structuration. 

2. Résultats et analyse 

2.1 Une faible présence de la viande porcine locale  

La majorité des points de vente enquêtés, à savoir plus de 70%, proposent de la viande 

porcine importée (figure 3). L’accès facile de cette viande par son coût moins élevé en 

comparaison à la viande locale et sa disponibilité dans tous les magasins de protéines 

animales congelées de quartier justifient sa présence marquée dans le paysage alimentaire du 

porc au four de la ville de Bouaké. Le prix du kilogramme du porc importé oscille entre 1000 

F et 1500 FCFA. Tandis que le kilogramme de la viande de porc local varie entre 2000 F et 

2500 FCFA. Ces différences s’expliquent par deux éléments majeurs. Premièrement, les 

éleveurs fixent le prix du kilogramme de la viande en fonction du coût de production.  
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Figure 3 : Répartition des points de vente enquêtés selon le type de viande vendu 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Source : Enquêtes personnelles, 2022 

Deuxièmement, la viande proposée n’est pas la même car le porc importé que l’on retrouve 

sur les stands est de la découpe de tête de porc. Tandis que la viande locale offre aux 

consommateurs une variété de morceaux issus de la carcasse entière aux abats (tête, pattes, 

etc.).  

Les propriétaires des 26,3% de points de vente qui proposent la viande porcine locale 

évoquent la priorité qu’ils accordent à la qualité et à la saveur de la viande. La préférence de 

leur clientèle pour ces caractéristiques les y encourage également.  

Les quantités commercialisées par jour varient d’un point de vente à un autre quel que soit le 

type de viande. Elles sont comprises entre moins de 5 kg et un porc entier, d’un poids variant 

de 80 kg à 150 kg. Toutefois plus de 50% des points de vente écoulent au quotidien moins de 

15 kg (figure 4).  

Figure 4 : Quantité quotidienne de porc vendu (Kg) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Source : Enquêtes personnelles, 2022 
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A l’échelle des quartiers enquêtés, la représentativité de la viande porcine locale reste variable 

(figure 5) suivant le jour de l’enquête.  

Figure 5 :  Répartition des points de vente suivant le type de viande porcine vendu 

 

 

Cette représentativité évolue suivant la disponibilité en viande porcine des élevages qui 

approvisionnent les points de vente. Au quartier Beaufort par exemple, lors du premier 

passage un point de vente proposait du porc local mais au second passage, il n’offrait plus que 

du porc importé pour des raisons de rupture de stock dans son réseau d’approvisionnement. 

En-dehors de trois quartiers, l’on trouve en moyenne un point de vente de porc local par 

quartier enquêté. A Air France 3 et au Commerce, respectivement quartiers résidentiel et des 

affaires, la viande porcine locale est la plus représentée soit respectivement 57,14% et 

45,45%.  
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Le rapport avec le pouvoir d’achat expliquerait cette réalité. Dans l’ensemble, le coût des 

morceaux de viande porcine varie entre 200 F et 5000 FCFA. Cependant, le coût des 

morceaux de la viande locale commence à partir de 1000 FCFA dans onze quartiers où l’on 

trouve des points de vente de porc local au four. Le porc local impose son coût au standing 

aux quartiers de bas standing comme la Zone et Broukro. Toutefois, à l’Espace Gaby au 

quartier Commerce, le centre administratif et des affaires, les morceaux de viande sont vendus 

à partir de 1500 FCFA. Cet espace est institutionnellement dédié à la promotion de la viande 

porcine locale dans la ville de Bouaké. En effet, l’espace occupé appartient au ministère des 

ressources animales et halieutiques. Ledit ministère n’intervient pas dans la gestion de cet 

espace. Il a permis l’occupation contractuelle de l’espace par l’association des éleveurs de 

porcs de la région du Gbêkê afin de faciliter la commercialisation de leur production. A cet 

effet, pour l’acquisition d’un point de vente de porc au four sur cet espace, il faut appartenir à 

l’association ou être parenté à un éleveur. Lors de nos enquêtes cet espace était en difficulté 

du fait de l’existence de nom de l’association des éleveurs et des travaux d’agrandissement en 

cours de la nationale A3 en bordure de laquelle il est situé.   

