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AVANT-PROFOS

Ce rapport a été rédigé par J,E. Heesterman, ingénieur chimiste
et H. Thio Goan loo, oonsultants fournis au secrétariat par le Gouver-—
nement des Pays-Bas au titre du programme bilatéral d'agsistance
technique,

L mandat donné aux auteure a été fixé, compte tenu du Rapport
de la miseion de la CEA de coordination ipndustrielle en Afrique de
1'ouest (document E/Ci.14/246) et des recommandations de la Conférence
sur la coopdination industrielles en Afrique de l'ouest, qui s'est
tenue & Bamako du 5 au 15 ootobre 1964 (documents E/CN.14/324 - E/CN.14/78).

Lea donndes de base utilisées dans le présent rapport ont été
réunies par les experts qui se sont rendus dans des pays de 1'Afrique
de 1'ouest, d'avril & aoQt 1966. Les opinions exprimées par les
auteurs ne sont pas nécessairement celles du secrétariat de la Commission.
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INTRODUCTION

. A. [Handat
1. Conformément aw mandat donné aux auieurs, le présent rapport fraite :

a) de la demands actuelle de produits alimentaires dans tous les
pays ouest=africains, calculéde en ajoutant la production inté-—
risure mux importations;

. b) de la projection de la demande actuslle en 1975-19804

c) des matidres premiéres disponibles powr la oréation d'industries
alimentaires;

d) de recommandations concernant la dimension, 1'emplacement et
le type d'usines, compte tenu de la demande actuelle projetés
en 1975-1980 et des matidres prewmibéres qui paraissent Etre
disponibles dans la sous-région, sur le plan national et sur
le plan sous-reégional,

2, L'Afrique de l'ouvest compte les pays suivantse i
Dahomey, Guinée, lwali, Figéria, Togo, Gambie, Libéria, Hauritanie,
8énégal, Haute-Volta, Ghena, (8te-d'Iveire; Niger et Bierra Leons,

B, du rt

-

i 3. Le rapport porie sw les groupes swivants de denrées alimentaires
produites industriellement @

ne ) d

Eroduite
201 Abattage de bétail; fabrication des
préparations et congerves da viande
202 Industrie du lait
203 Fabrication des conserves de fruita
et de légumesn
204 Pabrication des congerves de poissons

et d'autres produits de la mer
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® de &0 prcfuit:
5 Froduitn
205 H&Qmail des graing
206 Boulangerie et pStisserie
208 Fabrication du cacao et du chocolad,
et coafisarie
3i2 Corpe gras d'origine végétale ou animale
209 ) Indusiries alinmentaires diverses, ¥

compris les produits pouwr l'alimentn-—
tion dos animavx,
4. La grospe 207 de la CITI {Suoreriec et raffinage) fait l'objet d'un
raprort séparé. Toutefois, & 1'anmexe I dun prégent documsnt - qui
contient un: desoription des industries eslimentaives sctuelles et
envisagées dans les différents pays - on a mentiovmd la suorarie et ses
parspectives.
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CHAPITRE 1II
PROJZCTIONS

Se Pour établir les ovrojeciionz mentionndes dens le présent chapitre,
on & supposé 1

a) que llascroipsement matuvel de la population serait de 2,8
pour 100 en moyenne par an}

b) gue le traitemont industriel des vroduite alimentaires tradi-
tionnels se développsrai%. Dans les régions ol il n'est pas
préva de comioncer lsz traitement dw manioc & 1'échelle indus—
trielle dans le proche avenir, wn faux diaccroissement aﬁﬁuﬁl
de 2,8 powr 100 de la production sera suffisant, mais dans les:

Jipays gui traitent dajlk ow exvizsgend de traiter industrielle-
I:nant le manicc; la production deviait augmenter beawcoup plus
et il faudrait pewi-8tre commencer & auvpliguer des méthodes

industrislles ¢t ratiomnelles & la plantation;

G)Jqﬁﬂ la comsomuation ds ris suswenterait, en partie & ceuse de
A'urbgnivation. On @ appliqué v céefficient annuel de crois-
‘sance de 4,7 pour 100, czleulé enrdés comparaison des chiffres

pour 1951 at pour 1963;

ﬂjkqﬁiil'sﬁffiraiﬁg en moyemna, d'accrofire de 2,8 pouwr 100 la
pmﬁductinn de petatas couses, dligramas, de wlllet et de sorghb
pour réynnira £ la demsnde orééc par l'sccroissement démographique
.ﬁaiyrel; il Fanfralit touvicfols asvgmenter davantage la ppudpn—
tion de millei dans les psye qni onvisagent do oréer de grandes

minoteries de farine de millet (Wiger par exemple).

a).quﬂ 1'on aleffozcerait ncan csulesment de maintenir mais ausai
d'améliorer lec niveau nutritionmel, aurtout en ce qui concerne -
‘la tensur en profiéines. C'eat pourquoi il est reconmandé-
d!augmenter les rations de farine de soja, d'arachides et de
farine d'arachidez lane le régime alimentaire des hommes ainsgi. :

que la conssmaatiosn de poivceng &t de produits laitiers.
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6. Il n'est pas nécessaire, pour augmenter la tepeur en protéines

de 1l'alimentation, de développer proportionnellement la culture des
arachides, ]l puffirait de prendre des mesures pour que la population
locale puigse utiliser convenablement les protéines tirées des ara-
chides cultivées loocalement, En Nigéria par exemple, la teneur en
protéines de la ration alimentaire du Nigérien moyen pourrait sugmenter
de 10 grammes par jouwr et par personne si les arachides cultivées én
Figéria étaient utilisfes dans l'alimentation. On peut néanmoins
ad-uttru' une augnentation de la produmction d'arachides d&mm{: léga-
rement le taux d'accroissement de la population, disons 4 pour 100 par
mngla. -

Te . Pour le froment, la question est trés particulicere. Du point de
vue teohnique, la farine de froment est idéale pour faire le pain,
étant doané les qualités specifigues de son principal élement protéi-
nique, le gluten, kais on peut &également faire du pain avec d'auires
farines. La culture du blé n'est pas trés developpée dans la sous—
région. Le Bénégal, la CHte-d'Ivoire, le Chana et la Nigéria ont ins-
tallé des minoteries de farine de froment. Le Niger posséde également
une petite minoterie et une autre va bientft entrer em service au iiali.
La consommation de froment et de psin & base de frouwent augmente dans
presque tous les pays en woie de developpemeut, ce qui sTexpliqus du
fait de la grande memiabilité de ce produit alimentaire par excellence
qu'est le pain, Coume, bien emtendu, il serait trés intéressant de
produire localement la farine de froment gqui sert & faire le pain, nous
avong supposé, & titre provieoire, dans le présent rapport, que la
farine destinde & la fabrication du pain serait uniquement de la
farine de froment, sans aucun mélange d'autres farines, bien qu'il ne
soit pas certain gue oe soit la meilleure fagon de procéder. Dans
1'hypothése d'une tendance ascendante continue des revenus et de l'urba-
nisation, il semble reisonnable de prévoir une augnentation annuslle
de 10 pour 100 de la consommation de farine de fromént dans la sous—
région d'ici 1973. Toutefois, il s'agit d'un cas trés spécisl et il
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serait 'gmitm: da ne pas laisser la consommation de oe produit
r{hﬂ J.;_plua grande partie sst imporide sous forme de grains ou de
farine) dépasser le rythme actuel d'augmentation de 10 pour 100 par an.
Il ast techniquement poseible de reduire la quantité de farice de
froment utilisée dans la fabrication du pain ou mime de la supprimer
complétement. On en reprendra la question plus en détail dane leo
ohapitre consacré m ‘travail des grains (Oroupe 205 de 1la CITI), Nous
scpérons que 1'on ir-uuul:'l. le moyen d'whtlﬁ'lr 1'augmentation de la
#nmumﬂﬁn de pain sans pour autant qu'augmente en proportion la
copsoumation de farine de fromeamt., Cependant, comme les Schanges
techniquea nécessaires prennont du tempn, on a supposé pour établir
les pi#pﬁgm de ge rapport; gque la consommation de tfarine de froment
angmenterait de 10 pour 100 jusqu'em 1973 et de 2,8 pour 100 par la

suite.
&

8. Four iu produita laitiers tels que le lait en poudre, le-lait
concentré, le llit"équhnu et _les fromeyes, produits qui sont pratique-
ment tous "il_pnrtll,-.'.on a supposd un pml.p_uun‘h annwel de T pgup100.
Pour le beurre, le taux d'augmentation peut 8tre plus faible, puisqu'on
peut le r-lﬁlmr facilement par la margarine (ei 1'un dispose 4'uhe
margarine de bonne gqualité) laguelle, & la différence du beurre, peut
Stre produite localement em quantité suffisante,

9. Etant donné qu'il est pouhaitable d'augmenter la teneur en protéines
de 1'alimentation, Nowms avVons Jrévu un acoroissement de T pnwr 100 pour
hmn les conserves de viande ot de 7 pour 100 ull-ipnnrh
poisedn gt les conserves de polesons,

0. P : les corps gras d'origine végétale ot animale, il ne sesbls . -
gudre y avoir de raisons de penser que lewr gomgoumation augmenigra

4 m ryt beaucoup plus rapide gua le taux d'accroissement démo-
graphique. Un taux de 3 powr 100 paraft donc raiscnmabls.

11+ Le résumé suivant indigque le taux d'scoroisesment estimatif de la
m‘iu annuells (en volume) das principales dsnrées alimentaires &

i
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Hanioo 2,8 pour 100 Hillet et sorgho 2,8 pour 100
Riz et paddy 4,7 powr 100 Arachides 4 pour 100
Patates douces Farine de froment
et ignawes 2,8 pour 100 (o' egt=a-dire 10 pour 100
froment) (jusqu’en 1973)
Lait en poudre, Viands et conser-
beurre, lait ves de viandes 5 pour 100
condenad, lait . s
e trd bt Gniipi gras : ori-—
fromages 7 powr 100 glne végétale 3 powr 100
Foiseon et
congarvea de
poissons T pour 100
1963 1913 198

Manioo 100 139 160
Ris 100 173 217
Patates douces &t kgnames 100 139 160
Hillet et sorghe 100 139 160
Arachides 100 160 194
Farine de froment (o¢'est-a-dire

fronent ) 100 274 314
Lait en poudre 100 225 316
Fromages 100 225 316
Lait concentré et condensé 100 225 316
Viande et congervee de viandes 100 180 229
Foigson et conserves de poissons 100 225 316
Corps gras d'origine végétale

et animale 100 142 165

Compte tenu des tu'potil.hin concernant l'sugmentation requise et
escomptée de la production des principales denrées alimentaires, on
estime gque la consonmation d'aliments produits localement et importés
atteindra en 1975 et en 1980 les chiffres ci-dessus (la consommation
de 1963 étant prise comme base = 100),

- Ces estimations ont servi de base pour calculer les chiffres de
la production, des importations et de la consommation intérieure, indigués
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tableaux de 1l'amnexe II. Les prévisions qui figurent dans

ont trait & l'offre ot A la demande intérieures de
alimentaires pour l'année 1980,
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ro . CGHAPITRE IIL . .
1S DIVERS ASPRCTS DE LYBTUDE (- T - 4
1‘ 1 [ ~ s ! s
On sait en général que le mangue de protéines est trés fréguent
en Afrique, mSme quand la ration ocalorique totale est suffisante,
L'insuffisance de protéines entraine une forte mortalité infantile,
le kwashiockor et d'autres troubles. Le développement des industries

alimentaires devrait donec viser & la commercialisation; & des prix
raisonnables, d'aliments contenant suffisamsent de protéines de qualité,

Bi  Aspects éoonomigues

Des entreprises économiquement.rentables feront augmenter le revesu
national et créeront des emplois. 8i le produit local peut remplacer
le produit importd, l'industrie alimentaire influencera favorablement
la balance des paiements et cela d'autant plus qu'elle utilisera des
matiéres premiéres dispouibles. localement pour la fabricatiom,

C. Dimension de 1'usine
En Afrique, la dimension de l'usine dépendra dee conditions looalss.
Depuis quelques années, les industries productrices de machines a'inté-

ressent beaucoup plus qu'auvparavant aux begoins particuliers des pays
en voie de développement, dans ce domaine.

D. |[ain-d'osuvre

La diffioultd de-recrutement. de cadres de gestion et de bons agents
techniques et administratifs pour les nouvelles entreprises eat un
probléme commun & la plupart des pays en voie de développement, L'ex-
pansion industrielle dépend de la possibilité de trouver un personnel
compétent autant pour donner des-conseils quant A4 l'organisation géné-
rale de la nouvelle industrie gue pour résoudre les problimes journaliers
que pose le fonotionnewent de 1'usine. C'est 12 une difficulté comuune
& toutes les industries et la coopération régionale pourrait #tre trés
utile dans oe domaine en permettant sur nouvelles entreprises de
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profiter de 1'expérience moquise par d'auires, par exemple dans la
formation en cours d'emploi des cadres et de la maftrise,

"B, Jormation profenuionnelle
Il est peu probable gue toun les pays intédressés soient en mesure
de rlq;ru'ilr le personnel teohnigque nécegsaire A la mise en service
hl dtmnl usines. La guestion de la formstion professionnelle n'est
" cependant pas partioulidre & 1'industrie alimentaire; elle se pose
jmlr tous lu projets d'industrialisation. 11 importe de faire l'inven-
‘lII.H ﬂ.u ressources on personnel au nivesu inférieur (ouvriers guali-
f:l.il, -l].lﬂtriaiina, méoaniciens on général, mécaniciens de véhiocules
de transporis, méoaniciens de naohines agricoles) et au niveau des
- agents techniques, mnsuite, les programues de forumation seront orientés
de maniére & faire face aux besoins.
. &0 ' 0

-

o Ollhllu ﬁit- de multiplen suggestions pour améliorer le niveaun nutri-
tionnel des populations africaines - par exemple ajouter des ﬁnnmm-
de protéines (farine de poisson comestible, résidus ﬁ'uliqimu

. (sourtpaux); ‘levure, etc,) & la ration alimentaire habituelle ou & 1a
farine utilisée dans la fabrication du pain ou de toute autre I-H.hc.
La vente 4'un produit alimsntaire qui paraft extrimement séduisant i
1'§oonomiste ou su diététicien, peut dchousr totalement si 1'¢n1n'; m
eondé auperavant le consommateur, '

- Dane la mesure ol les réformes de l'alimentation entraine powr la
...population des ohangemenis d'habvitudes, i1l importe de les faire wﬁi—
dar de campagnes intensives visant 4 faire connaftre aux oamﬂm
les avantages des produits proposés, On pourrait, par exemple, com-
mencer ume campagne de co genre dans une gone d'expérimentation, avec
une 'p.t_‘itu unité de production doublée d'un . modeste organisme de
m:h.‘. On pourrait aussi proposer des produits bon marché pour les
rendre éoonomiquezent intéressantc au moment de leur mise en vente.
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0. ea in 4 g

les principaux aspects du développement de ces industries sont 1

1« Création d'usines pilotes

2. Création d'usines de démongtiration & unme échelle commerciale

3. . Formation du comsommateur africain & l'wbilisation de nouveaux
produite alimentaires aprés un sondage de la réaction des consome
mateurs.

4. BEtude de la réaction des conscmmateurs des pays développés devant
des produits prépardés, peu connus d.ns ces pays, en particulier
les conserves de fruits tropicaux.

84, & 1a suite d'une étude preliminaire, la rdaction est favorable,
on peut amorgcer une campagne de propagande en faveur du produit,

Les points oi-dessus présentent um intérst de caractére régional
et on pourrait chercher A& obienir une assistance technique pour entree
prendre oces projeis & 1'échelon régional.

H. Copditions de hage requises
On a déjA donné & la page 6 les projections des besoins alimentaires
en 1975 et 1980, d'aprds lee ochiffres de croissance de la production,
" fivda pour chagque groupe de produits. La guestion est de mavoir si

le développement préva peut se réaliser et guelles sont les conditions
de cette réalisation.

les produits alimentaires édnumérés sont, pour la plupart, non
“traités mais mfme si certains d'entre eux dovaient 1'Stre dans 1'avenir,
& la suite de I'indu:triﬂilaation, la production primaire de denrdes
alimentaires n'en doit pas meins progresser selon les prévisions,

Pour les principales récoltes vivridres - manioe, ris, patates
douces, ignames, millet et sorgho, il faut ifout d'abord se demander
5'il sera possible d'atteindre les taux d'accroissement envisagés
(2,8, 4,7, 2,8 ot 2,8 pour 100 respectivement).
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D-ng 1l'ensemble de la: sous-région, comme dans la plupart des pays’
qui la c?mpalant, la production de manioc, de patates douces, d'ignames,
de millet, de fonic et de sorgho a augmenté approximativemeai dans la
m&me prnpurtinn que la pnpulntian. G-n produits n'ont guére scahs aux
marchés in‘him‘hinmu:. Pour les truia premiers, les pays unt, _per
le” rnlli, divtlnppi la production en fonction de l'nncr¢1ssu-lnt &n-n-
graphigque, mais on n'a pas enregistré de progrés sensible au-deld de
cette limite, Bi le manioc doit devenir la matidre premidre d'une
industrie alimentaire de guelgue importance, il convient de faire le
nécessaire pour accélérer l'augmentation de la production.

