REPUBLIQUE DU MALI

Mission socio-économique du Soudan
1956-1958 |

L’ALIMENTATION
DES POPULATIONS RURALES DU DELTA VIF DU NIGER
ET DE L'OFFICE DU NIGER

JUIN 1961,



L' ALIMENTATION
DES POPULATIONS RURALES DU DELTA VIF DU NIGER
ET.DE L'OFFICE DU NIGER



REPUBLIQUE DU MALI

Mission socio-économique du Soudan
1956-1958

L’ALIMENTATION
DES POPULATIONS RURALES DU DELTA VIF DU NIGER
ET DE L'OFFICE DU NIGER






: INTRODUCTION

En 1956, 1957 et 1958, une enquéte a objectifs mul-
tiples a été menée au Mali, en premier lieu, dans une
zone de culture traditionnelle couvrant le delta vif du
Niger (s’étendant sur les cercles de Macina et Mopti)
et en second lieu 4 I’Office du Niger. Un certain nombre
de rapports ont été déja diffusés portant notamment
sur la démographie et I’agriculture des deux zones
étudiées. Le présent rapport décrit I’alimentation de ces
populations.

Sur le terrain MM. R. CLAIRIN, chefde mission, admi-

nistrateur de I’L.N.S.E.E., G. PROKHOROFF, attaché de
I’ILN.S.E.E., P. PALLE et }. CONDE, agents techniques du
Service de santé (O.R.A.N.A)), ont été responsables des
opérations d’encadrement et de contréle des enquéteurs
chargés des relevés.

Le présent rapport a été rédigé par le docteur
P. CANTRELLE, assistant de I’l.F.A.N., responsable du
dépouillement manuel avec la collaboration de M. A,
SERRE, attaché de I'LLN.S.E.E. et de Mlle A, DELANOUE,
adjoint technique de I’LN.S.E.E.

Le dépouillement et la publication de cette enquéte ont été assurés par le Service des Statistiques, chargé des Relations

et de la Coopération avec les Etats d’outre-mer,

L’impression a été financée par le Secrétariat d’Etat aux Relations avec les Etats de la Communauté.
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L’ALIMENTATION DE LA POPULATION RURALE

1. — LA RATION ALIMENTAIRE
DANS L’ENSEMBLE DE LA REGION

1.1. — RATION ALIMENTAIRE ET BESOINS

Les relevés de la consommation alimentaire observés
pour un échantillon aléatoire de familles de la région
du delta vif et de I’Office du Niger, selon une méthode
déja indiquée dans les publications précédentes de la
Mission socio-économique du Soudan permettent de
calculer la quantité moyenne de chaque produit, consom-
mée par personne et par jour, et, 3 partir de cette donnée,
la valeur de la ration alimentaire en éléments nutritifs.
Le détail de ces calculs est décrit dans les annexes A et B
au présent rapport.

Les mémes méthodes ayant été mises en ceuvre dans
la vallée du Sénégal [1], il est possible de comparer les
résultats obtenus dans ces trois régions et qui ont été
d’ailleurs I’objet des seules enquétes alimentaires exten-
sives sur un échantillon probabiliste réalisées dans la
zone sahélo-soudanienne de I’Ouest africain.

Les études traduisent la situation pour [a seule année
d’enquéte. Mais on peut penser que sur le plan climatique
et agricole, on a affaire 3 une année « normale ». Au
point de vue sanitaire (voir rapport n° 3) il semble au
contraire que la mortalité ait correspondu i une année
exceptionnelle.

La similitude géographique de ces zones céréaliéres,
traversées par un fleuve poissonneux et fréquentées
par les éleveurs de bétail entraine une ressemblance
marquée dans la valeur nutritive des rations. (Tableau 1
ci-aprés.)

Entre les rations du Sénégal et du Mali la diffé-
rence n’est que de 6,5 9 pour les calories, mais plus
forte (24 9) pour les protides en raison des quantités
plus élevées de lait et de poisson consommées dans la
vallée du Sénégal. Il en est de méme pour les matiéres
grasses, de plus grande consommation au Sénégal.

Entre les deux régions étudiées au Mali les diffé-~
rences sont moins sensibles pour tous les éléments :
2 % seulement pour les calories; négligeables pour les
protides.

Les numéros entre crochets [ rappellent les références de la
bibliographie citée page 54.

Il serait illusoire de préter & ces nombres moyens une
valeur définitive. La précision de ces moyennes et la
signification statistique des différences observées exige-
raient des calculs complémentaires qui n’ont pas été
abordés ici, le dépouillement des données brutes ayant
été effectué manueliement. De plus si les calories et les
protides peuvent é&tre calculés avec une précision suffi-
sante, il est plus délicat d’interpréter les valeurs trouvées
pour les sels minéraux et les vitamines (annexe B).

TABLEAU 1. — ELEMENTS NUTRITIFS DE LA RATION
ALIMENTAIRE DANS TROIS REGIONS DE LA ZONE
SAHELO-SOUDANIENNE

Moyenne par personne/jour

Mali
Eléments Office Delta Vallée
de la ration du Niger vif du Sénégal
Calories ..oveeeeerinannn. 2.370 2.325 2,215
Protides (g) .......covuvnn 70,7 70,5 93,0
Lipides(g) ....cccvnuannnns 24,2 247 40,0
Minéraux : calcium (mg) ... 323 323 921
fer (mg) ....... 17,3 15,0 23,6
Vitamines : A (U.L)........ 2,050 1.630 3.600
Blmg ........ 1,8 1,5 22
B2mg ........ - 0,8 0,7 1,4
PPmg ........ 19,5 17,7 20,0
Cmg ..oovunee ©29 2 42,6

Enfin pour interpréter plus correctement ces résul-
tats il faut tenir compte de la composition de la popula-
tion de consommateurs selon I’dge et le sexe, car les
besoins nutritifs sont liés 3 ces facteurs. Ainsi la proportion
de rationnaires adultes de 16 3 40 ans est de 38,6 %
dans le delta vif mais de 44,7 % 2 I’Office du Niger. On
reléve une proportion inverse pour les adultes de plus
de 40 ans : 16,5 9% dans le second cas, 23,4 9% dans le
premier. Les besoins théoriques moyens ont alors
été calculés dans chaque région, selon la méthode indiquée
en annexe C, pour &tre comparés avec la ration observée.
Le déficit ou I’excédent de la ration par rapport aux
besoins est exprimé en pourcentage des besoins théo-
riques dans le tableau 2.
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TABLEAU 2. — COMPARAISON DES BESOINS THEORIQUES AVEC LA RATION OBSERVEE
PAR PERSONNE ET PAR JOUR, DANS TROIS REGIONS DE LA ZONE SAHELO-SOUDANIENNE