Par ailleurs, selon les enquêtés installés depuis plus de dix ans le four n’est plus un 

équipement obligatoire aujourd’hui. Ce qui induit qu’une personne peut créer un point de 

vente avec moins de 50 000 FCFA. Les aménagements de ces points de vente sont assez 

sommaires (planche photos 1). Même l’Espace Gaby n’est doté d’aucun four dans 

l’aménagement des quatre points de vente qu’il compte. 

Désormais, avec des ustensiles de cuisine basiques et un box en bois devant un espace de 

vente de boisson, dans un marché ou devant un domicile, un point de vente de porc au four est 

créé. L’activité s’est enrichie en menus divers, la clientèle a la possibilité de choisir entre la 

viande grillée, sautée, braisée ou en soupe. Aujourd’hui, l’activité de vente de porc au four 

garde abusivement ce nom. La faible disponibilité de la viande locale décriée par les vendeurs 

les contraint à certaines alternatives pour pouvoir maintenir leur activité économique. 
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Planche photos 1 : Exemples d’aménagement sommaire de quatre points de vente de 

porc au four 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2.2 Un approvisionnement de proximité priorisé 

Les stratégies d’approvisionnement en viande porcine sont individuelles à l’exception de celle 

des trois points de vente de l’espace Gaby dont l’approvisionnement est géré de manière 

collective. A l’analyse du tableau 2, 58,3% des points de vente de porc local au four 

s’approvisionnent dans la commune de Bouaké tandis que 98,5% des points de vente de porc 

importé au four s’approvisionnent à l’intérieur de la ville. Ces derniers se ravitaillent dans les 

espaces de commercialisation de productions animales congelées de la ville de Bouaké. 

 

 

Photo 4 : Point de vente de porc à 

Ahougnansou 

Photo 1 : Point de vente de porc 

au four à N’gattakro 

Photo 2 : Point de vente de 

porc au four à N’gattakro 

Les images présentent des points de vente aménagés essentiellement en bois. A 

l’espace Gaby, c’est le même constat. En effet, parmi les quatre points de vente que 

compte ce site, seul celui visible en fond de l’image 3 est construit en dur. (Source : A. 

R. GOLLY, 2022). 

 
 

Photo 3 : Point de vente de porc 

au four en dur au Commerce 

(Espace Gaby) 
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Tableau 2 : Répartition des espaces d’approvisionnement suivant le type de viande 

vendu 
Espace d’approvisionnement  Viande porcine 

importée (%) 

Viande porcine 

locale (%) 

Ville de Bouaké 98,5 0 

Ville de Bouaké et Villages 

périphériques  

0 58,3 

Hors de Bouaké 1,5 41,7 

Total général 100 100 

Source : Enquêtes personnelles, 2022 

 

Les origines de la viande porcine importée sont diverses. Les pays d’origine répertoriés sur les 

cartons de têtes de porc lors de nos enquêtes auprès des deux revendeurs enquêtés sont le 

Canada, la Chine, le Danemark, l’Allemagne, la Finlande, l’Espagne. Ils affirment que les 

origines varient suivant les arrivages au port d’Abidjan. Leurs fournisseurs leur transmettent 

les caractéristiques des différents arrivages et ils opèrent leur choix entre des cartons de têtes 

de porc avec oreilles ou sans oreilles. Ils ne sont pas liés à une origine particulière, la priorité 

étant la disponibilité des produits.    

Concernant le porc local, les vendeurs s’approvisionnent d’abord à partir de la commune de 

Bouaké notamment dans les villages périphériques tels que Akanzakro ou Minankro. Ensuite 

ils se tournent vers d’autres localités de la région du Gbêkê et enfin ils se ravitaillent dans les 

régions voisines du Hambol et du Bélier.  