Oes dernidres amnées, la sous-région n'a pu satisfaireé ses besoins
en ris. La produoction locale doit donmc &tre augmentée pour satisfaire
les besoine de la sous-région, mais il faudra plusieurs années avant
que l'Afrigue de l'ouest puisse suppriuer ses importations de ris.,

Pour que lea cultures mentionnées ou d'autres cultures vivriéres
forment la base d'une industrie alimentaire, il faudra assurer un appro-
vislonnement régulisr, assesz proche de la sone de tranaformation pour
maintenir le cofit du transport au minimum,

Quant aux denrees périssables, il faudrait garantir un apgrovision-
nement régulier, de preference pendant toute l'année, 8i c¢'est impos-—
sible; il faudrait envisager la transformation de deux ou plusieurs pro-
duits, chacun étant récolté & une période différente, de manidre & oe
que l'usine puisee tourner toute l'année, Cleat un point important,
en partioulier pour les conserveries.

Pour garantir un approvisionnement régulier en matiéres premidres
& des prix raisonnables, il est extrfmement souhaitable de pratiguer
la culture intensive. 11 importe de disposer de bons services de
valgarisation agricole et de voir s'il est soubaitable d'utiliser des
engraie et de recommander d'autres mesures pour améliorer la production.

Dans bien des cas, par exemple pour la conserve des fruits
tropicaux, le choix de la variétd est important et lee possibilitéas
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d'industrialisation dépendront peut~@tre de 1'introduction de mouvelles
variétés. '

S5i les produite doivent Eire transportés sur d: longues distances
avant le traitement, la durée du traneport ne devrait pas 8tre telle 3
Qo' o116 andné wne- dbbecibration du produit (pour 1a Viande o3 1o poise
son par exemple).
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;mrunuls, EXPORTATIONS, OFFRE ET CONSOIRATION INTERIEURES

On thl reportera & l'annexe II qui contient sept tableaux indi-
quant, pour les neuf groupes d'industries alimentaires, les chiffree
 des iuh_é‘u de la production et de la consommation aotuelles.

Ces tableaux sont résumés ci-dessous pour les chiffres des impor-
tations, des exportationa et de la production (offre) et de la consom-
mation intérieures totales pour 1'ensemble de la région en 1963 (aveo
projections pour 1980). La desoription des méthodes utilisees pour
dresser ces tablesur et lse remarques gu'ils appellent, figurent sous
la rubrique "Observations sur les tableaux de 1l'offre et de la demande
et les matrices du commerce™.

r

Leg chiffres ci-aprés concernent la valeur et chague groupe
d'industrieo porte le numéro correspondant de la CITI.

pe de l'ouest

(en _milliors de dollars BU — prix de 1963

Mire
intérieure

Groupes
d'industries
(We de l1a CITI)

Consommation
intérieure

Importations Exportations

totale
1963 1960

totale
1963 1980

totales totales

1963 1980 1963

201

Abattage du

bétail; fabri-

cation des pré-

parationa et

congerves de

viandes 141.703 265.75%0

202 ¢
Industrie
du lait

204 .
Fabrication

des conserves
de poissona et
autres produite
de la mer

2.510 8,300

54.054 259,300

153,760 263.500

72,951 164.290

1.096 24,000

13.153 21,790

77.200 227 1%

25.427

32.480 24.634 13.543 119.644
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Afrigue de 1'ouset
(en_milljers de dollars EU - prix de 1963)
Groupes 0ffre Consommation Importations Exportations
d'industrien intérieure intérieure totales totales
(N> de la OITI) totale totale
T1983 . 1900 1963 1980 1963 1980 1963 1980

205
Travail ‘
des grains 131,824 767.223 172.726 850.614 44.567 101.631 3.665 18.240
206 '
Boulangerie
et pitisseris  62.642 107.400 66.231 204,165  5.666 17.058 T 2
32
Corpe gras
d'origine ani-

male et végétale18B,575 S03.215 104,006 244.960 4.202 6.470 88,771 264.705

Tableau combiné
203
Fabrication de
conserves de
fruits et de
légumesn

208

Fabrieation

du cacac et

du chocolat,

et mﬂmn )

209 ' -

Industries

alimantaires .
diverses 53,174 199.044 51.194 95.558 31.503 51.458 33.483 ‘_lﬂ-m

E——

Totsl des :

e —

La lecture du tableau montrea gue @

a) Pour le groupe 201 de la CITI (abattage de bétail, eto.) om
prévolt une augmentation générale de 1l'offre et de la oconsommation utq-_-
risures dans le secteur monétaire, alors que dans le secteur de subsistance,
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lea nhli:rf:rnn restersicne vondeants ou mdlw diminueraient. Un pensa
qua ls ?mli, la nauriterie &t le Higer développeront semsiblement leurs
I.tpurtﬂ?t:.nu. A noter, & propoe de ces chiffres, que 1l'on eecomp.e
entre 1963 et 1980 un acorviseement de lg population de 1 & 1,60,

b) Pour le groupe 202 de la OITI (industrie du lait) 1!accroissement
supposé se justifie principalement par l1'augmentation escomptiée de la
production de lait reconstitué. On prévoit également une certaine
augmentation de la production laitidre intéricure mais qui ne devrait pas
influer notablement sur l'offre et la consommaiion intérieures totales.

¢) Pour ls groupe 204 de la CITI (conserves et préparations de pois—
pons) ll'augmentation des exportaiions serait due surtout & 1'accroissc:
ment prévu dems prises de thon et ds la comserve du thon. On pense que
presqua tcutes lss priges de thom seront mises en conserves et que les
exportations de thon congelé, pour la mise en conserves & l'itrl.ng.nr,
tomberont presqus a séro,

d) L'acoroicsenent da la consommation et de la production intdrisures
des pruf.utﬂ du groupa éﬂﬁ da 1la CITI (trlvni.l des grains) est fortement
influengd par le fait que le traitement des cérdales dans les ménages
(pilage du millat en partioulier) fera plsce au traitement semi-industriel
(voir ofservations wur 1aa fallewwr § 1'apnexe II).

@) les chiffres du growpe 205 de la CITI (boulangerie et pltieseris)
sont surtout ceux du pain maie concernent égalewent les biscuits, efo.
On -muipta e certaine augmentation de la produotion locals de
biscuits. La production de bisouite de mer esat déja assez importante.

f) Dens le groups 312 de la CITI (corps gras d'origine animale et
végétale) 1'augnentation supposée de la produotion dépasse 1'augmenta—
tion supposée de la conmsoiietion, d'ol sccroigoement sensible des
exportations.

g) Dans lee groupes réwis 203, 208 et 209 do la CITI, une atgmenta-
tion prévue des.exportations de beurve ds caceo, de résidus de Daceo
et lem comserves de fruits antraint Un acoroiessment ‘sensible des
exportations.



E/CW.14/IWR/122
Page 16

CHAPITRE V .

EXAMEN DES DIVERS FRODUITS

Abatiage du bétail, préparations et conserves de viande
Groupe de produits 201

L'amélioration de la qualité et l'augmentation de la production sont
possibles méne dans le cadre de 1l'industrie actuelle.

La capacité des abattoirs de la zone des savanes (Bamako, Gao et .
Wiamey) n'est pas pleinement utilisée. Le principal marché des produits
des abattoirs de la zone des savanes se trouve dans la gsone cltiére, le -
long du Golfe de Guinée. Ce marché ne sera pleinement développé gu'au
moment ou les coflts du transport seront ramenés & des limites raison—
nables. On pourrait réduire ces cofits en wtilisant plus rationnellement
les camiong disponibles et en améliorant le transport par rail. Le
rail pourrait aussi servir davantage au transport du bétail sur pied
de mani&re gue, dans la mesure du possible, des trains spéciasux compre-—
nant deg wagona frigorifiques pour le transport de la viande et d'autres
wagons pour le transgjort du bétail sur pied, aillent directement des
gones d'élevage (nord de la savane) aux centres de consommation de la
région cBtidre, Ordce & ce transport combiné par chemin de fer de la Y
viande réfrigérée et du bétail sur pied, on pourrait plus facilement
atteindre ls fret minimum nécessaire & ces trains spéciaux qui iraient »
gans interruption des zones de production gux principaux centres de

consommation,

Une autre possibilité gui mérite de retenir l'attention, est le
transport aérien de la viande pré-congelée, systéme déja utilisé pour
1l'exportation de la viande qui sort des abattoirs de Farcho-Fort-Lamy
(Tchad).

Le transport de bétail sur pied par camion ou chemin de fer vers
les abattoirs des zones c¢Stiéres serait, s'il était bien organissé,

plus rentable que l'acheminement des troupeaux.
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I
:l;l convient de veiller au biea-8tre du bétail pendant le tramnsport

et les ocamionneurs devraient recevoir & cet égard des instructions
préciges. FPour le bétail transporté par rail, il faudrait qu'une
penuﬂu- spécialement formée & ce travail voyage sur le mSme train
pour sl“unﬁuper des animaux,

A propos du traite.ent des oléagineux (groupe 312 de la CITI),
on étudie l'opportunité de développer la production des aliments pour
animaux, Ces produits pourraient 8tre exportés mais serviraient avan-
tageusement & nowrrir le bétail local, de manidre & acoroftre la consom-
I-_a.ti.nrn;-‘_ de viande et de lait de la population locale.

Il est souhaitable de développer l'élevage et 1'élevage laitier
dans les gones co8tidres, mais ce n'est pas facile car, non seulement il
faudrait disposer de produits alimentaires concentrés pour animaux, mais
aussi de pBturages suffisanis. Il ne faut pas oublier mon plus les
maladies infectieuses et le manque de traditions em matiére d'élevage,

L'élevage des poros et des volailles prés des cenires peuplés de la
zone o'yum serait wi moyen d'augmenter rapidement la production de
viande destinée & ces ocentres. La partie musulmane de la population
ne mange pas de porc, mais ce n'est pas un facteur déterminant de la
rentabilité du projel oar dans la plupart des pays, les musulmans ne
sant pu la majorité, Cet élevage implique la ocréation d'installations
frigﬁr%ﬂ.quu approprides.

: Uﬁi partie de la production porcine pourrait &tre traitée ou trans-
formée en jambor ou en bacon.

La production de boeuf en saumure, & partir de la viande des
abatioirs Iocaux, powrrait remplacer le boeufl en saumure importé, mnais
on penge que la consommation de viende sous cette forie diminuera, ei
le boeuf fraie ou con,ele est facile & trouver a des prix concurrentiels,

-

L;ulglnntntinn de la production des abattoirs, existants ou & comstruire,
entrafnerait la production de lard et autres corps gras d'origine animale,
Ces %ﬁ:@ﬁs gras serviraient de matiére premidre pour la fabrication de la
mglrinl et du savon, Le lard pourrait 8ire retenu tel guel.
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On étudiera la production de margarine sous le groupe 209, Les
- principaux produits secondsires ds 1'abattoir seront les boyaux pour .
sauoisses, la farine de viande et les os. la farine de viande ot le
sang seront utilisée poit pour 1'.11-nh1m des anjmaux, tels quels

ou mélangés & d'auires produits. Lles os peuvent servir & faire de la
gélatine ou e la farine d'os. ' '

Industrie du lait -

L'afrique h l'ouwest ne produit que tris peu de lait et 1‘1”
de 1'industrie laitidve dépend entibrement d'une augmentation importante
de 1'élevage laitier, Actusllesent,’l'élevage laitier em est encore
au stade expérimentsl et -rien.me prouve qu'il soit remtable sur le plan
technique et eocnomigue, Dang ancun plan de développement on n'a’ emcore
prévu une large expsnsion da itindustrie laitidre dans la-sous-région,

_ les chiffres dals production-seshlent-suggérer qua le Mali pourrait
bien faire excepiion car, en 1961, oo pays a produit 690,000 tonnes de
lait ds vache, 168.000 4onnes.de lait de chbvre et 160,000 tonnes de
lait de “rebis, Pour.le ddwicppement industriel, seul le lait ds -
vache peut #tre retenuy-encore faut~il gue toute la production soit
disponible dans une sone-trip.restroirte,- JApparemuent, cette conditdom
n'est pas ﬁiplu u...hliw le mosent.

Four 1'industvis. laitidre, les meilleures possibilités.en Afrique de
l'ouset sont celles de la trensformation.de-lai$ en poudre importéd em
glaces ot en lait recomstitué, On fabrique déj4 des glaces dens un * -
oertain nombre de pejits étahlissements (restaurants, cafés, snackbare,
etc.) ot cette produstion-pourrait @tre développde, Toutefois, il me
semble pas que' la production iadustrielle- dans yn grand centre visant
4 satibfaire les hnni.u de 1..-:::-1141. ia mtm soit réalinable,.

Dans Ll. plup-r'l des ménages, on ﬂaﬁnﬂ:l_.tm le lait & partir de
lait en poudre, mais.me fabrique spécialisée peut obtenir wn meillews
résultat car la_laif passe dans-un homogendiseur, d'od solubilité et.
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dispersion plus grandes, et le produit reconstitué ressembls davantage
au lait naturel. Pour vendre au détail ce lait recomstitué, il faudrait

' le ntfjrn en bouteilles. WVu les dépenses de la mise en bouteille et de

la vente au détail, le prix du lait de la fabrique serait plus cher que
le lait reconstitud & la waison, mais cet inconvénient pnurrnﬁ &tre
contrebalancé par le fait que la fabrigue peut obtenir un prix inférieur
pour le lait en poudre en 1l'important directemeant ou em l'achetant en
gros. On pourrait égalevent produire du lait reconstitué en mélangeant
le lait local et du lait écrémé reconstitué provemant du lait en poudre
éorémé. Le produit pourrait &tre commercialisgé. I1 aurait wne teneur
en beurre plus feible gue le lait naturel locel mais, le lait de vache
dans les pays tropicsux ayunt un gros pourcentase de beurre, rien nﬁ
s'oppose & la fabrication d'un produit de ce genre, d'autant gque dans
ces pays, c'est plutft la temeur en proteines que la teneur nn lipides

- des aliments gui a de 1'importance.

Dans les zones ol il est difficile de tirer tous les avantages
éoonomigues des possibilités gue présente la production de lait, on
pourrait envisager de fabriquer de la tarhana, produit connu de la popu-
lation rurale turque. On mélange du youghourt, obtenu par la fermentation
noﬁﬂi du lait éoréme, avec de la farine pour faire une plte, En
'Purquh, on se sert généralement de farine de blé. La pSte est ensuite
noéhh au soleil; une fois seché, le produit peut &tre conservé et
wtilied pour faire une soupe trés nutritive & base d'oignons, de légumes
verts, d'ﬁﬁipnn, etc. Ce serait une maniére d'utiliser économiguement
le lait dans leg regions o la produhiion est insufiisante pour justifier
de gros investissements dans une laiterie.

On pourrait établir sur ce principe une peiite faorigue de beurre
.1‘ de tarhana,

La dessication de la pBte n'exige pas un équipement compligué
mais il feudrait tout de mbme un materiel qui donne un meilleur résul-
tat que le simple seéchaze au soleil., On contribuerait ainsi & résoudre
en partie le probléme gui consiste & fourmir « la population des produits
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bon marché, non périssables et de forte teneuwr en protéines.