Mali Moyenne vallée
Office du Niger Delta vif du Sénégal
Elément de la ration e':f:tcTiCe tl?:c::i:‘ue % e'f‘fta:cltt::e thBé‘:;s::::.le % e':f::lgce thBé::s::::ue %
Calories covveernenseernnireonnsnsnnees 2.370 2.185 + 8,5 2325 2.129 + 10,9 2215 2.095 + 57
Protides (g) «ccvvvvneceiieicinncnnnns 70,7 59,3 + 19,2 70,5 58,4 + 20,7 93,0 66,5 + 39,8
Minéraux : calcium (mg) .......ovvae... 323 1.028 — 68,6 323 1.039 — 68,9 921 982 — 6,3
Fer (mg) +ovvvnnnieniiiiinnenncennnns 17,3 11,4 + 51,7 15,0 11,5 + 30,4 23,6 11,5 + 105,2
Vitamines A (U.L)..ooovinaiiiinniinn, 2.050 4.373 — 53,1 1.630 4.580 — 64,0 3.600 4.516 — 20,3
Bl (ME) coveerininnnininnnennnann eee 1,8 1,2 + 50,0 1,5 1,2 + 25,0 22 1,2 + 83,3
[ 7 2 (113 0,8 1,6 — 50,0 0,7 1,6 —563 1.4 1,6 —12,5
PP (ME) cevinreieiniinsnneinncnannns 19,5 12,4 + 57,3 17,7 12,3 + 43,9 20,0 11,8 + 69,5
C (mg)eerenn.s Ciereaesareiesrinanns 29 731 — 60,3 2 74 — 70,4 126 72,0 — 40,8

Les quantités de calories et de protides plus impor-
tantes dans la ration de I'Office du Niger deviennent
relativement moindres lorsqu’elles sont exprimées par
rapport aux besoins, mais les différences sont faibles et
on peut considérer que les besoins en calories et en
protides sont couverts dans les trois régions. C’est la
premiére constatation essentielle. L’aspect physique des
habitants de la région la confirme. Les individus ne
paraissent pas maigres. On pourrait donc avancer que
les poids moyens relevés sont des poids moyens « nor-
maux » d’adultes de 20 3 39 ans, soit :

dans le delta vif 58 kg pour les hommes et 51 pour
les femmes;

a I’Office du Niger 59,2 kg pour les hommes et 51,6
pour les femmes;

dans la val‘lée du Sénégal 60 kg pour les hommes et 53
pour les femmes.

Cette « normalité » constituerait une justification
du calcul du besoin théorique en fonction du poids,
dans la mesure ol les hypothés esconcernant le climat
et les niveaux d’activité sont coérhentes.

Que la ration soit suffisante en calories n’étonne
pas, car les enquétes de consommation réalisées dans des
régions différentes d’Afrique ont montré qu'il en était
souvent ainsi [2], cette remarque n’excluant pas I’exis-
tence de scus-groupes sociaux particuliérement défa-
vorisés. Par contre, sont plus rares les régions ou les
besoins en protéines soient aussi largement couverts
qu’ici. Cet aspect favorable de I’alimentation provient du
fait que les céréales, aliments de base, sont naturellement
supplémentées par les produits de la péche et de I’élevage,
les plus riches en protéines de haute valeur biologique.

Dans de nombreuses régions africaines en effet « les
niveaux de consommation en protéines sont faibles et
la consommation des protéines d’origine animale se situe
le plus souvent entre 5 et 10 gr par jour » [2] alors
qu'on trouve ici des quantités allant de 11 g & I’Office
du Niger 3 35 gr dans la vallée du Sénégal (tableau 3).

TABLEAU 3. —- PROPORTION DES PROTIDES
D’ORIGINE ANIMALE DANS LA RATION

Protides Protides
Région totaux animaux %
grammes grammes

Office du Niger ........... 70,7 11,0 16
Deltavif coovviienneennnn. 70,5 17,8 25
Vallée du Sénégal.......... 93,0 35,1 38
Bougouanou (C6te-d'lvoire) 66,0 28,0 42

La qualité protidique de la ration serait meilleure
dans le delta vif qu’a I’Office du Niger, et plus favorable
encore dans la vallée du Sénégal. Quant 3 la région de
Bougouanou, il s’agit 13 de familles dont le pouvoir d’achat
est relativement élevé ce qui explique la part importante
qu’occupe dans leur ration les produits animaux qui sont
d’ailleurs en majeure partie des denrées importées.

Théoriquement cette proportion devrait étre de
50 % dans une ration dite équilibrée; en fait certaines
associations de protéines végétales peuvent avoir une
excellente valeur biologique et I'indice protéique moyen
de la ration (1) d’une journée renseignerait mieux que
la quantité brute de protides.

Cet équilibre protidique relativement satisfaisant a
par ailleurs été confirmé (en particulier dans la vallée du
Sénégal) par ['absence de malnutrition protidique grave.

Chez les enfants notamment cette carence (qui,
dans d’autres régions d’Afrique plus défavorisées, s’exté-
riorise dans I'aspect clinique des individus, surtout & la
période du sevrage : Kwashiorkor) ne semble pas
exister. :

Le rapport des calories d’origine protidiques aux
calories totales est également satisfaisant puisqu’il se
situe de 11,9 a I’Office du Niger i 16,8 dans la vallée du
Sénégal alors qu'il doit &tre d’au moins 12 3 15 9 dans
une ration équilibrée (tableau 4).

(1) Définition : comparaison des acides aminés des protéines de
la ration 3 ceux d’une protéine de référence.
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TABLEAU 4. — IMPORTANCE RELATIVE DES CALORIES
VENANT DES PROTIDES ET DES LIPIDES

Calories Calories protid. Calories lipidiques
Région totales i
val, abs. % val. abs, %
Office du Niger .... 2.370 283 11,9 218 92
Delta vif .......... 2325 282 121 222 9,5

Vallée du Sénégal .. 2215 372 16,8 360 16,3
Bougouanou (C8te-
d'lvoire) «....... 2,153 264 12,3 180 8,4

En Afrique « la consommation de matiéres grasses,
généralement d’origine végétale dépasse rarement 35 g;
elle est bien souvent de I’ordre de 12 g, et en Ouganda,
par exemple ne représente que 4,8 % de |'apport calo-
rique total » [2]. lci, cette consommation est nettement
plus importante, variant de 25 g au Mali, 3 40 g
dans la vallée du Sénégal et représente respectivement
de 9,5 2 16,3 9, de I’ensemble des calories de la ration
(tableau 4). On peut supposer que le rapport classique
de la quantité de calories d’origine lipidique 2 I’apport
total calorique, qui est de 20 3 25 9 sous les climats froids,
est normalement abaissé en région tropicale.

