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Sommaire 

 
 

Le fumage du poisson a longtemps eu pour but de permettre sa conservation. De 
nos jours cependant, cette activité est exercée à cause du goût d’arôme de bois et de la 
couleur qu’elle donne au poisson. C’est une opération purement commerciale. 

La présente étude analyse les conditions d’introduction et de développement de 
l’activité du fumage du poisson au Liban. Elle montre que malgré le fait que les 
ateliers de fumage du poisson sont encore très peu nombreux au Liban, le poisson 
fumé est déjà connu par le consommateur libanais, notamment le saumon, la truite, le 
hareng, etc… 

Elle montre aussi que des quantités importantes de poisson fumé, notamment du 
saumon fumé, arrivent chaque année au Liban. Leur prix de vente en font cependant  
un produit de luxe réservé à un petit public de gens aisés. 

L’étude montre aussi que le poisson fumé peut très bien être fabriqué au Liban, 
mais que les chances de réussite d’une telle activité dépendent d’une bonne sélection 
des espèces qui seront fumées qui devra tenir compte  des goûts des consommateurs. 

Enfin l’étude montre qu’avec un investissement de l’ordre de 11 000 $US, dont    
5 000 $US financés par emprunt et une production au cours de la  première année de      
2 000 kilo de poisson fumé, le revenu annuel généré atteint près de 21 000 $US, soit 
en moyenne plus  de 1 700 $US par mois, ce qui est très intéressant compte tenu du 
coût de la vie dans les régions rurales libanaises.  

A terme, le producteur pourra avoir deux gammes de produits,  l’une «de luxe» et 
incluant des produits telles que les truites ou même le saumon qu’il pourra importer, 
l’autre plus populaire et incluant du thon, des mérous  ou d’autres poissons 
méditerranéens 
 
 
 
 
 
 
 