(Voir 0, Kocturck : "Tarhans, une soupe peu onéreuse et gﬂa‘iiﬂ
DO GAANE " -.-.' C a1l '. .'nﬁ-it D D cl L -

Comptes rendus du Premier Congrés international des industiries na‘riéolu
et alimentaires des zones tropicales et sub-tropicales, Abidjan, décembre
1964).
Conserves de fruits gt de légumes
Groupe de produits 203

Outre l'élevage et la pBche, il est nécessaire de developper la
culture des fruits et des ligumes. Les espdoes & cultiver dépendront
des conditions climatigues et de la nature des sols dans le paye (ou la
région) coneideré. Dans chagque p.ys (ou region) il fauvdra faire une
étude gpéciale pour décider guelles espéces de fruits et de légumes

doivent faire l'objet d'une culture & grande échelle, On trouvera ci=
aprés quelques exenples de fruits et de léﬁunha contenant des protéines 1

= Haricots de lima, Fhageolus aureus ﬂﬂwm germes
de soja, feuilles de manioc, pois frais, figues séches, etic.

gu

CONBOMIe ¢

Parmi les fruite et les légumes contenant des vitamines, on peut citer 1

- Pois, tomates, haricote de Lima, Phaseolus aureus ou Phassolps
radiatus, germes de soja, choux chinois (Brassica chinensis ou
Wg),' carottes, feuilles de manioc, laitues,
poivrons youges et verts (Capsicum asnuum), épinards (Spinacia
oleracese), agrumes (pamplemousses, citrons, oranges, mandarines),
avocats, noix d'acajou 'My_wmg, goyaves,
papayes, mangues, etc,

Ces deux listes sont loin d'@tre complétes.

La meilleure manidre d'utiliser ces fruits et légumes est de les
consommer aussei frais gue possible pour éviter que les vitamines ne se
d&ﬂﬁmpuﬁant, sur?oui les_?itaiﬁnﬂs C et A. - Il fandrait donc encourager
la culture de ces espéces dans toutes les regions ol le climat et la-



E/ON. 14/TWR /122

Page 21
|

1
nature du sol le permeitent. L'excédent pourrait &tre mis en conserves

* aussi économiquement gue possible de manidre que la population locale
puisse eter le produit guand les fruits et légumes frais sont rares
v ou en thhnrl de la saison.

Pour ce qui est des fruite, la méthode de conserve la moins onéum
pour la consommation intérieurs est la dessication(au woleil ou & la
~chaleur -?Miﬂchlh}, la confiserie, la conserve en récipients de
verre (sirop, jus, confitures, eto.) et la surgélation. les récipients
en verre permettent des comserves peu onéreuses car les récipients sont
généralement rendus & la fabrique et le cofit n'est pas & la charge du
~consommateur, Pour le marche local, les lézumes peuvent également
. Stre conservds en pots (légérement salés ou dans du vinaigre), iﬁrgﬂi!
et, dans certains cas, salés ou séchés (ou les deux & la fois)e
uﬂ'et, p?nr 1. mmt:,nn locale, les boites métalligues prdmtm‘k
moine d.‘?mta.-“ que les recipients en verre, car elles ne peuvent
m aarv:}r glm d'une fois et le consommateur doit chague fois payer
le prix du recipient, ce qui fait augmenter le prix de la conserve.
C'est pourguoi la majorite de la population ne peut acheter les conserves
en bofie et nous ne recommandans pas ceite méthode pour le marché local,

Il est indispemsable et urgent d'augmenter la production des fruits

» et des 14__51:Ml déja cultives dans la sous-rézion. On pourrait auasi
" envigager d'introduire de pouvelles espéces (importees). Si la production
= de fruits et de légumes est satisfaisante et dépasee les bescine de la

-consommation locale, on pourrait préveir 1'exportation de ces pro&t:lt:.
Il raullrﬁt alors disposer d'inetallations pour la mise en boftes, la
dessication ou la gurgélation, Nais la mise en boltes pour 1'exporta-
Jion nécessite des fabriques bien gérées, dotées d'un équipement moderne
si l'om veut obtenir des produite de bomne qualité & des prix qui
puissent ‘soutenir la concurrence gpur le marché internatiomal.
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On pourrait considérablement développer les conserves de fruits
en mettant eur le marché des pays non tropicaux, et d'autree pays tropi-
oaux, ces nouvelles variétés, Les conserves d'ananas sont déji mm produit

$ropical bien connu dans les magasins de détail de nombreux pays nom
tropicaux, fais il serait possible aussi de vendre d'autres fruite
tropiocaux tels que mangues, goyaves, mandarines, pamplemousses, oranges,
grenadilles et oachiman. Pour introduire ces produits sur les marchés
oft 11s sont incomnus, ou counus seulement d'un petit nombre, il faut
prévoir uwne sction nrnmuqn & long terme. Il faundrait également
développer vigoureusement les installations de transformation et assurer
un approvisionnement regulier des marches. .

Frenons coOume exeuple la mangue, 11 faudrait d'abord choisir mme
varieté qui convienne au golt des consommateurs d'outre-mer. I1
faudrait ensuite mettre les semences 4 la disposition des planteurs
intéresaés ot organiser la cusillette et le traitemeat des fruite au
moment ol les arbres comwenceront & produire.

la plupart des fruits sont rédcoltde saisonnidérement et comme, pour
Stre rentable la fabrique doit fomotiomner de préféremce toute 1'ammée,
i1 est nécessaire de prévoir la culture de plusieurs fruits,

“Parmi lss comserves possibles, en dehors des ananas, on peut oiter 1
la marmelade ou la confiture d'agrumes (oranges, mlilm:llll}, laa
mangues en tranches ou la p@te de mangues, la confiture de pommes d'aca-
jou, la gelée de goyave, le jus de goyave, le jus de grenadille, le
jus de tomate st le ketohup. '

4 noter que l'expansion de la conserve de fruits va géndralement: de
pair avec le développement des sxportations de fruits frais et guand il
¥Yala pniihﬂih d'augmenter & la fois les exportaiions de fruits em -
conserve et de fruits fraie;, il ne faut pas la négliger., Pour le moment,
1'expansion des conserves par dassication ou surgélation des fruite et
des légumes semble asses lointaine, mgis on ne doit pas écarter 1'hkypo-
théese que le progrés et la recherche technigues la rende posaible.
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Group : duits

L‘ﬂihnntion de la commercialisation et du traitement du poisson
peut oon#ribulr dans wne large mesure & l'amélioration de la nutrition
des populations de l'Afrique de l'ouest. En général, le consommateur
préfére le poisson frais, refrigeré ou congels, de bonne qualité bien
entendu, et 8'il peut 1l'obtenir & des prix acceptables, Il en est ainei
huhitml,'!umnt dans les rdgions cOtiéres ou a proximité des .llﬂl’._ des
fleuves ou autres étendues d'eau., Mais, dans les zones éloignées ol la
p8che n'existe pas, les gens doiveni consommer du poisson "conservé'.
Certes, la préférence ira au poisson frigorifié ou congeléd, mais en
outre, il faut considérer des méthodes moins onéreuses de conservation,
4 savoir le fumage et le salage, suivis d'un séchage (an soleil on
par pl‘ﬁﬂ-i“l artificiels). Le poisson séché salé offre un avantage
auyplalnntniri en oe sens gu'il contient de 1'iode, ce qui est parti-
cv;l:.armni important pour les habitanis des régions éloignées, menacés
du goItre, et tout spéoialement pour les gens qui vivent dans des
régions de haute montagne. Le poisson séché salé se conserve pendant
des années & condition qu'il soit emmagasiné en un endroit seoj de plus,
il peut se transporter économiquement sur de longues distances. Le
poisson géché sald ee vend & un prix relativewent modeste, étant donné
gu'on lar_'pripu- aveo l'exoédent des plches., De plus, il se prite & la
préparation de plate traditionnels savoureux. Dans les pays tropicaux
ol il s'accompagne de piment fort (capsicum annuum) et de légumes frais,
il donne lieu & des préparations simples et nutritives contenant des
protéines ainei gue des vitamines et minérsux inﬁilpanuhlu.-

Dans la sous-région, la carence des proi€ines peut &tre suwrmontée
par l'augmentation de la consommation de poisson, Il en découle toute—
fois la nécessite d'accroftre le produit de la p&che, de la conserva-
tion, de l'amélioration de la commercialisation et d'une action en
faveur de la wvente.
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Pour ce qui est de l'augmentation des quantites de poisson de
mer pSchées, la cSte du nord-ouest de l'Afrique offre de grandes pos-
gibilités. Les riches sources de poisson pélagique de cette ofte ne
sont pas encore exploitées., Les ports africains pourraient abriter des
flottes de plche de haute mer, modernes, qui soutiendraient la concur-
rence des flottes extra-africaines opérant actuellement dane le secteur,
Il conviendrait toutefoie de prendre des mesures pour éviter une exploi-
tation excessive qui se traduirait par une diminution des prises. Le
développement de la plche en haute mer exigerait des investissements
considérables, affectés non seulement sux bateaux de plche, mais aussi
& l'amélioration dee installations portuaires et 4 la formation de
personnel.

I1 semble gqu'il y ait en Afrique de l'ouest la poseibilité, dans
tous les pays, de créer de nouvelles industries de la conserve ou du
traitement du poisson, qui e'ajouteraient & celles qui existent. Lewr
production pourrait &tre absorbée par les marchés ouest-africains augei
bien que par les marchés d'autres pays. |

I1 existe en iauritanie, au Séndgal, en COte-d'Ivoire, au Chana et
au Sierra Leone des conserveries de poisson, dont la production, ea ce
qin concerne le ihon en particulier, sugmenterait notablement ei les
projets d'investissement dans les bateaux et le matériel de pfche
aboutissaient. On peut donc prévoir que la plus grande partie du thom
capturé sera mis en conperve dans les pays de 1l'Afrique de l'ouesi, au
lieu d'8tre congelé pour 8tre expédid vers des pays éitrangers.

Dans certains cas, pour le marché local en particulier, on
powrrait considérer la conservation en bocauxj le procédé serait moins
onéreux si l'on organisait convenablement le service de récupération
des bocaux.

L'industrie de la conserve de poisson serait orientée principale-~
ment vers les marchés extra-africainsj elle pourrait ainsi e'inscrire '
au nonbre des sources principales de devises. Powr la période allant
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de 1963 a 1980, on estiis gue leg exportatious vers les pays extra—
afric de poisson en conserve ou préparé, passeront pour l'ensemble
de la région de 11 millionas de dollars & 127 millions, augmentation
inpu:uhlé en grande partis au thon en bofte,

4dvec la poisgson, on peut ausei fabriquer de la farine de poisson
et des croquettes de poisson. La farine de poisson est bien connue,
Quant aux croquettes, on les prépare en mélangeant du poisson triés
diviegé & de l'eau, de la farine (vapioca par exemple) et du sel;’on
obtient une masse molle gue l'on fagonne en oylindres. Cea oylindres
sont découpés en tranches fines (i ou 2 mm d'épaisseur), gui sont séchés
au soleil (ou & la ohaleur artificielle). Frites & l'huile, ces
tranches séches sont délicieuses. On peut également préparer des cro-
gquattes avec des crevettes ou des langoustes, (lew croquettes de lan-
goustines mont &u nonbre dep exportations les plus avantageuses de

Singapour ot de Hong Kong).

Dans le Colfe de Guinde, certaines régions offrent d'intéressantes
possibilités pour la plche du thon, de la esardine. Les porte de p8che
de la COte=d'Iveire et cdu Chana se asont consaecrés jusqu'ici aux marchés
locaux du poisson frais. On paut en déduire guivne gugmentation des
prises permettrait wn éizcgissemont des opérations de transformation,

En dehors du poisson de mar, lem remsources de la pSche en laocs
et en riv'ilhi gont importantes. La preduction de la pSche intérieure
pourrait 8tre ascerye dane une large mesuraj le las Tohad, & ce propos,
doit hra'iimlé tout particulidrement. Quand le poisson n'est pas
conpomie frais, il est généralemeni conservé par séchage et boucanage,
ce gui permet de le transporier pur de longuss distances., Lles attagues
des insectes ont danné liew & uwn grave probléme, maintenant réeolmn
grfce au uénditimemnt er pochos de plastigue eocellées & chaud ou
grce & wn salaze suffisant suivi d'un séchage convenable,

Des recherches seraient néceseaires pour permetire de dégager le
type le plus approprie da conditionnement en plastigue résistant &
1'humidité et aux insectes. Il est probable que le polyéthyléne en
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feuilles serait le matérieu le plus indiqué, mais la confirmation de
ll'expérience reste néceassaire, La protection du conditionnement en
plastique sera illusoirs i le poisson est #6jd attagué par les insectes
pendant l'opération de séohage. En conségquence, les conditions les
plus importantes & respecter sont un séchage et un salage convenables.

1 t dag cé

La produstion du riz usiné est souvent assurde aveo un matdriel
périmé qui réalise pimaltanément le ddécorticage et le polissage. Le
son obtenu contient non asulement les parties extérieures du grain
proprement dit, male ausei le tégument dur dont la valeur est & peu
prés pulle du point de vue de la nuwirition. Le riz usiné ainal obtemm
n'est pas entierj il e'agit 4'un mdélangs de riz entler et de brisures,

Il existe sctuelleient des machines améliorédes de traitesuept du ris
gui sont dquipées f'moceescires pimples permettant d'enlever le t:gument
avant le polissage. Les cogues sont d'abord sépardes, si biem que 1a
valeur alimentaire dn son, de mBme gue son prix aur le marché, sont '
sensiblensent acc=us, Les petites machines ont habitusllement une
capacite de l'ordre de 270 & 340 kg par heure, Le rendenent en ria
blanc est faible par rappori 4 c¢e gue permetient les installatioans
plus importantes et plua compliguées; la raison en est gu'une partie
du grain est enlevée aves le son, Ces machines, en outre, produissnt
des brisures de rig ea plus grande quantité gue les grandes installa-
tions., GQuoi gu'il en eoit, les machines de cette cwzitégorie, sl elles
sont dotéeas d'ecosssoires de sdparation du tégument, seront trés utiles
dana les colleotivités rurales ok le paddy moigsonné sur place est
traité pour approvisiomner la population en risz. Il seraii souhaitable
gue le son dgalement trouve des débouwohés suwr plece pour l'alimentation
da bédtail.
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Quand le riz usiné eet produit & 1'usage de vastes secteurs de
consommation, il sera souhaitable de recourir & des installations plus
élabnréea gqui exdcutent l'usinage en un plus grand nombre d'opérations
et pro&uiaant un riz de meilleure quaiité avec un rendement plus fort.
Cette qualité at.aa rendement ne sauraient Eire atteints avec un certain

nombre de machines modestes et périmées rassemblées sous un toit unigue.

La guestion est souvent posée de savoir si le riz doit subir um
début de cuisson avant l'usinage. Le procédé consiste & trempaf le
" paddy dans 1'eau, & le soumettre a la éapéui et & le sécher, Il présente
certains avantages., Avec du paddy ainsi traité, les brisures sont
“'moins nombreuses gu'avec le paddy ordinaire. La thiamine ainsi quﬁ-.
d'autres éléments nutritifs solubles qui se trouvent dans les couches
‘extérieures du grain se diffusent dans 1'intérieur, si bien gu'ils ne
gont pas perdus 'du point de vue de-la nutrition. BEn outre, 1a1ria
gui a subi un début de cuisgon avant trajitement eset moine sensible aux

attaques des insectes.

I1 convient de signaler, toutefoims, que le séchage aprés action
de la vapauf eet une bpération d'une certaine durée et gue le riz subit
une fermentation qui lui laisse une odeur. Four éviter cette odeur, la
ménagére lave son riz dans plusieurs eaux, ce gui se traduit par la
perte des vitﬁminea et d'autres éléments nutrififs solubles. _Qun le
paddy subisse ou non un début de cuisson avant traitement, c'a§¥ la
.. préférence du consommateur gqul est & considérer. En dehors des anciennes
colonies britanniques, le rig passé & la vapeur avant traitement szt &
pg;na gonnu. Toutefois, & condition gque le riz ainei traité soit de bonne
gqualitd, sans odeur, on peut recommander l'opération de passage & la
vﬁpeur; Il conviendra d'en tenir compte gquand il sera gquestion de propo-
ser la oréation de grandes rigzeries modernes.

lials

Le mals est cultivé dans itous les paye de la sous-région et le
traitement est important pour plusisurs de ces pays. -Eﬁul, le Sénégal
fait étet d'importations appréciables, alors que tous les autres pays
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exportent du mals, en guantités fort modestes d'ailleurs,

Les installations de traitement actuelles vont du matériel trés
eimple qui moud le mafs mans edparation du son aux machines modernes
- qui produisent de la semoule, de la farine et du son. La semoule est
consonmée dans les pays francophones sous forme de couscous. ;
Dans plusieurs territoires, ces céréales fouriissent plus de 50
pour 100 de la ration de calories. Dans les gones rurales oll les maohines

sont A& peu prés inconnues, les ménagéres passent des heures i piler les
m.'l.nl dm des conditions primitives, alors qu'elles pourraient profi-
teor plus utilement du t-tpc ainsi gaspillé. 1I] est donc scuhaitable
de doter les villages d'un petit matériel nécessaire, destiné a4 moudre le
sorgho, le mil et le fonio au bénéfice des villageois. Bn certains lieux,
ll'lﬂl-m, on void déjd apparaltre ces machines.