On ne peut &tre aussi affirmatif sur la couverture
des besoins en vitamines et en sels minéraux car
les deux termes de la comparaison, consommation et
besoin, sont trés approximatifs. Pour ces éléments, les
besoins théoriques méme en pays tempéré, ol ils ont été
établis, n’ont qu’une valeur indicative; a plus forte raison
peut-on difficilement les utiliser pour les climats tropi-
caux (voir annexe C).

De méme, de nombreuses inconnues demeurent dans
I’estimation de la consommation en raison du manque
d’analyse chimique de certains aliments transformés,
comme celle de la vitamine A dans les feuilles séches.
It arrive souvent aussi que I’on ne puisse préciser par
exemple si les arétes de poisson, riches en calcium, sont
toutes consommées (petit poisson sec pilé), ou si I’eau
de cuisson, qui contient une quantité appréciable de
vitamines et de sels minéraux solubilisés, a été consommée
ou jetée.

Et si les valeurs trouvées pour le fer sont vraisem-
blables et les besoins semblent largement couverts, il est
difficile, cependant, d’affirmer qu’il existe une carence
calcique d’apport en raison des difficultés d’observations
qui viennent d’étre signalées.

L'apport en vitamine B1, antibéribérique, semble
suffisant. |l faut toutefois remarquer que le besoin en
vitamine B1 s’accroit en fonction de [a richesse de la ration
en glucides. Un gamma (1) de vitamine B1 serait nécessaire
au métabolisme de un gramme de glucides, et dans une
ration équilibrée on devrait obtenir le rapport :

Vitamine B1 en gamma (1)

~ 0,25
Calories non lipidiques

(1) Gamma = millitme de milligramme ou microgramme.

it e

Au-dessous de cette valeur le béri-béri, maladie de
carence, risquerait d’apparaitre.

Mais & I’Office du Niger comme dans le delta Ia ration
enregistrée met les consommateurs a I’abri de ce risque
si I’on en juge par les rapports calculés :

1 500
Delta vif, = 0,71
2100
1760
Office du Niger, = 0,83

2109

De méme I’apport en vitamine PP, anti-pellagreuse,
semble suffisant. Par contre la ration moyenne 2 I’Office
du Niger comme dans le delta vif serait déficitaire en
vitamine B2 et surtout A et C.

La carence en vitamine A et C semble é&tre une
caractéristique de I’alimentation dans les zones sahé-
liennes; elle a déja é&té signalée 3 plusieurs reprises au
Sénégal [3] dans le Hodh en Mauritanie [4] et dans le
nord Nigéria [5] et on peut soupgonner qu’elle amoindrit
dans une certaine mesure le potentiel d’activité de la
population et sa résistance 3 de nombreuses maladies.

De toutes fagons, qu’il s’agisse des protides, des
minéraux et des vitamines il serait nécessaire de com-
pléter ces résultats sur la ration par une observation
médicale de la population, que des circonstances acci-
dentelles n'‘ont pas permis de mener 2 terme.

1. 2. — ORIGINE DES ELEMENTS NUTRITIFS
(Tableaux 21 en annexe, pages 24 et 25)

La ration qui parait suffisante en calories et en pro-
tides provient cependant de I'apport d’un nombre rela-
tivement limité d’aliments. Ces aliments se répartissent
en quantité de fagon trés inégale dans la ration (tableau 5).
Le repas se compose habituellement d’un aliment de base,
céréale, consommée le plus souvent bouillie, et accompa-
gnée de poisson; il s’y ajoute parfois du lait, et généra-
lement une sauce composée de légumes, de feuilles ou
de poisson sec.

. En groupant ces aliments selon les caractéristiques de
leur composition en éléments chimiques, on peut facile-
ment distinguer les principales sources d’'éléments nutri-
tifs (graphiques 1 a 10). D’une région étudiée 3 I'autre
I’importance d’un groupe d’aliment est 3 peu prés égale,
par opposition 2 d’autres zones comme celle de la forét oi)
les tubercules remplacent les céréales.

a) Les calories proviennent surtout des céréales :
77 % dans la vallée du Sénégal, 88 94 au Mali; celles-ci
fournissent non seulement un apport massif de glu-
cides, mais aussi la majeure partie des autres éléments,
dans une proportion moindre cependant que pour
les calories.

b) Les protides viennent aussi en majeure partie
des céréales : 56 9 dans Ja vallée du Sénégal, 68 9, dans
le delta vif et 74 %%, 3 I'Office du Niger. Une proportion
importante, et de meilleure qualité, est contenue dans
les produits animaux : 38 9% dans le premier cas, 25 %,
dans le delta vif et 15,5 % & I’Office du Niger,

RPN P PSR,
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TABLEAU 5. — CONSOMMATION DES PRINCIPAUX PRODUITS PAR PERSONNE ET PAR JOUR
MOYENNE ANNUELLE OBSERVEE EN 1957-1958