Les zones d’approvisionnement citées à l’extérieur de la commune de Bouaké sont Katiola, 

Tafiré, Niakara, Dabakala, Béoumi, Sakassou, Brobo, Fronan et Tiébissou. Toutes ces 

possibilités d’approvisionnement se situent dans un rayon de 155 km autour de la ville de 

Bouaké (figure 6) et ne concernent que 41,7% des points de vente de porc local au four 

enquêtés (tableau 2). Les vendeurs de porc local au four s’approvisionnent auprès de 

revendeurs de viande porcine locale, auprès des éleveurs de porcs, à partir de leurs propres 

fermes ou à l’abattoir de la ville de Bouaké.  

Ces pratiques d’approvisionnement sont tributaires d’un réseau propre à chaque point de 

vente. Chacun use de ses moyens, une moto, un tricycle ou un véhicule de type pick up, 

exploite et crée son propre carnet d’adresses d’éleveurs de porcs. En effet, aucune association 

de vendeurs de porc au four n’existe à ce jour dans la ville de Bouaké. 
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Figure 6 : Zone de couverture de l’approvisionnement en viande porcine locale des 

points de vente enquêtés 

 

L’absence d’organisation formelle de revendeurs de porcs locaux combinée à une faible 

association d’éleveurs rend aléatoire l’approvisionnement en viande des points de vente porc 

local au four. Cette situation induit la cherté de la viande de porcs et des ruptures de stocks 

dans le ravitaillement des points de vente. A l’Espace Gaby, le choix d’un approvisionnement 

exclusivement interne à l’association des producteurs en manque d’organisation effective ne 

facilite pas la disponibilité en viande. Les propriétaires des points de vente de porc au four 

avancent des raisons de distance se matérialisant par des problèmes de moyens et coût de 

transport.  

Les propriétaires des points de vente rencontrent des difficultés au niveau de 

l’approvisionnement.  

2.3 Un approvisionnement en viande locale encore « rêvé » 

Les vendeurs de porc local au four enquêtés sont les plus vulnérables en termes 

d’approvisionnement en viande, 66,7% vivent des difficultés d’approvisionnement (tableau 

3). Selon les enquêtés, leurs moyens économiques ne leur permettent pas de disposer d’un 
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congélateur performant pour maintenir la qualité et la saveur de la viande sur plus d’une 

semaine.   

Tableau 3 : Difficultés d’approvisionnement par les points de vente de porc au four 

Difficultés 

d’approvisionnement 

rencontrées selon le type 

de viande vendu 

Viande importée Viande locale 

Oui 37,3 66,7 

Non 62,7 33,3 

Total général 100 100 

Source : Enquêtes personnelles, 2022 

Parmi les vendeurs de porc au four local qui vivent des difficultés d’approvisionnement en 

viande, 12,5% optent pour la solution radicale de remplacer la viande locale par la viande 

importée. 56,25% réduisent la taille des morceaux et 18,75% anticipent leur programme 

d’approvisionnement notamment en passant leur commande à l’avance ou encore en 

envisageant un projet d’élevage (tableau 3). Il arrive qu’un éleveur de porcs propriétaire d’un 

point de vente soit obligé de passer de la viande porcine locale à la viande importée quand il 

n’a pas de porcs prêts à la vente et qu’il n’a pu en avoir ni dans son réseau d’éleveurs, ni à 

l’abattoir de la ville de Bouaké.   

Tableau 3 : Stratégies d’approvisionnement 

Stratégies de 

contournement d’un 

approvisionnement 

difficile 

Pourcentage 

(%) 