.

ol

Du point de vue de la nutrition, il y a lieu de signaler gue la
méthode traditionnelle de préparation de la farine de sorgho, de mil
ou de fonio aboutit & ume perte ilpnr‘hn'h d'éléments hautement nuiri-

“'fil‘l, de protéines en p-rtinull.-r. On pourrait donc recommander de
“moudre le grain entier powr en faire une farine conservant les éléments
-l.nlrm et les mtﬂnu. Mais la farine compldte souldve quelques
objections t

1. . Le consommateur préfdre la farine blanche 4 laquelle il &bt habtm,
alors que la farine compléte n'est pas. blanche.

2. La farine complite qui contient l'embryon se conserve mal i moine

- que les enszimes ne soient neutralisdés par un traitement A nhmﬂ.
Les petites installations de mouture prepbliil pour les calhaii-
vités rurales ne possddent pas d'éléments de stérilisation; i1
faudra donc organiser lewr installation pour que la farine moit
consommée au bout d'un délai de quelgues jours.
En revanche, i‘ minoterie qui :I;;nit entrer en service prochainement
au Niger aura recours au trl.itmnt- l chaud, en sorte qu'elle pro-
duira une farine qui pourra se conserver longtemps.
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3. B'll certains rapporis récents, les parties superficielles du
gr de sorgho et de mil contiendraient des substances toxiques.
Il gst probable gue le cas ne concerne que certaines variétés.
8i 1'on opte pour la farine compldte, il faudra donc se livrer
prélablement & une analyse des variétés & utiliser pour démontrer
gu'elles ne sont pas toxigques,

Il y a lieu de signaler, sbant de conclure, que depuis quelques
années, les habitudes alimentaires ont changé en Afrique de l'ouest,
le ris tendant A& remplacer le sorgho, le mil et le fonio,

Une. des raisons de cette évolution apparaft dans le fait que le
riz peut Stre cuit sans aucune préparation préalable, alors gue le '
sorgho, le mil et le fonio doivent &tre pilds, ce qui est une lourde
corvée powr la mémagere. La faveur gue comnaft le riz peut &ire atiri-
buée au moins en partie & l'insuffisance des installatione industrielles
de mouture du sorgho, du mil et du fonio.

Comme la sous-région importe des quantités considérables de ris,
alors gue la production Le sorgho, de mil et de fonio peut spuffire &
la demande, il y aurait lieu de multiplier ces installations indus-
trielles,

il gerait donc & recompander fortement que l'on mette sur pied
une indugtrie de mouture du sorgho, du mil et du fonio, en mBme tempe
qu'on doterait les collectivités rurales de petites installations semi-
industrielles. Cet amnénagement est d'ailleurs en cours en plugieurs
paysj-en Haute-Volta, par exemple, de nombreux villages possédent déji
de petites unités de mouture. Quant aux inetallations industrielles,
le Bénégal en posséde et le Niger en possédera prochainement.

Eroment

La production de froment est trés limitée dans la sous-région
(lali et Niger seulement), alors que les importations de farine de
froment sont considerables (162,000 tonnes en 1962).
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Le Sénégal et la Higéria importent des guantités importantes de blé
entier transformé sur place en farine. En C8te-d'Ivoire et au Chana,
des minoteries viemment 4'@tre mises en service., Une petite minoterie
existe au Wiger. Le liali en possddera une de capacité moyenne prochai-
nement. le Bénégal n'importe plus de farine de froment et si la COte-
d'Ivoire, le Ghana et la Nigéria n'en sont pas encore 13, il est &
prévoir qu'ils y arriveront prochainement.

Pour étudier l'avenir de la minoterie « blé, il y a lieu de commi=
dérer gue dans la plupart des pays tropicaux la comsommation de pain
par habitant a tendance & crofitre, tendance qui ne fera gue s'affirmer
en méune temps qua les niveaux de vie se relédveront, gue 1'urbanisation
et 1l'industriglisation se développercnt.

Il est dono justifié d'examiner si cet acoroissement probabls de
la consommation de pain doit entrafner une augmentation des importa-
tions de blé et de farine de froment, étant domnné gque les popeibilités
de cultiver le blé sont négligeables dans la sous-région.

La premier point & considérer est de savoir sfil a;‘t souhaitable
de prendre des dispositions pour reduire les importations de blé et de
farine. On powrrait soutenir gue, si l'on constate que les pays produc-
teurs de blé acoumulent déjl des excédents; il ne serait pas éoonomigue-
ment intérassant de chercher & remplacer le bléd et la farine de blé
par d'aﬂruﬁuuﬁaa alimentaires, si 1l'on admet gue dans l'emnsemble du
globe, la demande de produits alimentaires croft rapidement et que la
consommation de pain dans los pays africains est appelée & augmenter,
il semblerait que, logiguement, lee pays de 1'Afrique de l'omest
auraient intérét & n'Btre plus aussi tributaires du blé et de la
farine importés, ou au moina, & ne pas 1l'Etre davantage.

Avant d'examiner leo conditions dans lesguelles oe résultat
powrrait &tre atteint, il y a lieu de se livrer & une brive étude
technologique du blé et de sa fomoction dans la fabricatiom du pain,
8i le blé est la céréale avec laguelle toui le pain du monde est fabrigqué,
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o'est que ses protéines présentent deux gualitée particulidres qui
pur-nttadt d'obtenir 4 1z crofite du pain la contexture que le publie
préfére an général. Certes, on peut faire du pain avec d'autres
céréales, le seigle en perticulier, mais les débouchés en sont limités,

Dans ces conditions, om pmﬁt chercher & réduire les imﬁrtl-

tions de blé (ou de farine de froment) par un des moyens suivants 1

1.

2.

Incorporation dans la plte de farines sutres que le froment. A
cette fin, la meilleure solution serait de continuer & moudre le
blé dans les pays d'Afrique de 1'ouest, les minoteries fournissant
une farine nélmgéu', contenant par exemple 70 pour 100 de frﬁmnt,
20 pour 100 de farine de manioc et 10 pour 100 de farine de soja.

En 1'oococurence, le soja serait ajouté pour que la teneur en protéines
de la farine de pur fromni |n:l..11 conservée, 81 l'on ajoute une
proportion plus forte de auja., la teneur en protéines pourrait Btre
augmentée sensiblement par rapport 4 celle de la farine de froment
ordinaire, coe gui pourrait présenter de 1'intér@t em raisom de 1'in-
I'llff_‘illm_l actuelle des protcines dans 1'alimentation des Africains.
Quand les progrés de 1'sgriculture dans la sous-région auront permis
d'avoir wn excécent de riz, om pourrait ausei recommander un mélange
de :h.z'ina de blée et de farine de riz. On pnurrn.it aussi améliorer
la santé publique en offrant une alimentation plus riche en pro=-
tﬂ.ﬁ.a griice au mélange 4 la farime d'autres substances & forte
teneur en protcines, telles gue la farine de poisson sans odeur,

le ;rvl:l.n, la farine d'arachide (résidu de 1'extraction de 1*]11.111.},
eto,

Une autre méthode gqui permettrait de réduire les importations de blé
et de farine serait purement et simplement Ge faire du pain sans
froment. Dee recherches entreprises recemment aux Pays-Bas pour

le compte de 1l'Urganisation des Nations Unies pour 1';11neniatioh

et l'agricultuwre, ont montré gu'il était puni.hla d'obtenir avec
divers ingrédients ajoutés 4 n'importe quelle farine amylaode,

la m action que celle des protiéines du froment pour’ la preduction
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3.

d'une crofite de contexture voulue, Le prix de ces ingrédients
est suffigamment modeste pour qu'il soit possible de les utiliser
en boulangerie. On a démontré qu'il était possible de faire du

. pain d'excellente gqualité avec de la farine de manioc par exemple,

La valeuwr nutritive de ce pain étant inférieure & celle du pain
de froment, on pourrait toujours y ajouter des éléments riches
en pﬁidinln, comme la farine d'arachide, qui est un sous-produit
des huileries.

Une troisiéme possibilité existe de limiter les importations dn.

blé, oe serait que les minoteries actuelles ou futures fourniesent
une farine moine blanche contenant les couches superficielles du

grain (par réduction du taux de blutage). Le rendement pour cette
farine est plus grand que pour la farine parfaitement blanche.

Du point de vue de la nutrition, cette farine est supérieure & la
blanche, car les couchee superficielles du grain contiennent des

_prnttinol, des vitamines et des minéraux en plus grande quantité

que l'intérieur du grain. Si la décision de reduire le taux de
blutage est prise, le consoumateur africain aura inter&t a ne pas
imiter les habitudes alimeataires peu rationnelles du public suro-
péen ou américain. Catte décision affrirait un avantage supplémen—
taire en ¢e sens gue, pour une minoterie destinée & produire ce
genre de farine, les inatallaxiona sont moins chéres que nellﬂn

des minoteries !burnisnant 1a farina blanche classique, Les pny-
qui envisagent d'édifier une minoterie pourraient avec profit
étudier sériesusement cette solution, eu égard & la possibilité de

réduire les frais de premier établissement.

lLes considérations qui précédent relatives a la réduction de la

praportiun du blé dans la fabrication du pain ne doivent pas §tre inter-
prétées comme étant des argumente contre l'installation de minoteries
dans les pays africains,

La transformation des habitudes alimentaires est toujours tras

lente; il faut, powr 1l'obtenir, publicité et démonstrations, Four le
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moment, la farinc de froment continuera de faire 1'objet d'une demande
;rl.bla' dans la sous-région, en gorie que, pour les pays gui en
pqni#.ut, les minoteries A blé sont parfaitement rationnelles du
point lﬂa vue économique. Do mBme, dans le cas des pays qui n'en
possddent pae, 11 est justifié gu'ils puiseent envisager d'en installer,
' 11 est possible gqu'il soit plus intéressant pour ces pays d'importer
1111 la !'u‘ini de froment des pays voisins ol existent des minoteries;

consi

' "di tnmti mihe, cette solution est aussi & considérer. D'ailleurs

le Biﬂg&l et la COte-d'Ivoire exporient d'ores et déja de la fﬂint
d- :E‘rnmt vers les pays voisins.

Au cas oll les importations de blé se trouveraient reduites l.‘m fait

que le pain serait fait avec un mélange de farines ne eon‘tamt aumtn-
p-rt de froment, les minoteries actuelles continueraiemt d'Eire néces-
saires pour la production des nouvelles farines. Il faudra cependant
gue leg machines scient quelque peu modifiées pour les adapter & la
mouture des auires céréales localesm.

Le soja (glycine max (L) Merrill) est originaire de 1l'est de
1*Asie. Les graimes sout jaunes, vertes ou noires, mais les noﬁii&onn
sont jaunes., Lz composition ochimigue moyenne de la graine de soja

est ]-l suivante 1

g &

| Prnte::.na brute . 42,8 pour 100

" Huile brute 19,6 pour 100
| Fibrea - 5,5 pour 100
Suwores (sucrose) 8,0 pour 100

Ces graines contiennent aussl la vitamine A et les vitamines
du groupe B. Les protéines du soja sont d'excellente gqualité,
presque dguivalentes aux protéines animales, Dans les regioms ou
les pays ol 1'élevage est compromis par diverses maladies, comme la
tripanosomiace (maladie du sommeil) provoquée par la mouche teé-teé,
il y aurait lieu d'encovrager le culjure du soja en tant gue producteur
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de protéines de haute qualité. Les protéines du lait de soja sont
comparables & celles du lait de vache, Dans l'est de 1'Asie ol le
soja est cultivé depuis des millénaires, c'est la source principala'
de protéines.

La graine de soja proprement dite ne joue pas un r8le trés impor-
tant comme denrée alimentaire consommée directement, car il est asses
difficile de la faire cuire convenablement. In outre, elle se distingue
par une ocertaine amertume. Les gousses & moitié mfires peuvent Etre
cuites et consommées comme les haricots verts. La graine de soja doit
8tre traitée et elle fournit alors de nombreux produits alimentaires.
~ Outre 1l'huile de graine de soja et la farine de soja, on peut encore
citer i

le lait de graine de soja

le lait de graine de soja en poudre
le tempeh (graines de soja fermentées)
le bisouit de graines de soja.

Il existe d'autres maniéres d'utiliser le soja, mais les quatre
produits ci—dessus sont les plus importants; on trouvera ci-aprés une
bréve présentation de leur préparation.

Lait-de soja

Le lait de graine de soja est une émulsion stable des élémaﬁts de
la graine de soja qui peuvent rester en suspension dane l'eau ou qui
gont soclubles dans l'eau, tels que les proteines, les vitamines, les
corps gras et les sucres. La teneur en matiére séche varie selon les
méthodes de préparation et les graines utilisées, mais elle est en
moyenne de 1'ordre de 10 pour 100.

La préparation du lait de soja est la suivante @
a) tremper les graindes dans de 1l'eau & 30° C pendant 24 heures;

N b) moudre les grains imbibés dans un moulin en versant de l'eau
dans le moulin (2 fois et demie le poids du soja);
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i
o) diluer la masse obtenue dans une nouvelle quantité d'eau
(deux fois et demie le poids du soja)j

:I.).lﬂltrar le liquide épare ainei obtenu dans une ocentrifugeuse
‘& panier (ne pas utiliser la presse & filtrer) ou & travers
jun tissu de cotonj

e) passer le lait obtenu & la centrifugeuse pour éliminer le résidu
‘cellulosique;

) f]'_ltii-iliur le lait pour en assurer la conservation,

L-: valeur nutritive du lait de soja esst presque comparsble & celle
du lait de wvache., On peut parfumer le lait de soja selon les goflits.

mtﬂgmlnpgudn

Le lait de soja, comme le lait de vache, peut &tre trasnformé en
une poudre par séchage. L'usine de lait de soja en poudre de Jogjakarta
(Indonésie) utilise le procédé de séohage par pulvérisation, aveo une
installation qui lui o eté offerte par le Fonds des Nations Unies pour
.~ L'enfance (FISE). Le lait de soja en poudre se parfume également selon
-les goflite (vanille, chocolat, ete.).

Lli éléments de la graine de soja ne sont pas facilement digestibles,
. Dn mlj.ora sa valeur nutritive en transformant les substances diffici=
lement digestibles de manidére qu'elles scient assimilables. On obtient
¢e résultat avec une denrée dérivée du soja dite Tempeh. La décomposi-
tion des éléments est realisee par le micro-organiswe Rhisopus oryzae
Went et Prinesen Qeerligs, gqui transforme les protéines, saccharifie
les polysaccharides et attaque les parois épaisses des cellules libé-

rant ainei les matiéres grasses.

L.f.r'hnpah est originaire de 1'fle de Java, mais il se consomme
ausei ni,‘lnurd‘hui en Burope cocidentale et aux Etats~Unis. Il est
hnin ahus Toree 66 galevtes plates &6 2 00 & oo Prid 4" EREGOUN
11 est Enrfou conditionné dans des feuilles de bananier (ou autres
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fouilles) sous forme Ge galettes plus minces. ;

Le tempeh se préte 4 de délicieuses préparations culinaires, soit

seul, soit avec de la viande ou des légumes, Découpé en petits morceaux .
salés et frits dans 1'huile, 11 get particuliérement délectable. 4
Java, le tempeh préparé de cette fa.on est aussi demandé gue les pommes ®

frites d'Europe cocidentale,

Le tempeh se prépare comme suit 1 les graindes soja (habituellement
de la variété jaune) sont lavées puis passées 4 1'eau bouillante jus-
qu'éd mi-cuissonj elles sont ensuite mises & tresper dans 1'eau pendant
2 ou 3} jowrsj les graines sont alors retirédes de 1'eau et pressées entre

deux sacs pour gue l'eau residuelle soit expulsée; elles sont ensuite -
paesées a la vapeur jusqu'a cuisson parfaite, On les étend ensuite en
couches de 2 cm envirea. .