(grammes)
MALI
Produit Zone traditionnelle dy e
Office du Nige u Sénégal
Ensemble Zone riz Zone mil
CEREALES
Riz décortiqué .. ..ccvveieseninsncrasssssnnccsnssses 339,9 377,6 478,4 119,8 25,0
Petit mil et sorgho «....coviinervenencnecnnns eeraes 267,9 173 824 418,4 481,2
MalSieeccevceaessasesssonnnne tessesensesresrtnnaanan 14,4 48,8 38,5 74,8 37,8
FONIO cvvnvnereianaaaaenciennresstoocncanarenasances 5,5 6,5 3,9 12,1 z
PaiN seceneeesssassosatossactosncsassscsssssssnssons 0,4 0,1 ] 01 3,3
TUBERCULES
Maniot «..ceevesroncararescancnceacasanssacsosassans 2,6 57 4,7 8,6 0,1
Patate.e s cveeraeiattettesnrentcortaosssscctsataranne 0,7 0,7 0,6 _ 2,8
NENUPNAF. . eesseerecessarsssscessnsconscnssns eeees ] —_ 0,8 1,2 —_ 0,1
SUCIiie e itceensasenoacacansasesesssassascacssonsane 1,6 0,6 0,4 0,2 13,8
GRAINES OLEAGINEUSES
Arachide (coque)....... tesectsesteniesassen ceseeanns 8,6 1,5 1,0 25 7.4
PastqUe tocvueieicncesnesseasosssccanscnanssranaans —_ 0,2 —_ 0,8 3,0
Néré fermenté (Sombala).....cccoveveineanenns vesenes 1,6 2,8 31 1,9 —_
AUTRES GRAINES
Haricot Niébé.....coeiirieeiiasncescenasscessnsanns 13,2 1,2 0,4 3,0 9,9
VOaNAZOU tovvnencarassccenasrasesssassosssssnnass . 3,8 13,6 11,1 20,3 —_—
VIANDE
BORUF covvevnnnnnieeiiessiinsressesecesanrsonsnssens 73 6,7 83 38 , 4,0
Mouton, chévre, biche «....cccvviiicnnrerrroceanans 4,0 48 34 8,4 18,3
POUlet coovevrancracerrcnassasarssssocesasscsrassons 38 21 21 2,6 1,3
LAIT (frais et CaIllE) vuuueeneirineaeeeannaesnannnananns 74 40,4 459 23,5 - 2456
POISSON frais ...ccuevieririnceseoanencrnsnccnscansas 10,8 49,2 56,6 22,9 94,2
SEC tuvasensossonsevovaseanncnnssesoascnsses 14,3 16,4 36,4 15,2 20,0
GRAISSES
Huile arachide ............ ererreanaas eereeeriienees 0.2 - - —_ 2,7
Beurre de Karitéd ....ocovvveveviinracscarccocccnes .e 2,8 3,6 4,2 2,1 —_
Beurre de vache ....ccceiciiiiveacccicnntenenennass z 1,0 1.4 z i
LEGUMES ET FEUILLES
TOMAe cevvecvnnncacnss e etecectsenacereeans eeseces 34 0,3 T e 1,2 0,6
OligNON SEC ¢ vveevesrrncsaasssoencasasosssssssnsae ves 21 0,7 0,8 0,8 —_—
POLIFOM tovivceencuenasaresvrccsssssananssascssccsne 44 102 13,4 —_— 13,1
 Piment 8eCic.cieieiectiicnceiiascrsiernonsicanas s 08 1,0 1,0 0,9 1,8
Feuilles de baobab siches.......... teesssseeesstanens 4,5 40 3,6 57 41
Feuilles frafches ....ivcienecieinsccaoncanrcnnnase . 57 0,8 0,9 ] 24,9

FRUITS DIVERS.....coetieitiunrieoscescccscceaciannes 4,7 5,4 48 55 0,5
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c) Lorsque I'on considére |'origine des calories pro-
curées par les graisses (lipides), le secteur important
est celui des céréales, mais en second lieu arrive immé-
diatement le secteur des produits animaux.

Céréales Produits animaux
Zones
Pour 100 g de lipides
au total
Vallée du Sénégal ........... 45,9 37,5
Deltavif ...ooovvvvninnennns 48,9 27,7
Office du Niger ............ 57,9 14,6

Fait intéressant 3 noter : la part des graisses d’ori-
gine animale est plus forte dans la vallée du Sénégal
que dans celle du Niger.

d) Des différences plus importantes apparaissent
dans les sources de calcium mais dont on ne peut actuelle-
ment &tre sir en raison d'une certaine imprécision
dans I’évaluation de la part du poisson sec dans |'apport
calcique. Malgré cette réserve, les feuilles y jouent cer-
tainement un réle important : 34 %, a I'Office du Niger,
24 9, dans le delta vif et 12,5 9 dans la vallée du Sénégal
ou le lait serait la principale source (32 9,) contrairement
aux deux régions précédentes.

e) Les trois quarts du fer sont apportés par
les céréales bien que les feuilles en contiennent une forte
teneur. Ces derniéres fournissent la plus grande partie
de la vitamine A de la ration : de 60 %, dans la vallée
du Sénégal A 62 % dans le delta vif et 71 %, A I'Office du
Niger.

L'origine des autres vitamines est plus variable;
la vitamine B1 est essentiellement apportée par les
céréales, mais il faut remarquer que d’aprés les tables
alimentaires utilisées ici [6] le riz décortiqué, qui corres-
pond 4 la méthode de préparation traditionnelle, contient
deux fois moins de vitamine B1 (0,16 mg) que le sorgho
(0,41 mg) et le mais (0,35).

Il s’agit des valeurs moyennes et il existe dans les

tables détaillées [7] des variations importantes suivant
la préparation du riz comme le montre le tableau 6.

TABLEAU 6. — EFFETS DE LA PREPARATION DU RIZ
SUR LA TENEUR EN VITAMINE B! EN MICROGRAMMES
~PAR GRAMME DE PRODUIT [7]

Intervalles de teneur

Riz
Préparation Riz cargo demi-blanchi
(seulement ou Qe Riz blanchi
balle enlevée) décorticat.
familiale
Aunaturel ..........c.... 28—33 1,6—28 0,7~14
Aprés lavage ............. 1,6 —21 08—14 0,7
Aprés cuisson 3 la vapeur
(sans lavage préalable).... _ 16—28 07—14
Aprés lavage et cuisson 3 la
VAPCUP ¢ cvvcvncanncaenns 1,6 0,5—0,8 0,7
Aprés trempage et cuisson . —_ 14—16 —_
Aprds cuisson (sans excés
deau)....oiiiiiininnnns —_ 1,6—28 07-—09

— . e AN o b A Carn o et AP dn Atk [ NS NP SV P VAU e,

La vitamine B2 est apportée par les céréales et aussi
le lait (successivement vallée du Sénégal, delta vif et
Office du Niger : 30, 10 et 1 %), le poisson (9, 13 et
7 %), les feuilles et légumes (5, 13 et 18 %);

La vitamine PP par les céréales et aussi le poisson
(12, 9 et 5 %), les graines oléagineuses (4,5, 3 et 6 %)
et la viande (4,5, 3 et 3 %);

Enfin la vitamine C provient essentiellement des
feuilles et des légumes (92,5, 81 et 85 %) et un peu des
fruits (0,5, 10,4 et 10,8 %).