Alimenter avec les 

ressources de son activité 

principale 

6,25 

Réduire de la taille des 

morceaux 

56,25 

S’approvisionner à 

l’avance et congeler 

6,25 

Vendre de la viande 

porcine importée 

12,5 

Projet d’élevage 12,5 

Achat ailleurs 6,25 

Total 100 

Source : Enquêtes personnelles, 2022 

Les stratégies d’approvisionnement font ressortir une tendance à la résignation avec un total 

de 68,25% des vendeurs de porc local au four enquêtés qui choisissent de réduire la taille des 

morceaux de viande vendus ou de remplacer la viande locale par la viande importée.  
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Les réponses des vendeurs enquêtés quant au type de viande qu’ils préfèrent mettre à la 

disposition de la population en tenant compte des difficultés d’approvisionnement énumérées, 

tendent vers un équilibre entre la viande porcine locale et la viande importée (figure7).  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Source : Enquêtes personnelles, 2022                                                     Source : Enquêtes personnelles, 2022 
 

A l’analyse des figures 7 et 8, l’on passe ainsi de 26,37% de porc au four local à plus de 45% 

de vendeurs désireux de vendre du porc local. Selon les enquêtés, les raisons d’un tel choix 

s’expliquent par la qualité et la de saveur de la viande locale. Cependant, les réalités de la 

cherté de la viande porcine locale rattrapent cette volonté affichée de faire la promotion d’une 

viande locale plus goûteuse. 

 

3. Discussion  

Premièrement, la présence marquée de la vente de porc au four dans les quartiers enquêtés de 

la ville de Bouaké ne matérialise pas pour autant une grande visibilité de la viande porcine 

locale, seulement 26,5% des enquêtés proposent de la viande locale. Deuxièmement, 

l’instabilité de la disponibilité de la viande porcine locale induit une sortie de la commune de 

Bouaké pour pouvoir maintenir le choix du local. 41,7% des vendeurs de porc local au four 

trouvent gain de cause dans un rayon de 155 Km de la ville de Bouaké. Troisièmement, les 

stratégies d’approvisionnement et de contournement des difficultés rencontrées demeurent 

propres à chacun. Ainsi, l’absence d’une organisation effective aussi bien au niveau des 

vendeurs de porc au four que des producteurs de porcs contraint 68,25% de vendeurs de porc 

local au four à réduire la taille des morceaux de viande vendus ou à remplacer la viande locale 

par la viande importée sur leur point de vente.  

Figure 7 : Répartition des enquêtés 

suivant le type de viande préféré 

 

Figure 8 : Répartition des enquêtés suivant 

le type de viande effectivement vendu 
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Les résultats obtenus sont similaires à ceux de C. MARGETIC et al. (2019) quant aux 

pratiques d’approvisionnement faisant appel à toutes les échelles possibles. 

L’approvisionnement du commerce alimentaire spécialisé des boucheries-charcuteries à 

Nantes en France se compose de « multiples fournisseurs et intermédiaires » et « s’inscrit 

pour l’essentiel dans un territoire national, voire international » même « si l’échelle locale est 

perçue comme une potentielle source de localisation de fournisseurs spécifiques que les 

commerçants ont exprimé comme facteur valorisant pour leurs produits » (C. MARGETIC et 

al.,2019). Le rayon de l’approvisionnement qui s’étend dans un rayon de 155 km autour de la 

ville de Bouaké est proche de celui de l’approvisionnement en viande porcine locale de la 

ville de Bobo-Dioulasso au Burkina Faso selon T. KIENDREBEOGO et al. (2012). A Bobo-

Dioulasso, cet approvisionnement déborde également des cadres urbains et périurbains de 

cette ville pour s’étendre dans un rayon de 150 km (T. KIENDREBEOGO et al., 2012, p. 

117). A Bobo-Dioulasso autant qu’à Bouaké, les élevages urbains et périurbains sont 

priorisés. De même qu’à Bouaké, T. KIENDREBEOGO et al., (2012, p. 119) montrent que 

« les élevages extensifs installés surtout en zone périurbaine élargie contribuent 

principalement à l’offre en viande » et Bobo-Dioulasso « comptera encore longtemps sur cette 

production, pour son approvisionnement ». 