Le micro-organisme est alors :{peadus su+ les couches et les
graines sont couvertes de feuilles (bananier généralement); le champignon
commence alors i se développer. Aprés une douzaine d'houres, la masse
est retournée et au bout e deux jours les graines se fransforment en une
inloﬂ-o bien agglomirgée. On met fin au processus en retirant les feuilles,
Pendant le développement du champignon; la température peut monter de gquel=
que 12° C au-dessus de la température smbiante, mais aprds 1'enldvement
des feuilles, elle retombe et la oroisrance du champignon cesse. En plein
eir, le tempeh se (ess&che quelgue psu. Il peut ge comserver quelques
jours & la températ.re de 25 & 30° ¢. En réfrigératewr, il se conserve
plus longtemps. ‘

Zao-bu (bigouit de soja)

Le mot "tao~hu" provient du dialecte de la province chinoise
de Fou-Kienj som équivalent en chinois littéraire est "tou-fu". Pour
préparer le tao-hu, on utilise les graines de soja james. Cette
préparation est la suivente 1 laver les groines, les faire u-w a .
1'eau pendant cing heures, puis les moudre en préegence d'eaun, llanuli.'l.ll.'l.'
le liquide obtenu et le ouirs dans une ma~mite de fonte, en écumant. '
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Aprés nt@.nmn, filtrer le liquide & travers un tissu de coton. Le
réeidu dal filtrage est utilisé comme aliment pour la volaille ou les
poros. :Le liquide ﬂltré.a. _l‘appa:anue du laitj aprés refroidissement,
provogquer sa coagulation avec du sulfate de chaux (gypse). La masse
coagulée est blanche et ressemble & une gelée guand elle est encore
tidde, mais aprds refroidissement complet elle devient suffisamment
dure pour §tre déooupée en petits carrés. Cl'est sous cette forme que
le tao-hn se trouve swr le marché. |

. h'}-_-n-hu, seul ou avec de la viande ou des légumes, se pr8te & -
de délicieuses préparations culinaires. Ooupé en petits bloos et frit
4 1l'huile avec uné sauce appropride et un peu de suore, o'est up meis
‘particulidrement Gélectable. On peut aussi le préparer au piment fort

w et & 1'ail. Le tao-hu peut Etre congidéré comme un

succédané de la viande,

A l'origine, le tamo-hu n'était préparé et consommé qu'en Chine.
Aujourd'hui, sa haute valeur nutritive ayant été reconnus, on le prépare
et on le vend dans de nombreux autres pays, aux Etate-Unis par exemple,
en Iurope oocidentale et dans le sud-est asiatique. :

Le tao-hu se détériore rapidement & la température ambiante. Il
est préferable de le conserver auw réfrigérateur. B5i le rérrigsﬂ,iqur'
est un luxe que les populations ne peuvent pas se permettre, on peut
améliorer la conservation du tao-hu en le transformant en tao-kuan, qui
est du m-hu trempé dans une décoctiom de safran W-
gqui en juunit la surface, On expulse emsuite l'eau en pressant légere=
ment. 18 tao_kuan est wtilisé de la m8me manidre que le $ao-hu.

L'arachide (Arachis hypogea L.) est originaire de 1'Amerigue
tropicale, mais elle est aujourd'hui ocultivée dans tous lea pays
tropicaux et dans certaine pays sub-tropicaux, La composition chimigque
moyenne de l'arachide décortiquée est la suivante i



E/CN.14/INR/122
Page 38

Protéine 31 pour 100
Hatiéres grasses 50 pour 100
Hydrates de carbone 4 pour 100
Fibres T pour 100
Eau 6 pour 100

L'arachide contient les vitamines A et B.

Les arachides sout utilisces @

a) directement comme aliment, grillées dans un four ou frites &
1l'huile. On peut aussi en faire une délicieuse sauce aux ara-

chides pour salades, etc. ou en faire le beurre d'arachide;

b) pour la production d'huile, la plus grande partie de la production
d'arachide étant consacrée i ceite fin. Le tourteau residuel
peut servir 1) & préparer de la farine d'arachide et 2) & nowrrir
les animaux.

On peut mélanger la farine d'arachide aveu d'autres farines (le tapio-
ca ou le gari par exenple) pour les enrichir en proteines. Une autre
utilisation du tourteaun d'arachide mérite d'8ire mentionnéde car elle
entre dans l'alimentetion humaine, Il s'agit de la transformastion du
tourteau en un produit gui, dans son pays d'origine, cl'est—a-dire la
partie occidentale de Java, est appelé omtjom. On le prépare de la
fagon suivante,

On.sait gue les protéines contenues dansg leg cellules de 1'araclhiide
sont de digestion difficile en raison de la dureté des parois des cellu-
lges. On peut y remecdier grice & l'inoculation du champignon lMonilia
sitophila {Honta_ne} Baccardo, qui transforme les élémnents peu digestibles
en alime:ts assimilables. On suppose que l. transformation fait ianter-

venir les actions suivantes 1

a} peptonigation dee protéines

b) saccharification de l'amidon et de la cellulose

c) libération des matidres grasses, & la suite de la rupture des
parois des cellules sous l'action du champignon.



E/CN,14/INR/122

Page 39

Pour préperer M'antiom cn utilise un tourteau contenant encore
un pew d'huile, c'est-A-~dire qui n'a pas été pressé & fond. Ce tour-
teau est Eﬂiviaé puis mis & iremper dans l'eau pendant 24 heures. L'eau
est ensuite &liminde et on obtient une masee molle granuleuse. On
passs na1%- masee & la vapeur puis opn en remplit des moules carrée
{tn preliia.nt fortement). Lo contenu de ohacun des moules est imooculé
avec le champignop ionilia sitophilia (liontege) Saccarde. On recouvre
tous les moules de feuilles de bananier. Aprés 24 heures, on les
retourne et au bout de 48 heures les tourteaux sont entidrement recou-
verts d'une couche de couleur orange. Pendant ces 48 heures, la tempé-
rature 8'éldve quelqus peu. Le produit obtenu est prét & Stre vendn
en tant gqu'ontjom de couleur orange.

L'ontjom coupé en petits bloce se pr@te 4 diverses préparations
culinaires, seul nu mélangé avec de la viande ou des legumes. On peut
aussi le découper en 4ranches minces gue 1l'on sale et que 1'on fait
frire & 1'huile,

Les fouilles d'grachide eont utilisées couue fourrage powr le

bétail. BElles sont riches em proteines et en calcium. Comme fourrage,
ellep sont reacusillies une premiére fois lorsque les plantes ont de 10
& 12 semaines. Elles sont rassenblées une deuxieme fois au moment de
la recolte, Les feuilles distribuces aux animaux doivent &tre vertee
et non jaunes, la veleur nutritive de ces dernieéres étant moindre,

Le bétail n'aime d'ailleurs paa les feuilles jaunes.

Manioo

Le manioc (manihot utilissima Pohl) est originaire d'iAmérigue du
sud, mais 1l est cultiv: aujourd'hui dans toutes les régions tropicales

et subtropicales du monde.

La compoeition ¢himique moyenne des tubercules pelées de manioo
est la suivante i

Hydrates de carbome 32 pour 100
Protéine 0,9 pour 100
latidres grassas 0,2 pour 100
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Fibres C,;8 pour 100
Bau 65 pour 100

Les hydrates de cmrbone soni presque entiérement de 1'amidon.
La farine de manioc (le tapiove du commerce) se caractérise par une
faible teneur en éléments autres que les hyfrates de carbone. La
composition chimique du tapioca est la suivante :

Hydrates de carbone 85 pour 100
Protéine 0,6 powr 100
atiéresa grasses 042 pour 100
Fitres 0,5 pour 100
Bau 13 pour 100 emvironm.

La priparation du $apioca et de ses dérivés est réalisée en général
dans une mEme vsine. De nomoreusées usines moyennes ou grandes possé-
dent des installations supplémentaires pour la préparation des dérivés
(paillettes, grains e% perles).

La culture du menioc est relativement facilej le rendement en tuber-
cules est conpidérable pour des frais modérds. Les tubercules de manioo
contiennent de l'aoide prussigue (HCH), Selon la tenewr en acide prus—
sique, les varidté= cde =maninn penvent sr diviser en guatre groupes 1

1, non toxigues + moins de 50 mg de HCN par kg de tubercules
pelées et rlpdes;

2. légérement toxigques

L

de 50 & 80 mg de HCW par kgj
3. toxiquas : de BO A 100 mg de HCH par kgj
4. trés toxiques i plus de 100 mg de HCN par kg.

La toxicité en prinoips we distingue au gofit, les variétés toxigues
étant toujours amdres (encore que des variétés sucrées puissent également
Btre toxiquse).

Pour la préparation du tapicoa, on utilise les variétés améres.
Dans le cus d'une grande plantation; ce choix est trés important, étant
donné gque la oulture dss variédtés améres réduit les risques de wvol,
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ules n'détant pas cumestibles, alors gqu'elles perdent ll-ml".
aprig traitement. De plus, le rendement des variétés améres

are eat plus grend.

On peut traiter le menioc pour en faire les produits auimtl- t
'n.i_ le gari, bdien copou en Afrigue de 1'ouest;

.h_} le tapiccas

¢) le tapicca en grains ou en perles;

4) le rip de manioo (lzadang) dont la comsommation est trie importante
aux Ph:l.lippinaa,
8

I Le lapdang conserve la plmus grande parvie des protéines du tuber-
aulr;h:fu manioc; on le prépars en coupant les tubercules en petits mor-
ceaux qt en pressant 1a moece Jusgu'd extraction de la. plus grande
pl.:'iia du jm;. Oa faii tourner rapidement la masse dans un vanj il se
" fom des g'ra.uu gui sont ieolés am moyen d'm tamis. Ces grains sont

aninih Stuvés ouis pechés au soleil pendant guelgues jours.

. i_? 1!. farine,; dearéde alimentaire de longue conservation connue en
Amérique latine.. la préparaiion de la farina ést la suivante : laver les tu~
bercules, puis les pelc. ot les riper. Envelopper la nasse ripée dans- des
:huillu 12z precser zcus e lowrde pierre ou dens une presse- 3 vis en bois,
ce gui il:l.mﬂ.na la plvs grende partie du jus éventuellement toxigue.
lﬁimm la pulps ootenus avec um peu de pulpe qu'on aura laissé fer=
' m’hr q'quq_uaa jours {ce gui améliore la qualité), Ecraser la masse
et la fa.ira paswer & force & travers un tamis. Chauffer la farine obtenue
&anl une po€le ou sur un fourneaun plat, en plein air. 4 1l'état sec, .
la fi.t‘inn ‘8¢ congorve préesque indéfiniment. Le manioc est riche em
h;rdrl.iu de carbone mzis pauvre on protéines. Pour enrichir la farine
de mlnian, on. paut la mélanger & d'autres farines 4 forte tl:uu:r en
protéipe. PFour enrichir le manioc on peut, par éxemple, pruaid-r comme
suit ¢ on fait cuire las tulércules préalablement pelés et lavése puis
on les écrase jusqu'a en feire uno magse trde divieéde. On peut alors
consommer le wanioc avec ds la Moix de coco répée, un peu de sel ou de
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sucre selon les gofits. On peut également en faire de petits pains
aprés malaxage avec du sucre, des oeufs, de la margarine (ou tout autre
corps gras), de la moix de coco rfpde, du sel et des épices, le cas
échéant. Ces petits pains sont ensuite cuits au four,

Il existe une aufre fagon de préparer les tubercules de manioc @
peler les tubercules, les couper en morceaux de 5 & 15 om de long et
les laver. Cuire & moitié dane de l'eau bouillante., Laisser refroidir,
puig disposer le manioc en couches. asperger chague couche d'une levure
dite "composée" (dont la préparation est expliquée ci-aprés), Couvrir
de feuilles de bamanier et conserver dans l'obsourité., Aprés 3 ou 4
jours, les morceaux se ramolissent et sont pr&ts & Stre consommés,

Dans son pays d'origine, 1'fle de Java, ce produit est appelé tapé
(centre et est de Java) ou peujeum (ouest de Java).

Le tapé ou peujeum est du manioce enrichi par 1'addition de vitas
mines B introduites avec la "levure composde", ('est un aliment sucré,
délicieux, dont le goft et 1l'odeur rafrafchissante rappellent ceux de
1'alcool éthylique. Le tapé peut se consommer tel quel ou bien on
‘peut le découper en petits morceaux gue l'on fait frire & l'huile,

On peut également l'utiliser en remplacement de la farine de blé pour
en faire des galettes.

' La levure composée qui sert 3 fabriquer le tapé ou peujeum, est
faite de riz moulu, trempé dans 1l'eau, puis rsduit en poudre. Aprés
addition de substances aromatigques (ail, gingembre, poivre, jus d'agrumes,
oclous de girofles, muscade, etc.) et d'eaun, le mélange est pétri
jusqu'd ce que 1'on obtienne wne pBte. On fait de petites boules de
oette pdte et on les garde & 1'humidité pendant deux ou trois jours.
Pendant cette période, il se forme des champignons et on pergoit
l'odeur typique de la levure. Les boules sont ensuite séchédes au
soleil, De cette levure composée on a pu isoler :

= 4 champignons de la famille des liwcoraceae, & savoir

Imcor dubius Wehmer,
Lucor javanicus Wehmer,
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[ Chlamydomucor Oryzae Webhmer et Prinsen Geerligs
i i - Rhigopus Orysae Went et Prinsen Oeerligs.

- 2 levures' de 1l'espioe Saccharomyces, & savoir 1

Saccharomyces Vordermanii Went et Prinsen Geerligs
| Torula indica De Kruyff

et {m 4 savoir i
Gandida jevanica (Wemt et Prinsen Geerligs) ' .

' Berkhout, champignon appartenant 4 la famille
| des lucedinaceas.

La farine de tapioca peut ausei servir & faire des biscuits, des -
m-mﬂlpruhindnhdlnrm et de la dextrose ainsi que du
glucose, eto, Bi cette dernidre fabrication était suffisamsent bon
marché, elle permettrait, dans certains cas, de reduire 1'importation de
gucre de canne. '

}
. (Bolled oate, flocons d'avoine, Rice Orispies, flooons de ris,
Wheat et Corn flakes, flocons de blé et de mals, eotc,).

Différentes matidres premidres entrent dans ces produits qui ont
tous ceci en commun : ils se consomwent sans autre préparation avec
dw lait (ordinsire ou reconstitué) et leuwr principal élément est
l'amidon. Ces produits étant trés volumineux, lewr transport cofite
cher quand ils sont importés de contrées lointaines. -

Le marché de cee aliments, considérés comue un luxe, est restreint,
I1 est cependant intéressant de voir ei l'on pourrait créer des falriques
dans un ou plusieurs pays de la sous-région. Les matidres premidres
seraient le mals, le riz ou le manioc. En fait, on utilise parfois
pour ce genre de produit de la farine de manioc grossidre (couac) &
laguelle on ajoute un peu de gélatine.
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‘Indiquons & titre d'exemple, les importations du Chana dans ce
domaine : de janvier & juillet (inclus) 1965, la valeur des importations
de produits préparés & base de céréales s'est élevée & 10.652 livres
;hnniaunuu dont 7.020 pour l'achat de prudultu en provenance du
Iun\'-n-ﬂni

Boulangerie et p@tisserie
de produits 206

C'est sans awcun doute le pain g;ui rsatora.-le principal article de
boulangerie. Nous avons déjd mentiomné, A& propos du groupe de produits
205, les diverses possibilités d'évoluiion de 1l'usage de la farine de
froment en ¢e gui concerne la fabrication du pain. Quelle gue soit urt_tl
évolution, le pain - de farine de froment ou d'autres farines - anntimilrl
d'Ctre consommé et fabriqué en quantités croissantes dans les années &
venir.

Nombre de boulangeries sont encore rudimentaires mais on pense gue
la modernisation amorcée -- en particulier installation de fours ﬁ-'drfen-
tionnés et mécanisation.dee opérations — se poursuivra. Jans certains
pays, il exiete déja d'assez grandes fabriques, organisées selon' les
principes industriele wmodsrnes.

La fabrication de gltecnx, biscuits secs, beignets, tartes et
autres pStisseries périssables se fait surtout & la maison ou dans de
petites boulangeries-pitisseries. On pense qu'd l'avenir, elle devien-
dra davantage le fait de petites entreprises commerciales.

La sous-région importe de grandes guantités de biscuits et autres
produits secs de boulangerie, car la production locale est trés res—
treinte et les produits ne sont pas de bonme qualité, Rien ne s'oppose
& la fabrication sur place de ces denrées et on pourrait utilement
commencer — ou le cag &chéant développer — cvette industrie dans certains
pays. Il est certainement possible d'accroiire l'utilisation de
matidres premidrcs lgoalc: tcllec jue la farine de manioc ou de ris,
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pour la fabrication du paan ei dea autres produite mentionnés ci-dessus,

et de chocSlat e: confiserie

u'iei, la transformation des féves de cacac a été limitée dans
la ® égion & 1l'extraction du beurre de cacao et A& la fabrication de
1a poudre, de la plte ot des résidus de oacao, qui sont exportés tels
quels. La ohocolaterie et la confiserie & base de chocolat est tris
linitée 8t pourrait Stre considérablement développée.