1. 3. — LES PRINCIPAUX ALIMENTS

Il est utile de passer rapidement en revue la liste des
principaux produits dont le groupement vient d’étre
décrit.

a) Les céréales, comme il a &té maintes fois déjd
signalé, fournissent I’essentiel de la ration par leur apport
massif (sauf le calcium et les vitamines A et C). Le riz
domine sauf dans la zone non inondée du delta vif et
dans la vallée du Sénégal ol les mils sont la culture domi-
nante.

Mais si au Mali la- consommation globale de
céréales est régulid¢re au cours de I'année, par contre
au début de I’année la consommation de riz augmente
alors que celle de mil diminue (voir 2. 3. Variation sai-
sonniére).

Le mais n’entre que pour une faible part et qui
semble réguliére tout au long de I’année.

La quantité de fonio est négligeable, alors que c’est
la céréale principale dans les terres pauvres du Fouta
Djallon.

La consommation de pain de blé, bien qu’infime,
constitue cependant un fait original. Elle s’introduit dans
la vallée du Sénégal avec les boulangers Wolof venant de
Saint-Louis et apparait, bien que moindre, 3 I'Office du
Niger. Elle est nulle dans le delta vif.

b) Parmi les autres aliments dits glucidiques, Ia
consommation des tubercules est actuellement négli-
geable dans cette zone céréaliére.

lis apportent cependant 3 la ration une petite pro-
portion de vitamine C, 3,1 9 & I’Office du Niger et 7,7 %,
dans le delta vif.

Le manioc est relativement le plus important. Sa
consommation est supérieure dans le delta vif (5,7 g)
3 I’Office Niger (2,6 g).

La patate, utile en période de soudure au Sénégal,
est trés peu consommée au Mali, alors que la racine de
de nénuphar l'est en quantité appréciable.

Enfin 3 I"Office du Niger on utilise davantage le
sucre (1,6 g) que dans le delta vif (0,6 g) oil le miel est plus
employé. La consommation de sucre plus importante
dans la vallée du Sénégal (13,8 g) est sans doute liée i la
préparation du thé vert, boisson assez répandue, et aussi
au mélange de lait caillé et de sucre.

c) Le groupe des aliments riches en protides com-
prend des graines et les produits animaux.

Parmi ces graines les unes (bien qu’appartenant 2
des familles botaniques différentes) sont riches en huile,
et entrent quotidiennement dans la composition de la
sauce, en particulier Parachide et le néré fermenté.
{Soumbala).
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Les graines de pastéque qui au Sénégal remplacent
souvent l'arachide, et les graines de coton ont au Soudan
un réle négligeable.

Les autres graines non oléagineuses, dolique et
voandzou, sont particuliérement appréciées au moment
de la soudure (voir 2. 6. Variations saisonniéres).

Les produits animaux, poisson, lait et viande
ont un réle fondamental dans la ration.

Le poisson en particulier contribue essentiellement
A son équilibre. Il se présente sous deux formes : frais
et sec et en supposant que 1 kg de poisson sec corres-
ponde 2 3 kg de frais on peut exprimer la consomma-
tion totale de poisson en équivalent frais. Elle est plus
élevée dans le delta vif (100 g) qu’a I’Office du Niger
(50 g) et plus encore dans la vallée du Sénégal (150 g).
Exprimée en protide elle procure respectivement 8,6 g
3 I'Office du Niger, 14,4 g dans le delta vif et 23,1 g
dans la vallée du Sénégal. Le lait, frais et surtout caillé,
est peu consommé A I'Office du Niger (5 g) &4 c6té de la
région du deita (40 g) ol transhument de nombreux
éleveurs et surtout de la vallée du Sénégal (246 g).
Par contre la quantité de viande consommée, beaucoup
plus faible que celle de poisson, est 3 peu prés identique
dans les trois régions et elle se situe autour de 15 g.

d) Les matiéres grasses, lorsqu’elies sont con-
sommées 3 I’&tat pur, sont surtout végétales : beurre
de karité au Mali, huile d'arachide au Sénégal. Beurre
animal, huile de poisson et graisse de mouton se succédent
par ordre d’importance pour les graisses animales.

e) Le groupe des iégumes et des feuilles joue
un rdle important : il apporte le quart du calcium de la
ration, les deux tiers de la vitamine A et environ 85 9,
de la vitamine C. Il comprend des végétaux trés divers :
les feuilles sont les plus utiles, sinon en quantité du moins
en qualité et parmi celles-ci la feuille de baobab, con-
sommée séche tout le long de I’année, occupe la premiére
place (4 g). De nombreux autres végétaux fournissent
des feuilles en quantité variable selon les saisons : « Cassia-
tora », doliques, oseille de Guinée, « leptadonia lauci-
folie », manioc, etc.

Les principaux légumes sont les potirons et courges,
les tomates, piments et oignons.

f) La consommation des fruits est faible en général
dans la zone sahélienne et semble plus minime encore
dans la vallée du Sénégal qu'au Mali, peut &tre 3 cause
de la différence de latitude. Au Mali les fruits les plus
consommés sont le baobab, le tamarin et aussi le ronier,
les mangues, les papayes. Agrumes (limettes, manda-
rines), bananes et goyaves apparaissent i I'Office du
Niger, alors qu'on rencontre davantage de fruits de
cueillette dans le delta vif : pomme canelle (assone),
vitex, spondias, nénuphar, etc.

g) Aucune boisson alcoolisée n’est pratiquement
consommée dans la vallée du Sénégal alors qu'a I'Office
du Niger et dans le delta vif on consomme un peu de
bidre de mil et de ronier. Mais dans ces deux derniéres
régions, thé et café ne sont pas entrés dans les habitudes,
3 I'inverse de la vallée du Sénégal ol cette pratique se
répand, limitée cependant par la faiblesse du pouvoir
d’achat.

h) Presque tous ces aliments sont de production
locale et les aliments importés, se limitant aux suivants :
pain, biscuits secs, sucre et huile d’arachide, ne constituent

qu’une part négligeable de la ration au Mali : 0,04 %,
des calories dans le delta vif, 0,4 9, 4 I’Office du Niger,
4 % dans la vallée du Sénégal, ce fait est une consé-
quence du pouvoir d’achat, extrémement Ilimité et
d’un approvisionnement des marchés assez sommaire.

i) La cueillette fournit une part relativement plus
importante de la ration : riz sauvage (« Bouga ») et
Panicum pour les céréales et parmi les autres végétaux :
feuilles et fruits de baobab, fruit et racine de nénuphar,
fleurs de kapokier, champignons, différents fruits signalés
p!us haut; le miel et enfin divers gibiers : biche, sanglier,
oiseaux, rongeurs, tortues...

