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Consommation des produits laitiers en Asie

Centrale

262,61 kg/capita/year

Selon les donnees de FAOStat en 2007

145,31 kg/capita/year

179,28 kg/capita/year

143,36 kg/capita/year

140,33 kg/capita/year



Consommation des produits laitiers en Asie

Centrale

2010 2011 2012 2010 2011 2012

Lait, L/hab 20,5 22,9 25,6 53,9 52,7 52,6

Fromage, kg/hab 2,2 2,4 2,5 26,6 26,3 26,2

Beurre, kg/hab 1,1 1,3 1,1 7,6 7,6 7,4

Selon les donnees de l’Agence laitiere du Canada, 2013



Produits fermentes en Asie Centrale
Airan

Kefir 

Koumiss

Shubat 

Chal

Khoormog

Kurut

Agaran

Doiran

Narine

Airag



Preparation traditionnelle des produits

fermentes

Lait

Fermentation spontanee

Agitation/ melange

Consommation

Conditionnement

Vache, chevre, brebis, jument, chamelle, yak

Differentes sources:  ancien produit
fermente, levure de boulanger,  pate de 
pain, plantes…

Dans differents recipients, type de 
“baratte de beurre”

En vrac, mis en gourde de peau d’animaux, 
dans l’estomac, en bouteille, 

A differentes saisons de l’annee, 
avant/apres repas, en tant que repas



Filieres traditionnelle de preparation des 

produits fermentes

Lait

Fermentation spontanee

Agitation/ melange

Consommation

Conditionnement

Vache, chevre, brebis, 
jument, chamelle, yak

Differentes sources:  
ancien produit fermente, 
levure de boulanger,  pate 
de pain, plantes…

Dans differents recipients, 
type de “baratte de 
beurre

En vrac, mis en gourde de 
peau d’animaux, dans
l’estomac, en bouteille, 

A differentes saisons de 
l’annee, avant/apres repas, 
en tant que repas

L’elevage traditionnel familial

Differentes recettes selon
famille, region, saison de 
l’annee

Differentes utilisations selon
croyances,  pratiques, mode 
de vie



Filieres traditionelles en voie de modernisation

pour la preparation des produits fermentes

Lait

Fermentation spontanee

Agitation/ melange

Consommation

Conditionnement

Intensification d’elevages selection des animaux, augmentation de  la 
production 

Mise en relation des acteurs pour la mise en place d’une filiere
structuree (par exemple, production des starters)

Adaptation des equipments en passant a l’echelle industrielle pour 
chaque produit traditionnel

Adaptation des materiels existants pour produits fermentes en 
prenant en compte leur propriete

Etude solide sur les proprietes medicinales de ces produits afin de 
pouvoir les considerer en tant que “produit sante”



Example de shubat et koumiss au 

Kazakhstan



Preparation de shubat/koumiss traditionelPreparation de shubat/koumiss traditionel

Lait de chamelle cru

Temperature ambiante

Ajout des starters 

Agitation

Fermentation et controle jusque a 
obtenir des proprietes definies

SHUBAT ou KOUMISSSHUBAT ou KOUMISS

Filtration 

9



Demande des fermiers en voie de 

modernisation

Aider a 
standardiser

le produit

Diversifier les types 
de produits selon

les consommateurs

S’assurer droit
intellectuel et 

protection 
d’origine

Differents produits
selon les jours

“Temps mort” au debut de 
la saison de lactation

Echec de fermentation Problem de mise en 
bouteille – trop de gaz

Chercher les aromes
particulliers

Chercher “label” 
particullier/ Appelation
geographique controle

Chercher les proprietes
particulieres – avec/sans 
alcool

Marketing des “label” 
particulier selon les 
proprietes du produit



Projet “starter”

financement Banque Mondiale

� Isolement des cultures de microorganismes a 
partir des bons produits existants

� Identification par methodes bio-mol

� Selection selon proprietes technologiques

� Culture  a l’echelle industrielle

� Conditionnement “pret-a-utiliser”

Dans le cas du projet International de “Commercialisation de la technologie” , il s’agissait
de transformer la connaissance scientifique en projet de developpement base sur de 
nouvelles technologies innovatives

Projet:  “Starters for manufacturers of national 
fermented milk products”



Starters for manufacturers of national 

fermented milk products



Conclusion

Les filieres lait fermente en Asie
Centrale sont des filieres courtes

La modernisation passe par: 
- la recherche scientifique, 
- le partenariat Public-Prive,  
- le developpement des infrastructures 
ad-hoc, 
- l’adequation au marche.

Les produits fermentes en Asie Centrale sont
bien un vecteur de developpement



FIRST ANNOUNCEMENT FOR

4th Conference of ISOCARD 

“SILK ROAD CAMEL CONFERENCE”
June 2-6, Almaty, Kazakhstan

The IMPORTANT dates are 
•start of acceptance abstracts 2014 
July 1
•dead line for submission of 
abstract 2014 December 1
•dead line for submission of full 
papers 2015 February 1

Contact organizing comity:
konuspayevags@hotmail.fr



FIRST ANNOUNCEMENT FOR

4th Conference of ISOCARD 

“SILK ROAD CAMEL CONFERENCE”
June 2-6, Almaty, Kazakhstan

The 4th Conference of ISOCARD Silk Road 
Camels will include following sections:
•The biology of camelids: new questions, advanced answers
•The productions and products of camelids for the well-being of humanity: 
the state of the art
•Camelids and health: emerging diseases and permanent problems to be 
solved
•The camelids and their environment: Impact of the climatic changes
•The camelids between tradition and modernity: the challenges for a 
sustainable development
•Camelid economy: from local to international market

Contact organizing comity:
konuspayevags@hotmail.fr



Merci pour votre attention 

Des questions ?