Plusieurs pays ont deji des confiseries mais, vu les statistiques
at i.mnktion de ces produits, il semble que cotte industrie pourrait
prendre de l'expansion (le Chana par exemple a importé pour 27.78T
livres ghanéemnnes de confiserie au cours des sept premiers mois de 1965).

Industries alimentaires diverses
- ;

[]
Margarine
La margarine ayant été oréée pour remplacer le beurre, elle n'a
vcesgé, d_bﬁl.‘l.'l presque un sidcle, d'8tro coansidérde comme un produit
inférieur.

Pﬂ‘ﬂi‘ilﬂi, grice aux techriques modernes, on peut fabriquer de la
margarine dont la valeur alimentaire est au moins égale & celle du
beurre |‘I'i dont la finesse de gofii n'est dépassée que par les beurres de
meilleum qualité., Coneervatrices, les wénegdres continuent de préférer
le beurre & la margarine de premier choix mBme ei le gollt et 1'état du
beurre gu'elles trouvent sur le marché ne sont pas vraiment ce qu'ile
devraient 8tre, Il est intércssant, 4 cet égard, de comparer les habi-
tudes alimentaires do gquelgues pays dans ce domaine
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b 1938 1954 1938 1954
Paye-Bas - 5,4 2,9 Ty3 18,4
Royaume-Uni 11,2 6y 2 3,9 8,4

3,6

Etate-Unis T:4 4,1 13

- Consommation-de mar-

garine emn pourcentage
de la consommation de
beurre

1938 1954
1,35 6,36
0,35 1,35
0,18 0,78

Ces chiffres montrent que, dans les trois pays mentiomnée; la consom=—
mation de margarine & augmenté au déiriment de celle du beurre, d'abord
pour des raisons économicues, mais aussi parce que la margarine commer—

oialisée était de bonne gualité.

Il serait utile de connaltre le rapport consommation ;de margarine-
consommation de beurre dans les pays de la -aou-ﬂgioh. .. kalheureusement,
au moment de la rédaction du rapport aucun chiffre n'était disponible,
Les auteurs ont néanmoine eu l'impression qu'il serait posasible de
commencer (ou de développer) la fabrication de la margarine, oe qui,
ultérieurement, permettrait de réduire les importations de beurre.
L'expansion possible pourrait &tre du méme ordre que celle gqu'indiguent
lee chiffres du tableau ¢i-dessus pour les trois pays mentiomnéas. la
fabrication se feraii & partir de matidres premiéres africaines.

d & 8 a

. La consommation de ces corps gras est bien inférieure & celle de
la margarine et du beurre. La production des fabriques de margarines, {
présentes et futures, pourrait remplacer les importations. '

Huiles hydrogénées

Il semble gqu'on puisse recommander la oréation d'une industrie de
oes produite au moins dans un des pays de la sous-région. Les metidres
premidres seront principalement les huiles d’'origine végétale mais,
dans ocertains cas, on pourrait ausei utiliser des huiles de poisson
locales. Les huiles hydrogénées sont des huiles culinaires et peuvent
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gervir iéfnhriquar de la margarine et du savon,

Huiles de table
|
Il parait souhaitable de crder des fabriques d'huiles de table
I
raffinées afin de remplacer les importations - qui sont importantes -
par la production locale. La fabrique ne devrait pas &tre trop petite
et c'est pourquoi ume coordination semble nécessaire & 1'échelon sous—

régional,

A la connaispance des auteurs, la valeur de ces importations n'est
pas trés importante. Aucune raison technique p ur ne pas entreprendre
la fabrication locale, mais il faudrait alors importer la qualité spéoiale
de farine de froment nécessaire.

P on de 1 ace

Il existe des fabrigues dans tous les pays. On peut prévoir une
forte augmentation de la produvction, car il faudra vraisemblablement
beaucoup plus d'installations frigorifiques d'entreposage & l'avenir,
¢t mE@me si une partie des besoins est satisfaite par une utilisation
plus large des réfrigérateurs, la consommation de glace ase développera
certainement.

Alimentation des maut {y compris l'alimentation des volailles)

La sous-région a d'énormes possibilités pour la preparation de
produits destinés A4 1'alimentation des animaux (bétail, porces et vo-
lailles). Dans l'imawédiat, il semble souhaitable de développer l'éle-
vage des poros et des volailles, ce qui permetirait de réduire foriement
laslinpnitltiuns d'oeufe, Les matiéres premiéres pour la préparation
de produits d'alimentation des animaux sont les suivanies 1 farine de
coprah, pSte residuelle séchée d'huile d'arachide, farine de palmistes,
farine d'arachides, farine de graines de coton, pBte résiduelle séchée
de cacao, farine de poisson; - lasces ef pglve de eucre de canne, sang
séché, ballep de rim, son de mals, gluten de ma¥s, levure de bidre,
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son de froment et diverses océrédales tellew que le mais, le millet et

le sorgho, Nous signalons la possibilitéd de faire un mélange non
¢ollant de molasses et de séve de gucre de canne gui peut Btre expédié
en sacs. Pour les ruminants, on peut utilement ajouter aux préparations
de 1'urée ou un compogéd simple d'ammonium car ces animaux peuvent gtililqr
des composés azotés Eiﬂpiea pour satisfaire wne partie de leurs besoins
en agote, Il paraft souhaitable d'augmenter la transformation locale

des graines oléagineuses en huile et en résidus, et d'uziliser 1'excédent
de ces résidus oléagineux pour la préparation d'aliments pour animaux,

Il faudrait fabriguer des mélanges simples appropriés & l'alimentation
des divers enimaux. OCes mélanges devraient également contenir les miné-
raux et vitamines nécessaires. Pour répondre & ces besoins en vitamines,
il est recommandé de commencer & fabriquer de la levure de biére séchée
en tant que produit secondaire des brasseries et des distilleriss.

Café torréfié

8i 1'on reprend l'exemple du Ghana (pour leguesl on dispose de statis—
tiques commerciales détaillées) on peut gpe demander s'il ne serait pas
poseible de remplacer les imporiations de café torréfié (333 quintaux
valant 12,276 livres importés pendant les sept premiers mois de 1965)
par du café torréfié localement. Les exporiations de café wvert pour la
wfme période s'édlevaient & 18.269 guintaux, ce gui semble indigquer que le
Ghana dispcse d'une quantité de matiéres premidres égquivalente b celle
gui a été néceasaire pouwr fabriguer le café torréfid importé. Non pas
que la production locale doive gupplanter complétement les importationsy
c¢ar i1 faut réserver sux consommateurs la possibilité de choisir la
qualité de café qu'ils préférent. Cependant, les chiffres montrent qu'il
est possible de commencer (ou le cas échéant de développer) la torréfac—
tion locale, et peut-8tre d'importer, & cet effet, quelques variétés
particulidres de café vert,

o 8 Ba

La fabrication de sirop de glucose (& base d'amidon) devrait exister
au moins dans un paye de l'Afrigue de l'ouest. Pour la confiserie,
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on importe d'asses grandes quantités de ce produit qui est indispensable
pour empScher la cristallisstion du suore, La quantité importéde totale
Justifie certainement 1l'installaiion 4'une fabrique. Lﬁ paye qui.

prcinl ey déjh de liamidon pur sont bien placés et il faudrait une ocer-
taine metinn Jpour évitar la ordatiom de trop nombreuses fabrigues.

La composition du sirop est, en gros la suivante : 18 pour 100
d'humidité, 40 pour 100 de dextrines et 42 pour 100 da suore solubles
(glucose at maltose).

Dans la confisarie, on vlilise & peu prds un tiers de sirop par
rapport aw poide de la préperation.

'o 3 et

u - g 3]

La lﬁm—rﬁiun est gros producteur de graines oléaginsuses - arachi-—
des, coton, coprah, fruits et amandes de palmistes — dont une partie est
transformée pur place. On pense gque 1l'industrie de 1l'huile se développers
et qu'on wtilisera davantage de résidus des graines oléagineuses pour la
préparation d'aliments pouwr animaux du fait de l'expansion de l'élevage,
surtout de 1'élevage des porge et des volailles, Chagque fois que possible,
les résidis de graines oléagineuses devraient également servir & amélio-
rer 1l'alimentation des hommes et les huileries cevraient préwoir wmne
préparation de ces residus gqui les rende comestibles, Nous n'awvons
pas de renseignements précis sur la producticn industrielle d4'bmiles
de poisson dans la sous-région ni gur des installations de fabrigues
d'huiles hydrogéndes.
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CHAPITRE VI
CCNCLUSIONS

Oroupe do rrocuits 201
On pourr=zit améliorer la production et augmenter 1'effre par les
moyens suiwvants :

1.

2.

3.

4.

5.

Encourager les propriétaires de grands troupesux; dans la suvenne,
a4 considérer le bétail non comme une margue de prestige mals comme
un article productif sconowiquewent viable., Le bétall deviendra
alors source d4'approvisionnement an viande et en lait.

Améliorer les moyens de tranasports du betuil sur pied wvers les
centres de consommation dans la pone odtidre pour delivrer plus
rapidement des animaux an bonro condition oux &lattoirs.

Développer 1'élevage des porcs et des volzilles dans toutes les
régions et utiliser & cet effet, des aliments préperes pour
animaux tels gque tourteiux de prTeines oldagineusses et autres pro=-
duits secondaires des industries allides & 1'wgriculture. OUn peut
aussl se mervir de produits purement sgricolea (betisraves par
exeuwple) pour l'clisentation des aniacux, 3 conditionm d'en produire
d'assesz grandes wuintités 3 bas prix. On n'y parviendra probuble-
ment qu'en mécanisant 1'agricultura,

Créer des ferwmes dfilnvléﬂ dai's les rscions de la seavenne ol cet
¢levage existe déji en les gérent selon e bons principes pour
qutelles soient rentebles. Ces fer:es sercient fes centres de
démonstration.

Auéliorer les installstions frigorifigues d'entreposage dans la gzone
cdtidre, en particulier 14 oli les abattoirs n'ont pas assez d'entre-
pSts (Dal:ouey yar exemple). Accroftre la capscité des abattoirs dans
la zone eftidre n'est pas recommendé car, pour le moment, les grands
producteurs de bdtail tendent A reduire leurs exportations et &
augmenter l'ebattage local., C'est en effet un avantage pour les nays
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gqui| peuvent ainel disposer des psaux et les utiliser pour le tannage
et f.'indulntri- du cuir et de la chaussure,

Dréniur 1'spprovisionnement en gros et petit beteil dans la zone
d.'o*' savamnes et les autres r< ione, de wanidre & ce que les abattoire
qui travaillent actuellement en~desscus de leur capacité, ou parfois
ne travaillent pas du tout, produisent & un rythme guli se rapproche
de la capacité paximum.

Ultérieurement, on pourra en créer de nouveaux (A Lopti, Ségou et
Kayeeo au MHeli, Kiffa et Nema en lauritanie, Zinder au Niger,
St-Louis, Thies et peut-S8tre dans deux autres villes du Sénegal,

et une en hauvte-Volta), Il feudra neanmoins attendre pour réaliser

. ge® projets que 1'approvisionncment en bétail soit sssuré qu'ils

s'agisse de gros bétail, de poree, de ohdvres ou de moutons,

Tn!nouvel abattoir (capacité de 50 tonnes de viande par jour) est
en construntion 4 Niamey (Niger), ce qui fera sugwentey la produo-
tion de viinde de ce pays de huit fois A condition que les animaux
soient disponibles. La production du mouvel abattoir sera princi-
palement destinde 4 1"exportation,

lqiu ne faisons sucune recommandation au sujet de nouvelles fabriques
de préparations de viande meis il faudrait studier les résultats
obtenus par celles yul existent déjd dame la sous-région. .

A moter que 1'cn envisage de construire une nouvelle fabrigueide _ .
ooneerves de vicnde 3 Diourbel (8énegal).

Augnmenter les moyens frigorifiques de transport (viande réfrigérée
ou surgelée). Il faudra peut-8itre se servir davantage de wagons &t
da camions frigorifiques &%t coovrdonmer le transport du poiason
réfrigeré ou surgeléd de la ofte & 1'interieur, et de la viande 'surs
g8lée de 1'intérieur & la clte,
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9. Cette opération néceseitant une coopération 4 1'échelon sous-
regional, il est recommandé qu'un comité de specialistes de la
commercialisation et du transport se reunisse au uoins tous les
deux ans. Les représentants des pays de l1l'intérieur, producteurs
de viande; et des pays oltiers, producteurs de poisson, pourraient
lors de oes reéunions metbtre au point un eystdme commun de ComMeIw
oislisation de la viande et du poisson fondé sur des noyene fri-
gorifiques de transport.

Une reunion de ce genre a eu lieu & Abidjan les 12 et 13 avril
1966 (voir comptes rendus des travaux de la Conférence technigue
inter-Etats, relative 4 la oréation d'une chafne du froid et aux
problédmes de la viande et du botail en CSte-=d'Ivoire, Haute-Volta
et Figer).

Le montant des dépenses en capital requis diépendra de la mesure
dans laguelle lea projets de construction d'abattoirs mentionnés
oi-dessus et la chaine du froid envisagée se realiseront. Mais

ces projets, & leur tour, dépendent d'un approvisionnement suffisant
d'enimaux pour l'abattage et la guestion du trensport frigorifigue
en commun est encore & l'etude, Il est donc impossible d'indiquer
des c¢hiffres rrécis,

Industrie lait

Sroupe de produits 202

On a indigué & 1l'annexe I un certain nombre de projats de création
de laiteries visant 1'augmentation de la production de lait. Ces projets,
B'ils sont esconomiquement realisables; devraient étre mis en oceuvre mais,
méme dans ce ocas, vu l'insuffisance de 1'approvisionnement, la situstion
n'est pas prjg de changer dans 1'ensewble de la sous-région (& 1'exception
de la savanne ol existent de larges troupeaux de vaches, chdvres et brebis).
Pendant lonstewps encore 1'Afrique de 1'ouest resters tributaire des im-
portations pour satisfaire ses besoine en lait et en lait concentré.
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F {Dans certaina cas, on peut mélanger le lait naturel local, dont
la pﬁaductinn est limitée, 4 du lait reconstitué fait de lait en
poudre sorémé. Le produit obtenu & la méuwe teneur en protédnes gque
le 1iit paturel mais un pourcentage plus faible de lipides (beurrs).
Tuﬂ't-ilfﬂi!, commé le lait frals de vache dans les zones tropicales a
un t?ﬁn fort pourcentage de lipides, ce n'est 28 un inconvenient.

Il est recommandé que dans un paye au woins de la savanme on
essaye de fabriquer de la tarhana, denree nutritive non périssable de
Turquie & base de lait (voir étude des produits du groupe 202 au
Chapitre VIII). Pour cette préparation, comme pour les autres pro-
duits examinés dans le chapitre en question, il faudrait étudier au
préalable la réaction des consommateurs et organiser mlmpng,ms de
ventes,

Les inetitute technigques existante pourraient apporter leur
coopération dans la mise au point d'un matériel de dessication simple.

La production de lait reconstitué (& partir de lait em poudre
importé) zugmentera probablement cans certains pays ouest-africains.

L'expansion indiguée dans le tableau pertinent repose sur les
hypothdses suivantes :

a) Acoroissement de la consommation de poisson par habitent
(population lecale)

b) Aceroissement des conserves de poisson, en particulier pour
1"exportation.

Four la premidre hypothdse, nous renvoyons le lecteur & la recomman-
dation de la rubrique "Conclusions &t reconmandations", du chapitre
traitant des prodaite du groupe 201, Il est proposéd de ccabiner le trans-
port de poisson frais, en provenance des zones c8tidres vers les savamnes,
avec celui de la viande des z.nes des savannes vers les centres citiers
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ds oconsommation ds la viande, dans dar wagems frigorifiques. Noum
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8i tous les etablissements industriels prévus sont comstruits,
1'approvisionnement de la population loczle comme les exportations
auymenteront considérablement. De gros investissements sont nécessaires
pour l'achat de thoniers modernes et autres bateaux de plche zinsei que
pour la cunstruction des nouvelles conserveries et usines de transfor-
utiuy.

]J'fprh les auteurs, il faudrait etudier si la forte au mentation
prévue des prises de thon entrainerait ume raréfaction du poisson sur
les lieux de péicke.