Il faut ajouter le karité et le néré fermenté plus sou-
vent commercialisés. Au total si les produits de cueillette
apportent peu de calories et de protides, ils fournissent
une proportion trés appréciable de calcium (27 %) de
vitamine A (45 %) et de vitamine C (38 %) de fagon 2
peu prés semblable A I’Office du Niger et dans le deita vif
(tableau 6). Ii est fort possible qu’une petite quantité
d’aliments de cueillette consommés par les enfants dans
les champs et en dehors des repas n’ait pas été notée.

TABLEAU 7. — PART DES PRODUITS DE CUEILLETTE
DANS LA RATION

Zone Calories Protides Calcium Vitam. A Vitam. C
Office du Niger.... 02 1,9 26,6 40,5 37,6
Delta vif .......... 3,9 3.2 26,1 46,9 38,6

2. —LES VARIATIONS DE LA
CONSOMMATION ALIMENTAIRE

1l est utile en plus de I’appréciation globale de ration
moyenne d’une région entiére, de savoir dans quelle
mesure elle varie en fonction des éléments écologiques
tels que les saisons et le sol, ou socio-économiques comme
la profession et |’ethnie.

2. 1. — LA RATION |
SELON LES DIFFERENTES CATEGORIES
DE CULTIVATEURS

La grande majorité des habitants du delta vif se
consacre surtout (ou exclusivement) 3 la culture des
céréales : riz et mil. Le mil apparait notamment dans
les régions marginales de la zone étudiée. L'élevage et
la péche, dont.le réle est considérable dans |’économie
de la région, occupent une proportion notable de la
population. Les activités artisanales et commerciales
sont relativement développées. Dans I'agriculture I'intro-
duction de la charrue, qui a commencé il y a quelques
dizaines d'années, a provoqué une petite révolution,
ce que I’on fera ressortir en présentant séparément les
résuitats relatifs aux exploitants utilisant des charrues
et 2 ceux qui n'en disposent pas.

Les paysans de I'Office du Niger étant exclusivement
cultivateurs, il est donc possible de considérer trois caté-
gories d'exploitants : les colons de I'Office du Niger,
les paysans du delta vif cultivant & I’aide d’une charrue
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et enfin un groupe de méme importance numérique qui
n’utilise pas la charrue.

La composition de ces trois échantillons n’étant pas
la méme, il est nécessaire d’en tenir compte au moment
de la confrontation des rations. La proportion d’individus
jeunes est plus forte chez les exploitants sans charrue;
les exploitants avec charrue, comptent, a I’inverse, une
proportion plus grande d’hommes actifs. D’autre part la
structure de la population étudiée des utilisateurs de
charrue se rapproche plutdt de celle des colons de I'Office
du Niger (tableau 8). Malgré les réserves, déja formulées,
quant a I’interprétation des besoins théoriques, il semble
cependant que ceux-ci soient plus largement couverts,
parmi les cultivateurs du delta vif, chez les exploitants
avec charrue que chez les autres, qu’il s’agisse de calories
(4 55 % contre + 4 %) ou de protides (4 60 9 contre
+ 15 %).

TABLEAU 8. — LA RATION ET LES BESOINS
DES CULTIVATEURS

Delta vif
Office
Rubriques c.iu Ensemble  Avec Sans
Niger cult. charrue  charrue
Proportion de ration-
naires hommes dans
“I’échantillon :
Total (%) .e-vvuen 51,9 50,2 52,7 47,7
—16ans.......... 20,3 19,7 22,3 16,6
16-4%9ans .......... 27,0 23,3 24,1 2,6
Couverture des besoins
Calories :
Ration .......... 2.370 2.735 3.329 2.204
Besoin .....0vnns 2.185 2.138 2.150 2127
Yo voveenninnannn + 8,5 + 27,9 + 54,8 + 3,6
Protides
Ration .......... 70,7 83,0 93,8 67,5
Besoin ...c0venen 59,3 58,5 58,5 58,5
Yo cvverroennnans + 19,2 + 41,8 + 60,3 + 15,3
Protides animaux
Grammes ......... 11,0 17,9 23,6 14,7
Yo vvenanennacennns 15,5 21,6 25,2 21,8
Calories protidiques :
Quantités ......... 283 332 375 270
Yo veenrianecanns .e 11,9 121 11,3 12,3

Ce fait est dil 4 la plus forte consommation de riz
chez les premiers que ne compense pas la consommation
relativement importante de mil chez les seconds (tableau
9). La comparaison des propriétaires de charrue du delta
avec les colons de I'Office du Niger serait a I’avantage
des premiers, en particulier sous I'angle de I’importance
relative des protides animaux.

En effet dans le delta vif, cultivateurs, éleveurs et
pécheurs vivent cote a cdte, parfois en véritable symbiose,
certaines familles exergant d’ailleurs concurremment
deux activités et les habitudes alimentaires s’en ressentent.
A I’Office du Niger, au contraire on se trouve en présence
d’une population composée exclusivement de cultivateurs,
transplantés en général de zones & mil fort pauvres, ol

TABLEAU 9. — CONSOMMATION EN POIDS
DE QUELQUES PRODUITS DANS LES FAMILLES
DE CULTIVATEURS

Delta vif
Offlce
Aliments c.lu Ensemble Avec char. Sans char.

Niger g/personne/jour
Riz décortiqué ....... 340 485 709 - 301
Petit mil et sorgho ... 268 173 114 216
Lait ..venveneccnones 5 27 24 30
Poisson frais ......... 1" 47 67 34
Poisson se¢ .....c.c00n 14 18 25 14

le lait et le poisson sont des produits de luxe. On observe
d’ailleurs une consommation notable de lait 3 Niono,
situé en zone sahélienne ou pré-sahélienne, tandis qu’elle
est trés faible 3 Kokry, qui se trouve en dehors des
grandes zones de transhumance. En ce qui concerne le
poisson, on constate qu’a I’Office du Niger sa consom-
mation sous forme séchée ou fumée est comparable 3
celle du delta, tandis que la consommation de poisson
frais est nettement inférieure. Or, des campements de
pécheurs Bozos existent, notamment prés de Kokry.
Le déficit en poisson frais qui est particuliérement marqué
pour les Mossi et les Bambara, pourrait donc étre
simplement affaire de golt ou d’habitude. .