La préférence pour la viande porcine locale des vendeurs de porc au four enquêtés s’élève à 

47,25% contre 26,3% de vente effective. En 2021, W. TASSOU et al. (p. 27) présentent 

également un intérêt marqué des populations pour « le porc de race locale sous forme de 

brochettes ou frite » dans un pays côtier où le volume des importations en produits animaux 

atteint le double de la production locale. Ainsi, la majorité, soit plus de 90%, « des 

consommateurs béninois préfère le porc de race locale, et ce, sans grande exigence sur l’état 

d’engraissement ou sur les catégories de viandes » (W. TASSOU et al., 2021, p. 23). La 

préférence pour cette production locale n’empêche pas les difficultés au développement de la 

production nationale dues à des contraintes relatives aux déterminants suivants « : le sexe 

masculin, la perception du goût, la race de porc et la religion des consommateurs » (W. 

TASSOU et al., 2021, p. 23).  

En revanche, les résultats de C. DELFOSSE et A. BAYSSE-LAINE (2018) sont contraires à 

ceux obtenus sur l’absence d’organisation des vendeurs et des éleveurs dans la ville de 

Bouaké. Dans les métropoles françaises de Lyon et Grenoble, la volonté affichée des pouvoirs 

publics de valoriser le rôle alimentaire des élevages urbains se matérialise par l’imagination 

d’actions diverses et concertées avec les producteurs et les commerçants des produits 
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transformés d’élevage. Ces actions se composent de « fête agricole » à l’instar de la « Fête de 

l’agriculture des Monts d’Or à l’automne 2018 », « d’actions pédagogiques » et « de stages 

autour de la fabrication de charcuterie » de cochon (C. DELFOSSE, A. BAYSSE-LAINE, 

2018, p. 16).  

Par ailleurs, à l’inverse des points de vente de porc au four enquêtés dans la ville de Bouaké 

qui s’approvisionnent à moins de 26,37% en viande porcine locale, tous les transformateurs 

de porc au four proposaient de la viande locale à leur clientèle dans la ville de Bobo-

Dioulasso, ceci dans le contexte d’un pays enclavé autosuffisant en viande porcine (T. 

KIENDREBEOGO et al., pp. 115-117). 

 

Conclusion 

L’approvisionnement des points de vente enquêtés présente une flexibilité entre la viande 

locale et la viande importée pour des raisons de rentabilité et de continuité du service 

alimentaire proposé aux populations. Si l’on dénombre effectivement 26,37% des points de 

vente de porc local au four sur le total enquêté, 47,25% des propriétaires des points de vente 

enquêtés souhaitent vendre du porc local au four à condition que l’accès financier et 

géographique s’améliore. Cette hausse d’environ 21% montre une demande en porc local. Ce 

local renvoie à une distance la plus réduite possible entre la ville et la ferme puisque 

l’approvisionnement s’effectue avant tout par prospection de l’intérieur de la ville vers 

l’extérieur. Les pratiques d’approvisionnement et les stratégies de pérennisation de l’activité 

de vente de porc au four demeurent propres à chaque vendeur.  

En somme, l’appui à la commercialisation des éleveurs de porcs de Bouaké n’a pas influencé 

la présence du porc local dans la vente du porc au four, l’Espace Gaby est même passé de 

quatre box à trois box fonctionnels. Ces résultats montrent ainsi un renforcement du 

positionnement de la viande porcine importée dans la restauration de rue de la ville de 

Bouaké. La planification en termes de production et d’approvisionnement de porc local est 

questionnée.   

Par ailleurs, les crises militaire et sanitaire à l’échelle de la planète sont susceptibles de mettre 

à mal les importations. Le projet Bouaké Ville Durable initié par la mairie de Bouaké en 2021 

constitue un dispositif à exploiter par les acteurs de la filière porcine de la ville de Bouaké 

pour une production locale planifiée. Ce projet a déjà réalisé un diagnostic de la production 

maraîchère dans le cadre de l’écologisation de ville de Bouaké. En termes de contribution 

scientifique, un atlas de la production porcine des régions voisines du Gbêkê, du Hambol et 
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du Bélier est une perspective de recherche à creuser pour la maîtrise de la production porcine 

locale.  
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