Si le probléme n'a pas déjl feit l'objet d'une stude, il serait sou-
haitable de demander aux spéciulistes en :pl-oh- de la FiQ de le resoudre.
Il faudreit ultdrieurement conclure un accord international que signe-
raient notamment les pays qui exploitent actuellement les lieux de péche
et rentrent dans leurs propres ports avec leurs prises.

lm.q avons supposé, dans le tableau des projectioms pour 1580, que
les recommandations suivantee seraient appliquées, ne fiit-ce gu'en

partie. .

1. Augmenter la capacité des riszeries de manidre & pouvoir fabriquer
industriellement ou semi-industriellement toutes lee gquantitée
consommées localement en 1980. Par "semi-indusiriellement" nous
-n‘ltndnnl le travail du riz dans des petites entreprises;, généra—
lement des coopératives.

2. B4 1'on effectue le travail des grains dans dé petites entreprises,
1l faudra veiller & les doter d'un matériel pour l'opération de

décorticage prealable & la eouture., Le decorticage donnera les balles

& recueillir pour l'elimentation des animsux,

L'expansion r commcndée se realisera automatiquement dds que 1'on
aurd mis au point un systéme permettant de recueillir et de vendre
des balles de riz de bomme qualité. En effet, si elles pouvaient
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vendre 4 bon prix les baulles, les petites rizeries seraient en-

couragees 4 amélivrer leur wateriel.

Encourager la création de petites minoteries de millet, sorgho et
fonio dans les régione rurales pour soulager la ménagére de la

lourde et longue t8clie que constitue le pilege de ces ceréalas,

On a objecté & l'un des auteurs que la creation de ces petites
minoteries iuposeraient une charge financiére & des collectivités
qui ne connaissent guére les transactions commerciales., On
pourrait coupenser les fuibles depeanses occasionnées par 1'achat
des machines, en organisant un systéme de collecte du son et des
balles qui seraient vendus pour l'alimentation des animaux, ce gui
perwettreit de developper la production avicole, d'oll la vente dea
oceufs et des pcﬁlata.

L'un des auteurs & visité une société qui vend de petites machines
pour le travail des greins et a appris que ce watériel se vendait fa-
Lilement dens les récions rurales, Les maciines fanetinﬁnent &?éa
un petit moteur diesel et il semble qu'on puisse lee confier i.

du personnel n'szyant aucune expérience technique préalable,

La mouture industrielle du millet, du sorgho et du fonion dans de
grandes wonoteries serait &4 recommander si 1'usine pilote, actuel-
lement construite au Higer, obtient de bons résultate. OCriice a

la preduction de ces uinoteries, on pourrait réduire la consommation
de riz, actuellement clevze, et méue supprimer prochuinement les
importations de riz. Cela n'implique pas qu'il faille ralentir
l'exécution des programnes visant & _ugmenter la production de risz
gui sont en cours dans rlusieurs pays. Four gue oea grandes minc-
teries fonctionnent, il feudra produire une gquanitté suffisante de
céréales (millet, sorgho et fonio); il semble que la rentabilité de
la production de ces cercales en Africue puisse étre améliorée par
une atude des variétés 2 haut rendement qui n'ont pas encore fait
l'objet de beaucoup de recherches,
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i
Pre r des alipmsnts enrichis en protiines pour bébés, I base de
cous, (s0it de mals, soit de millet ou de toute sutre cérézle
ble) et en se servant d'alicents protéiniques bon marché. La
¢ d'arachides pourreit entrer dans ce melange ainsi gue du lait
en soremé ety le cas schsant, des vitsmines,

des aliments enrichis en protéines pour adultes, A4 partir
de souscous (voir ci-dessus) =t de farine &'arachides,

Pour appliquer les recommandations 5 et 6, il faudrait :

8) pouvoir disposer de farine d'arachides I bes prix, ne conte-
nant pas d'aflatorine. Hous reprendrons ce probldme au mujet
du groupe de yroduits 312 (corps gras d'origine wvégetale et
anisale).

®) - Poursuivre les expériences entreprises cu Sénsgal, en lés mul-
tiplient et en les developpant dane d'suires pays; oréer une
usine pilote dans un peys cholsi, studier les ﬂn’iim u.n
consomsateure ot orpi.iser une cempaine de vents de lnuul
duree.

Encourager la fabrication de pein i partir de diverses farines de
manidre & rsduire, ou 2i possible, i mugpriuer le pourcentage de
farine de froment qul eatre dans sa ccaposition, tout en rendant
le produit aussi attrayent pour le consomauteur que le pain blano
actuéllenest consoomé.

Le mélange de farines ourrait §tre :

&) Parine de froment et farime de riz (30 pour 100) - solution
interesssate pour les paje disposant d'un excécent de ris.

b) *ruu de fromont et farine de manicc, enrichie en protéines
par addition de farine de so_= ou d'arac ides (ou dee deux &
la fois).
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) Farine de manioc, enrichie de farine d'arac.ides ou de soje
et addition de certains ingréddients qui doncereaient au rain sa
texture norsale. Ces ingrédisute reaplaceraient le gluten du
fromept Quiy, dans le pain de blé babituel, donne cette texture
typigquement poreusa, La F.0 s falt faire des expériences qui
ont montré que 1'on peut fabriquer A partir d'autres farines,
du pain trde proohe d'sspect du Pain ordinaire, & faible prix
de revient.

On peut faire, lmpu de cette recoapandation, des cbservations
anslogues & celles que nous avons foruulées pour les recommandsations
5 et & . i1 faudra oreer une btoul..gerie expirimentals, dans une zone
déteruinse, dirigde par un boulanger capable d'adapter les techmigues trm-~
ditiomnelles au nouveau mutériel, tout &n cherchant & contomter le gonsom—
sateur. Il feudrs dguloment dtudier les r=actions &u ounscmeatours et
lancer une cuspague intenaive de vente, .

A .'i
Les coiffres du tableau indiyusot principalement la fabriostion de
pein.
Nous remvoyons le lectsur 3 1'stude @t sux recommandations relatives

i la fabrication de diffurents tyres de rain, contenant moins, ou pas du
tout, de farine de froment.

Une partie des chiffres representent la fabrioation de biscuitas,
appelés "bisouits de mer".

Dens certaines regions, on fabrigue & _alement des bdacuits de luxe
(petit~beurre) de la guslitd ls -lus simple et on pourrait augmenter sans
aucun doute cette production.
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tes h“ii““ d'origine végétale. & 1'avenir, on péut espérer la fabrica=
tion d'huiles d'origine aniusle (huile de poisson) en Mauritanie &
condition que le projet de construction d'une fabrique de farine de
poisson se réalise,

Pour etablir les projectioms en 1980, nous avons nuppﬁsi que la
production augmenterait & la suite des mesures recommandees suivantes :

1. Aceroitre la transformation looule de .raines oldagineuses et
de tourteaux, chagque fois que c¢'est économiquement possible,

¥ 2, Améliorer la productivité d'huile de palme et en abaisser le

+ golit gréce 4 la culture de variétés ayant une plus forte teneur en
huile. Certains pays producteurs d'huile de palme suivent déji cette
politigue, indispemsable si 1'on veut produire 2 des prix concurrentiels.

~Dans la mesure ol l'exploitation commerciale des palmeraies
sauvaged se poursuivra, il faudrait faire le nécessaire pour les rénover
- &t les am=liorer,

i. Transforaer les amandes de palmistes en huile de palmiste et
en tourteaux, Pour le moment, la presque totalité de la production est
- gxportée & 1'atat brut (2 pert le decorticage).

La dessiocation et l'entreposage des arachides devraient 8tre amélic-
rés partout ol la recolte risgue d'étre endonmagée par les moigissures
qui produisent un poisom 1l'aflatoxine. Dans certaine pays, il s'asgit
d'un problbme grave.

Tableau coambiné
énqli s et pré tions de ts et de 1é a8

Groupe roduite 20

|

E!hr;uaggnn de cacac, de chocolat et confiserie



es imen iverse
Qroupe de produits 209

Ces groupes de produits appellent les remarques et recommandations
suivantes.

L'industrie de la transforsation de l'anznas est déjd bien développée
en CHte-d'Ivoire et contribue notablement 4 1'economie du pays. On
pourrait créer des fabrigues dans d'autres pays eprés une étude appro-
fondie des possibilités de commercialisation, car il s'agit de produite
il:g-lnt tributaires des exportations.

Certeains vays envisagent de fabriguer du concentrd de tomates et
d'autres possddent doji des fabriques de ce genre. Cette industrie est
intéreesante car le produit est largement ccnsommé par la population
IMI_ pour les sauces qui accompaznent le ris.

1’.'L.."m: des suteurs s'est rendu dans trois pays qui disposent de
fabriques de concentré de tomates, les trois fabriquee avaient beaucoup
" de difficultd d se procurer des icmates bon marché. Or, le prix d'achat
de la matidre premidre d<termine le prix de vente du produit. L'ume
de ces fabriques preférait acheter du concentré importd en gros et le
mettre en bofte arrds 1'avoir adapté au goflit de la population africains,

Une industrie de ce genre ne pourra réuseir qu'aux conditions sui=
= wyantes ¢ 1

a) Choisir pour la culture les meilleurs variétés de tomates (en
particulier pour donner une couleur foncée au produit) et em
veillant & la resistance de la plante aux maladies.

b) Planter une asses large gamme d'espdces pour se renseizner gur
le rendement par hectare, le prix de revient et la resistance des
plantes aux maladies.
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¢) (Peire des calouls fondée sur les tendances pour voir si le

conceniré peut &tre fabrigqué & des prix concurrentiels,

Le Mali fabrigue des conserves et du jus de mangues et l'un des
auteurs ayint golté le produit 1'a trouvé de golit trds agreable. Selon
les mnq;l; nementa recueillis dee manguiers pnmh_m't facilement en
Afrigue de 1'ouest et il eet certainement possible de créer une indus—
trie de Gonserves et préparations de mungues destindes & 1'exportation en
sreévoyant la fabricetion d'autres préparations de fruits de manidre &
faire tourner .ies usines toute l'amnse. Mais il faudrait au préalable
entreprendre une caupagne de vente duuns les pays d'outre-mer, pour faire
connaftre et apprecier les produits. I

Hous :\:jmlnh.ndona par copngsyuent i

a) que.tous les pays interessés & la transforumation des fruite
forment une organisation commume de prowction des ventes de
leurs produits.

b) lqutilsetudient la guestion de savoir e'ils disrosent des meilleurss
ivaridtéas pour la production industrislle, et einon, gqu'ils re—
copmandent ls plantation de wariétés wieux apprupriédes.

e) qu'ils decident des produite 4 Ffabrigquer en choisissant ceuxr
qui devraient &tre considerdése comue les plus attrayants pour les
consommateurs 4'outre-mer.

d) qu'ils lancent une campagne de vente commune et veillent & ce
que les approvisionnements :roient rTézuliers, une fois le produit
Iﬁﬂlp‘hi'

Cette cempagne de vente serait certainement de lon.ue durée, b1
elle donne de bons résultats, il foudrait construire de nouvelles fabriques,
Four la période initiale, la capacité actuelle (c'est-l-dire 1'usine du
Mali) suffirs pour satisfaire la deasnde d'outre-mer.
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Cette fabrique travaille & plein rendement et sa production
suffit nour le moment & repondre aux bescins de toute la sous-region
OU presque.

Huiles de table raffinées et margarine

La CSte-d'Ivoire; le Eaﬁagal, le Chanz et le Sierra Leone fabriguent
des builes de table reffindes, La Nigeriz, la C8te-d'lvoire et sans
doute guelques autres rTays produisent de la margarine. uUn pourrait
inetaller une feabrique de margarine au Sénegal.

Olucose
La fabrication de sirop de glucose ou de glucoge solide peut &tre
envisagee, 1& ol 1'on dispose d'awmidon en quantités suffisantes.

I1 existe une fabrique d'awidon au Togo, dont lé matidre rremidre
et lu racine de manioe. 5i 1'on feisait le neocessaire pour ausmenter
1'approvisionnement en matidres cremidres {en appliyuant sans doute des
méthodes de culture industrielle) on pourrait se servir de l'amidom
pour fabriquer du glucose. Ce produit (surtout le sirop de glucose)
est indispensable dans la counfiserie mzis peut aussi remplacer le suocre
dans la fabrication des confitures et dee selses.

La fabrioation de glucose avait oté envisageée au Senegaul nais le
projet a :té abandomné, le marché ayant cté considaré trop exigu. Lles
besoins en glucose de la confiserie sensgalaise s8'clevaient & 1.170
tomnes (quantité importée em 1564) par an, alors gue le minimm de capa-
cité pour que la fabrigque soit rentable ztait estimé & 1.500 tonnes
par an (1'investissement etant de 400.000 dollars). Le marché de
1'enseable de la pous-region, serait certainement suffisant pour une ou
deux fabrigues mais il faudrait un accord pour éviter ia multiplication
des fabrigues de glucose. Nous ne diaptis;ms pae de chiffres complets sur
la production totale de confiserie dans 1a sous-region, meis, sams aucun
doute elle est mssez considérable et pourrait &tre encore développée &i
les produits locaux remplagaient les imporiations.
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ur anima

De hmﬂn- quentités d'aliments pour aniwmaux sont disponibles dane
la lmn-a-églnn sous forme de tourteaux et de farines de graines oléagi-
neuses, Ge forte tensur en protéines. On pourrait sussi uliliser lee
cosses séches de cacmo qui, jusqu'ici, ne servent a4 rien, .

Le son de froment, produit secondaire dee minoteries, est égale-
ment un excellent aliment pour les aiimaux. D'asutres produits encore
sont, ou pourraient &tre, utilisés dans ce domaine; nous renvoyone le
lecteur & la partie pertinente du chapitre V gui traite du groupe de
produits 209. :

Fous recommandons de mettre au point des programmes de production
d'aliments mixtes pour animaux, en particuliar pour les porcs et la
volaille .et de développer l'élevage de ces animaux dans les rdégions
oomn—l.trim de viande, L'aleva,e des poules p-nnitu égalament
dr* u.upnnhr la production d'oeufs,

La irodu&ﬂfm de noix d'acajou est en expansion en Nigiria et au
Dahowey. Une usine de transformation est, ou va 8tre, installée en
Nigeria et pour le decorticaje des anacerdes et 1'extraction de 1'huile

de la cogque, _
I1 ent prévu que 1'usine nigerienne traitera la production du
Dahomey .

En 1969, la superficie plantée en anacardes serait de 4,000 'h&uhiﬁ
au Ihhon? et de 750 heotares en Nigeris dans la sone ocontrélée par la

m_zﬁm__mw plus un nombre considérable de
petites plantations appartenant 4 dee exploitants des enviroms.

En 1570, le Dahomey espdre racolter 3,000 tonnes de noix d'acajou et
produire une quantitéd correspondante 4'anacardes dacortiquées et d'huile
extraite de la cogue.

Jusqu'd présent, om n'a pas encore résolu le probldme que pose le
décorticage mécanique dans 1'usine nigsrienne,
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CHAPITRE VII

RECOMIANDATIONS - (BCIELCN SOUS-RIGIONAL 27 ECHSLON NATIONAL)
lntroduction
Le montant des investissements nécessaires l_l'ic.h-lan smpﬁ#ml
et 4 1l'échelon dee paje est indiqué pour chague recommandation.

Il ne faut voir dans ces montants que des estimpations approximatives
et non pas des chiffres p;ﬁnin; étant donné la pénurie de remseignements
sur les conditions locales, ces estimations ont dfl 8tre fondées sur le
cofit de l'équipement dans les pa)s industrialisés.

A Coo t ou 1
(Résumé de 1'examen effectué au Chapitre VI),
Al Il convient de créer un comité sous-régional permanent chargé ¢

a) d'améliorer les méthodes de tramsport en troupesux des animaux
destinds A& l'abattage; '

b) d'améliorer et de développer le transport des viandes congelées,
notamment entre les zoumes de savane et les zones cOtidres)

e) d'améliorer et de développer le tramsport du poisson de mer,
congelé ou frigorifié, des zomes cOtidres vers l'hinterland;

d) de formuler des reccmmandations préconisant l'augmevtation

éventuelle de la cepacité des entreplts frigorifiques Jour les
viandes et le poisson.