On remarquera que les quantités de riz et de mil
entrant dans les rations sont du méme ordre de grandeur
chez les colons de I'Office et chez les cultivateurs sans
charrue alors que la proportion de riz est beaucoup
plus élevée chez les cultivateurs traditionnels disposant
d’une charrue. Ces derniers, en effet, sont presque tous
établis dans une région 3 prédominance rizicole, tandis
que les cultivateurs sans charrue se répartissent entre
la zone 4 riz et la zone & mil. Quant aux colons de I’Office,
ce sont « officiellement » des riziculteurs, mais la plupart
ont conservé de leurs origines une préférence pour le
mil qu’ils cultivent en dehors des casiers de I'Office (par-
fois assez loin de leurs villages) ou qu’ils échangent contre
une partie de leur production de riz.

2. 2. — LA RATION DES ARTISANS
ET DES PECHEURS

Le nombre trop faible d’enquétes réalisées chez
les pécheurs (12), les artisans (16) et les éleveurs (19) ne
permet d’accepter les résultats que sous toute réserve.
Ils sont donnés ici a titre indicatif seulement (tableau 10).

TABLEAU 10. — LA RATION DES ARTISANS
ET DES PECHEURS

Cultivateurs

Rubriques Artisans Pécheurs o o charrue
Calories ....oovvvenennnn . 2366 2.577 2.204
Protides ..........c00cu.n . 66,7 91,6 67,5
% protides animaux ....... 22,3 27,4 21,8
% calories protidiques ..... 11,3 14,2 12,3
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Ces résultats correspondent cependant 3 ce que
I’on pense généralement de I’alimentation des pécheurs :
un équilibre protidique particulidrement satisfaisant par
rapport aux autres groupes professionnels de la région.

2. 3. — LA RATION SELON LES ETHNIES

Les ménages étudiés appartiennent 3 plusieurs
ethnies et castes distinctes. Dans le delta vif chaque ethnie
n’est pas rigoureusement spécialisée dans une activité
toutefols c’est surtout chez les Bozo qu'on rencontre
les pécheurs et chez les Peuls, les éleveurs. Les Rimaibé
anciens captifs des Peuls et les Bambara se consacrent
davantage & la culture.

Ces différences ethniques se traduisent dans la com-
position de l’alimentation : les Bozo consomment en
effet davantage de protéines (76 gr) que les Peuls et les
Rimaibé (68 gr) et la plus forte proportion de protéines
animales (33 %) avec 13 % de calories d’origine proti-
dique. Ceci est évidemment dd 3 I"activité de péche des
Bozo.

Les Bambara qui comptent une plus grande pro-
portion d’hommes et d’adultes que les autres groupes,
ont la plus forte ration de riz (710 gr), leur consommation
protidique s'éléve au méme niveau que les Bozo mais la
ration est moins bien équilibrée : elle ne contient que
24 %, de protides animaux. Les Rimaibé avec une con-
sommation moindre de protides, consomment davantage
de protides animaux (27 %). Enfin, cette proportion est
la plus basse (22,4 %) chez les Peuls malgré les ressources
de I'élevage que beaucoup d’entre eux pratiquent. Mais
la différence avec les Rimaibé n'est peut &tre pas signi-
ficative.

A I'Office du Niger la population, en grande partie
importée, groupe — les Bambara mis & part — des

TABLEAU 11. — LA RATION DANS LE DELTA VIF
SELON LES ETHNIES

Rubriques Ensemble Peul Rimaibé Bozo Bambara

Couverture des besoins :
Calories :
Ration ........ 2.325 2.347 2.378 2.328 2.221
Besoin ........ 2129 2.029 2123 2.051 2.165

Yo ceveenenan .. +109 +156 +120 4135 +26
Protides :
Ration ........ 705 66,8 68,0 75,8 75,8

Besoin ........ 584 574 579 59,0 58,6
% vureereeesss +207 +164 +174 285 +294

% protides animaux 25,0 2.4 26,9 32,6 23,9

% calories proti-
Adiques 121 1,4 1.4 13,0 13,7

ethnles différentes de celles du delta vif, telles que Mossi,
Minianka et Samogo.

Il existe entre elles des différences sensibles tant en
valeur absolue qu’au niveau de la couverture des besoins
des rations calorique et protidique. En particulier Ila
ration est relativement faible chez les Mossi. Mais ces

variations s’expliqueraient peut &tre en partie par les
différences de type physique d’un groupe éthnique 2
I"autre. il n’a malheureusement pas été possible de faire
Intervenir ces facteurs dans le calcul des besoins théoriques
ceux-ci ayant été évalués selon le méme baréme, notam-
ment en fonction d'un poids moyen commun. La méme
remarque s’applique d’ailleurs au cas des ethnies du delta
vif.

TABLEAU 12. — LA RATION A L’OFFICE DU NIGER
SELON LES ETHNIES

Rubriques Enssrlzble Bambara Mossi Samogo Minanka

Couverture des besoins :

Calories :
Ration ..... ... 2370 2.667 1.954 2.299 2278
Besoin ........ 2185 2,205 2123 2.135 2218
Yo eoveeernonns +87 +201 —80 +77 =27
Protides :
Ration ....... . 70,7 78,2 60,4 71,4 72,4
Besoin......... 59,3 60,1 57,8 58,6 60,5
Yo eenenn eeeses +19,2 4+ 3041 +45 +218 +197

% protides animaux. 15,5 13,8 13,9 20,9 17,0
% calories protidi-
QUES ..ieerananes 1,9 1,7 12,4 12,4 12,7

Le calcul des besoins théoriques ne fait pas inter-
venir les proportions de protides animaux et de calories
protidiques. Or ['apport relatif en protides animaux est
inférieur chez les Mossi et les Bambara, ce qui confirme
la médiocrité relative de I'alimentation des Mossi de
I’Office du Niger. Par contre la proportion de calories
protidiques totales différe peu d’un groupe 3 I'autre
et semble normale,

La forte quantité de calories observée chez les
Bambara est due 3 une consommation plus élevée de
riz que chez les autres groupes. Ceci entraine un abaisse-

TABLEAU 13. — LA RATION DES BAMBARA DE L'OFFICE
DU NIGER ET DU DELTA VIF

Rubriques Delta vif  Office duNiger
Population :
% hommes [EETTTETIN tereereeaes 54,5 52,3
% enfants au-dessousde16ans .... 34,6 38,3
Couverture des besoins :
Calories (g) :
Ration ............ ererencans 2.221 2,667
Besoin ..iiiieriiinnenncninnns 2.165 2.205
U reseenertierriasinnttnannan +2,6 + 20,1
Protides (g) :
Ration .....covveenens 75,8 78,2
Besoin ........ tresseeseersane 58,6 60,1
Yo revecenns evierraiaas + 29,4 + 30,1
% protides animaux ............. 23,9 13,8
% calories protidiques ........... 13,7 1,7
Quantités en grammes :
Riz décortiqué .................. 709 419
Mil et sorgho ....... 84 265
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ment de la proportion des calories apportées par les
protides animaux. Mais les variations observées dans
la ration de ces populations transplantées sont peut-&tre
déterminées par des différences de comportement
alimentaire selon les ethnies et aussi de niveau écono-
mique. Il est donc intéressant de comparer les Bambara
du delta vif avec leurs « cousins » de I’Office du Niger.
La couverture des besoins énergétiques est plus largement
assurée 3 I'Office du Niger, + 20 9%, contre 4 3 9% dans
le delta vif malgré la quantité importante de riz consommé
dans cette région.