Dépenses nécessaires
Les depenses qu'impliquent les réunions de ce comité comprendront

les frais de vojage et 1'indemnnité de subsistance des participants, chague
pajs prenant 4 sa charye les dépenses de sa propre délégation.
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8i l'on suppose qu'une sociditd intermationzle scra créds pour
exploiter des wagons et canions frigorifiquea, lca investissemsnts sond
estinés comme suit (en dollsars des State-Unis) @

- 120 camions frigorifiques pouvant transporter chacun & tonnés de viandes

aéngtléaa ou 10 tonnes de viandes frigorifides ,
2.160.000

l
= 70 wagons frigorifiques pouvant transporter chacun 15 tommes de
viandes congelées ou 19 tonnes de viandes frigorifides

1.750. 000

- Pidces de rechange, d'entretien et i‘ufpruviuinnntminj
‘ 1.000,. 000
Total 4.910.000

Les investissemente dependront du s;stéme de réfrigération choisij
les ghiffres ci-dessus doivent #tre considérés comme une moyenne.

'Etant dorné les avantages qu'il présente, on peut recommander le
sjetdme de réfrigération & l'agote liquide. En effet, l'investissement
initial est faibls, 1'entretien est extrémement facile et la quantité
de viandes congelées pouvant 8trc transportées dans un volume donné est
plue grands que lans les installations frigorifiques du t;pe 4 ventilation
mécanique, ce type nécessibunt un grand espzce pour le dispositif de
ventilation. lLes chiffres relatifs 2 la capacité de tramsport de viandes
congelées se ragportent au s)stéme de refroidissement par l'asote ligquide.

La Dlrﬁﬂité dss wagons et camions frigorifigues équipés du sjyetéme
& ventilation est besucoup plus faible.

Le s)stdme de réfrigération 3 1'azote liguide exige 1'existence
d'usines fabrigquant ce produit. Toutefois, la fabrication de l'azcte
liquide peut &tre jointe A celle de 1l'ox;gine liquide et de 1'ox)glne
oomprimé, qui est utilied pour le soudage. Les usines d'ox)gdne peuvent
8tre facilement adaptées pour produire épzalement de 1'asote liguide.
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Ia société intermationale & order pourrait 8tre financée au mojyen
de capitaux privés, mais les gouvernements des pays intéressée devront
accorder une garantie suffisante A ce projet pour que les bailleurs de
fonds privés 8') intéressent.

A.2 Il est recommendé de créer un office sous-régiocnal permanent chargé
de favoriser les exportations de fruits tropicaux et la fabrication de
conserves, QCet office serait assisté d'un conseil technigue se réunissant
au moine une folds par an.

Une attention particulidre devra 8tre acoordée 4 la production et &
la fabrication de oonserves de mangues destinées surtout A 1'exportation,
ainei qu'd la production de concentrés de tomates destinée au marché
local ou au marché sous-régional.

Les fonciiona de cet office seraient les suivantes 1

&) favoriser la vente des fruits tropicsux et des comserves de
fruits em Burope et dans d'autres continents;

b) assurer 1'échange d'informations techniques et économiques
relatives & la culture et au traitement des fruite (par exemple
aux faoteurs ayant une influence sur le prix de revient des
tomatea) entre les divers pajys de la sous-région;

¢) organiser les réunions du comseil technigue pour la culture et
le traitement des fruits.

Quant au conseil techmique, son r0le serait le suivant 1@
a) donner dee conseils sur les espdoes et variétés de fruite

pouvant 8tre cultivées en vue de l'exportation et du traitement;

b) donner des comseils sur les méthodes de culture des fruits

tropicaux et sur les mesures propres 4 en augmenter le rendement
et A abaisser le prix de revient.
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édcennaliren

bres du comssil technigue ne seraient pas des reprédsantants

de leur paysj ils eersient choisis en raison de leurs comnaissances
nﬂahlii‘u et en fonction des bescins de la sous-région. Lee dépensecs
de ce cnr.?cil _d.nn-nni donc 8tre supportées par l'office régional permapent.

Estipations des dépenses annuelles (em dollars des Etate-Unis):

- Traitenents: 1 peorétaire exdoutif
1 gecrétaire sxféoutif adjoint
2 daotylographes 24,000

- loyer, fournitures de bureau, frais divers 2.0C0

-~ frais de vojyage du seerétaire exécutif et du seorétaire
exdcutif adjoint 12,000

- frais de la réunion anmielle du congeil technique 5. 000
(10 membres)

Total 43.000

On pourrait étudier les possibilités d'obtemir d'organismes ipternatiomaux
une assistance technigue appiiquée au financement de 1'office permanent.

A.3 Il comvient d'exaziner la possibiliié d'organiser, 2 1'échelon sous-

régional, et en coopération aveo les imstitute et services technidues
existants, le contrfle de la qualité des produits alimentaires nouVeaux.
Au nombre de oee instituts et services technigues oitons :

1. L'Institut vechnique des industries et produite tropicaux,
Abidjan, CBte—d'Ivoire;

2. L'Institut de technologie alimentaire, Dakar, Sénégals

3. Les divers services chargds du développement et de la recherche

industriels existant en Nigéria (institut fédéral et institut
régionaux) et au Chana.
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On pourrait obtenir de 1'Organisation des Wations Unies pour
l'alimentation et l'agriculture qu'elle charge un de ses fonctionnaires
de fournir des conseils au sujet des mesurses propres 4 favoriser le
rassemblement et la diffusion des informations relatives au contrlle
de la qgualité. Pour certains produits, les instituts et services
mentionnés & l'alinéa 3 auraient & effectuer des travaux de recherche

teohnigque. Au nombre des produits alimentaires au sujet desguels il
faudra s'enquérir des réactions du public sont i

a) Aliments enrichig de protéines, pour nourrissons;
b) Couecous, ete; enrichi de protéines;
¢) Tarhanaj

d) Pains 4 base de farine de blé, A laquelle est ajoutée
d'autres farines amylacées;

e) Paine,; ayant l'aspect du pain ordinaire mais ne contenant pas,
ou gudre, de farine de blé;

f) Tao-hu (voir page 36)
g) ‘Tempeh (voir page 35)
h) Ontjom (voir paye 38)
i)  Orogueties de poisson (voir page 25)

A4 I1 convient de recommander la censtruction, Jdans la sous-région,
d'uns ou deux manmufactures fabriquant du gluceose sous Torme de sirop,

et éventuellement sous forme de paine ou morceaux, destiné 4 l'usage
commarcial.

Le manioc et le mals sont les deux sources les plus approprides ds
fécule et d'amidon, matidres preuilres nécessaires & la fabrication du
glucose.

I1 faut avant toutes cheoges assurer l'approvisionmement en fécule
de manioc et en amidon ce mals. Pour pouvoir diminuer le prix de revient

de ces produits, il faut en mecaniser la culture., La manufacture d'apidon
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et de féouls pourrait compléter la production de ses propres plantations
par achats de tubercules de maniocc asuprés des petits agricultsurs.

Il convient de limiter la ordation de l'industrie du sirop de
glumd 4 deux pa)s, une seule marufecture suffisant, au début. Celle-ci
pourrait 8tre adjointe & une manufacture d'amidon et de fécule.

Le Togo et la Nigéria sont les pajys qui paraissent offrir les
posaibilités les plus favorables.

Il conviendrait de commencer par comstruire une manmufacture au Togo
off il existe déjd une usine d'amidon et de féoule. Lla capaoitéd de
produotion de cette usine pourrait &tre augmentée dde qu'on aurait mis
au point un plan de culture visant 4 assurer une production suffisante
de tubercules de maniooc, 4 un prix acceptable éoconomiguement.

On ne posadde pas de chiffres exacts relatifs 4 la consommation
totale de sirop de glucose dans la sous-région, mais sl l'on tient compte,
d'une part, du fait qu'en 1964 les importations du seul Sénégal ont
atteint 1.170 tonnee et que, d'sutre part, pour 8tre rentadble, une
mapufacture de glucose doit avoir une papacité minimale de production de
1.500 tonnes par an; on est fundéd A orvire gue deux manufactures d'une
capacité de production de 3.000 tonues chacune pourraient aisément écouler
leur production sur le marché sous-régional.

L'investisseneni nécessaire pour la conmstruction d'une mamufaoture
d'une capacitéd anmuelle de production de 1.500 tonnes est estimé'd
400,000 dollars des EState-Unis, et pour la comstruction d'ume usine d'une
capacité de 3.000 tomnes, & S80.000 dollars.
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] ANNEXE I
WFATIDIE SUR LES TABLEAUX DE L'OFFRE ET DE LA DENANDE
1 ET KATRICES COMMERCIALES

Les tabletut sont présentds soua couverture séparée

On & caloulé la producotion dans le secteur de subsistance en estimant
la produgtion totale & partir de la dimension des troupeaux et en déduisant

la production des abattoirs.
OITI 202 trie da lait

Nous avons tenu compte de ce gue 1'acoroissement de la production de
margarine sménera une réduction des importations de beurre, ou tout au moins
empéchera que ces importations n'augmentent. Cependant les importations de
beurre ne r-:-mésantent gqu'une falble part des lmportaticna totales dans ce
groupe de produits et la dimdnution envisagée n'influe guére sur le coefw
ficient de oroissance des importations destindes & la consommation locale.

t d'a‘t =f=

Plugieurs pays de la sous-région font déja des comserves de poissons
mais on pense gue cette fabrioation se développera congidéreblement, surtout
en ce qul concerne le thon. On en a tenu ocounpte dans les prn;ladt:l.tmn pour
‘19130. On a supposé qu'en 1980 la totalité des prises de thon par des thoniers
ousat-africains ou des thoniers étrangers ayant leur base dans les poris de
1' Mfrique de l'ouest, serait transformée dans la sous-région, Pour le
moment, la plus grande partie des prises est encore sxportée sous forse de
thon lul.'gﬂ.i et n'intervient pas dans les chiffres de la prod.u.ctiun
industrielle.

CITI 205 Traveil des graing
Pour le moment, le millet, le sorgho, le fonio et le mals sont encore
presque entidrement transformés 4 la maison st mon poulus industriellement.

Il en va de méme pour le rigz,
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Nous n'avons pas tenu compte de cette transformation au foyer dans les
chiffres de transformation industrislle.

On constate déjd un certain mouvement en faveur de la création de
petites minoteries simples qui remplaceraient le pilage & la maiscn, MEme
sl ces minoteries ne s'ocoupent que de la mouture et non du tamisage, elles
soul ageront 14 ménagdrs 4690 pour 100 de son ‘travell dane oe domalnes -

o e

Dans certaines gones, des ocoopératives rurales exploitent ces petttnu
minoteries, dont la ocapacité va de 250 & 500 kg par heure.

Il seamble que ces minoteries doivent se déwelopper annaid&nhhment
dans 1'avenir ainsi que le pourcentage de ces céréales transformé ind‘.ultr:l.ll-
lement augmentera.

Nous avons estimé le pourcentage de ces oéréales gui est ou pourrait
#tre transforné industriellement, le travail des graing dans les petites
' gotreprises étant considéré comse une opération industrielle.

Selon les paye de la sous-région, ces pourcentages varient comme suit 3

= Millet, morgho et fonio de 0 & 20 pour 100 em 19635 de 15 & 50
pour 100 en 1980,

" - Mafs, de O & 100 pour 100 en 1963; de 25 & 100 pour 100 en 1980

- Paddy, de 26 & 83 pour 100 en 1963; 100 pour 100 en 1980 (sauf une
map‘biun mineure) .

Bn dehors des petites minoteries mentionnées, il existe dans certains
pays de grandes installations pour la mouture du millet, du sorgho, du

M Wiger, une fabrigque pilote de farine de millet va praahninmnt N
entrer en service. B5i 1'eatreprise réussit, une fabrique p.'l.ul inpprbmtu
sera construite, dont la production sera exportée vers les pays voisine !
et alimentera le marché national. Nous avons supposé, dans les projectione
pour 1980, que cette fabrique fonctionnerait,

CITI 206 Boulangerié et pBtisserie’

Nous avons considéré la fabrication du pain dans les petites
boulangeries comme une industrie.
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|
Il '[u:iatu de grandes houlangeries, dotées de matériel moderne danas
certain Fqu.

CI Co d! ne végétale et anim

L'extraction de beurre de cacao exportée par le Ghana et la COte—d'Ivoire
n'est pas oomprise ioi mais dans le groupe 209 (Industries alimentaires
diverses) .

L'huile de riocin fait partie du groupe 422 de la CTCI (422.5). Hous
avons considéré que l'exportation et la production d'hulle de ricin étaient
négligeables dans la sous-région et gue par conséguent tous les produits
classés pous le groupe 422 de CTCI étaient des produlte alimentaires.

Le chiffre indiqué pour la Mauritanie en 1980 est celui de la produstion
d'buile de poisson, de la fabrigue gu'on envisage de oonstruire,

Dans les chiffres de la production intérieure de la Nigéria emn 1980,
nous avoms supposd que la totalité des palmistes locales serait transformée
en huile et tourteaux.

CITI 203 ~ ggﬁ = D9 Fabrication de conserves de fruits et de légumes
Feabricati U pac choool a
de chocolat & partir des fives.

Indusiries alimentaires gv!;gg!

Les principaux articles d'exportation en 1963 dtaient les suivanta (en
milliers de dollars des EU) :

[l Exportations Conserves et Aliments pour Peurre,
totales préparations animaux (CTCI poudre et
de fruits 081) pite de
(amox 053) cacao
CPCI 072.2
072:3
Ghana 11.260 10,201
C8te—d'Iveire 3.937 3.628
Higéria 9.243 8.353

Sénégal 13.300 8.576
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ARNEXE IT

|
i *lml tableaur statistiques
| sy, Population, superficie et utilisation des terres

| ‘h} Buile ds palme, buile de palaistes, noix ot amandea de palmistes
' | tourteaux et farine de palmistes

Production et sommeros extérieur

o« Arachides, huile d'arachides
i | Tourtesux et farine d'arachides
: I Production et commerce extérieur
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8 arablas En f11cha Worh utili-

Population Superfioie Anrdea mux- T

su milieu des terres quelles so Terres turaget p o s.. Daia poten—= seablea,
de 1963 (en milliers réfarent les ocultivées et prai- tiellement terrains
(en milliers) d'hectares) ohiffres en perma- ries productives bltis et
ds l'wtilisa— npendce Perma— sutres
tion des neniesa
tarres
*_
dimay 2250 °11576 1963 15 442 2157 - T431
~hie 316 507 1963 m@ = 3037 - 534
Pt 1 T340 2378 1961 531 - 1311 m._H\ - 53€6
nda 3357 .NGQM 1560 - - 104 - 23540
=4 ' Ivoire 3665 °312246 1963 - - ._q_n.obn\ uooo.w\ 10246
JAria 1030 9631 1957 1902 243 4856 - 4136
... 4394 *120402 1950 g - 45207, - 115862
. atltanie 1000 ° 408580 1957 927 - 100% - 97618
Lar 1117 91246700 1961 :mm&m\ 2000 2 - 110034
waria 55620 =92377 19581960 21795 - u._mmbn_- — 38662
-= &gal 3360 219716 1960 5500 - 1 - 2016
-szra laone 2183 7200 1962 166 2202 301 104 964
b3 , 1563 5660 1960 21 200 500 1300 1500
<Se-Volta 4650 92T420 1962 4500 - un.oom\ - * 14520

.n__.un.n.?._ t Aonuaire de production de 1a FAD 1964

Africains seulement b
Superficies non ddtermindes, le chiffre eat celui de la superficie totale

Dont 550 x 1.000hectares en fricha &/ Dont 3.630 x 1.00 heot.

Buperficis estimée de la culture itinérante et de la brousse sont de la brousse incult
Dont 34 x 1000 heot. sont des réserves forestibres et le reste de la savarnne inculte L/ Y compris 1.413 x 1.000 t
Ohiffre de 1957 en fricho.

Y compris les prairies boisées

déperves forestidres seulsment

Voir s PAD; Enguéte mondiale sur les Torfts, 1958
Fotentisllement productives pour la sylvioulture
Lont 6.500 = 1.00{ bect. sont en friche

Jomt 600 x 1.00U heot. sont das résaerves forestidmes

SCCUCCC O
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L
‘ a/ Production commerciale seulement
r; b/ Bstimations de la FAO
_Q[- Chiffres des exportations seulement, sauf pour le Sénégal
” Noix et amandes de palmistes — Importations de 1a Nigérian en 1962 =
99 tonnes
e/ Bulle de palmistes - sxportations de la Nigéria en 1963 = 3.4G4 tonnes
' importatione du Ghana en 1963 - 523 tonnes
1/

‘luurﬁlux et farine de palmistes = exportations de la (Ote—d'Ivoire
en 1962 = 70 tonnes .

‘ - exportations de la Nigéria
i en 1962 = 920 tonnes

= exportations de la Nigéria
. en 1963 = 1300 tonnes
luu:*: des 14 pays ne mentionnent des importations de tourteaux et de
farine de palmistes

=g
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