Par contre, la proportion de protides animaux est
plus faible i I'Office du Niger (13,89%,) que chez les autres

(22,4 %)-

2. 4. — COMPARAISON ENTRE LES RATIONS
DES DEUX CENTRES DE L’OFFICE DU NIGER

Les deux centres de colonisation de I'Office du Niger,
Kokry et Niono (y compris Molodo) se distinguent sur
plusieurs plans. Le niveau de vie est plus élevé 3 Niono
en raison de la production de coton, alors qu’a Kokry
on cultive le riz 3 peu prés exclusivement. D’autre part
les Mossi et Samogo prédominent 3 Kokry, les Bambara
et les Minianka 3 Niono. D’aprés ce qui vient d’étre dit
de la ration mossi en particulier, il est normal d’observer
une alimentation meilleure 2 Niono qu’a Kokry. D’abord
en quantité : les consommations de poissons consommées
sont égales mais la consommation de riz y est plus élevée;
ensuite en qualité en raison d'une consommation de
viande et de lait plus élevée & Niono qu’a Kokry.

TABLEAU 14. — LA RATION DANS LES DEUX CENTRES
DE L’OFFICE DU NIGER

Ensemble -
Rubriques Office Kokry Niono
du Niger
Calories ...cevvvennnocese 2.370 2.255 2.464
Protides (g) +.ocvvvnvnnnnn 70,7 66,5 74,8
% protides animaux ....... 15,5 14,4 17,2
% calories protidiques ..... 11,9 1,7 12,1
Riz décortiqué (g j/pers.). ... 340 314 353
Milet sorgho ............. 268 280 258
Viande ..oooveveennnannsen 15 7 29
Lait ceveiiencicnnsranonen 7 3 13
Poisson frais .c.coeeveeenss 1" 1 1
Poisson se¢ .....vveveunnnn 14 14 14

2. 5. — COMPARAISON ENTRE LES RATIONS
DES DEUX ZONES DU DELTA VIF

Le delta vif comporte des parties inondables pro-
pices a la culture du riz et des parties non inondables ol
domine la culture du mil. L’alimentation refléte cette
division géographique et pédologique. En effet, la quan-
tité de riz consommé est beaucoup plus importante
dans la premiére zone, celle de mil dans ia seconde.

Malgré cette différence essentielle et le fait que les
compositions par sexe et dge des deux populations restent

voisines, on trouve tant pour les rations caloriques que
pour la couverture des besoins théoriques, des niveaux
trés proches les uns des autres.

On notera cependant que la proportion de protides
animaux est supérieure dans la zone 3 riz, la consomma-
tion de poisson y étant plus importante, en raison de Ia
proximité du fleuve.

TABLEAU 15. — LA RATION DANS LES DEUX ZONES
DU DELTA VIF

Rubriques E’:I:"‘ll’:? Zoneariz Zone A mil

Calories :

Ration ....covvnnneennn. 2.325 2.370 "2.223

Besoin ...ciiienennnnnn. 2129 2.115 2.180

% couverture........... + 10,9 + 121 +20
Protides :

Ration ........ [, 70,5 70,8 70,3

Besoin ........ ereerees 58,4 58,1 59,1

% couverture .......... 20,7 21,9 + 19,0
% protides animaux ....... 25,0 28,7 19,3
% calories protidiques ..... 121 1,9 12,8
Rizdécortiqué ........ . 378 478 120
Miletsorgho.............. 173 82 418
Viande .......covvvvnnnnnn 14 14 15
Lait ceviriiiiiiiiennnnne, 40 46 24
Poissonfrais .............. 49 57 23
Poissonsec .......... . 16 36 15

2. 6. — LES VARIATIONS SAISONNIERES
DE LA RATION

A I’Office du Niger comme dans le delta vif, le rythme
des récoltes détermine une consommation du riz plus
forte en saison séche qu’en hivernage, le rythme est
inverse pour les mils et sorghos.

TABLEAU 16. — LA CONSOMMATION DE RIZ
ET DE MIL SELON LES SAISONS

Delta vif Office du Niger
Céréale .
Hivernage i:':l‘:: Hivernage i:i:::
Gr [iour [per
Riz décortiqué ....... 313 442 214 466
Mil et sorgho ........ 218 128 385 150

Il existe en apparence un équilibre tel entre ces deux
céréales que la ration calorique ne subit que de légdres
variations d’une saison 3 I'autre. Les feuilles et les fruits
sont consommés davantage en hivernage; il en résulte
une ration plus importante en éléments tels que calclum,
vitamines A et C, pendant cette saison.
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TABLEAU 17. — LES ELEMENTS DE LA RATION
SELON LES SAISONS

Delta vif Office du Niger
Rubriques ] i

Hivernage S:é::: Hivernage i:':::
Calories ............ 2377 2.272 2329 2403
Protides (g) ..oovvnns 74,5 66,5 74,8 66,6
% protides animaux .. 23,4 27,2 15,4 15,6
Lipides (g) ..covvuunn 30,0 19,5 28,6 19,7
Calcium (mg) ........ 358 288 359 287
Fer (mg)........ Ceees 17,7 12,2 21,0 13,6
Vitamines A (U.l) .... 1.986 1.274 2.622 1.475
Vitamines B1 (mg) ... 1,68 1,33 1,98 1,56
Vitamines B2 (mg) ... 0,81 0,65 0,94 0,65
Vitamines PP (mg) ... 17,8 17,6 19,7 19,2
Vitamines C (mg) .... 26,1 18,1 30,9 26,7

Mais cette division de I’année en deux saisons nivelle
des variations mensuelles plus profondes et masque
notamment une « période de soudure ». La consommation
alimentaire a donc été calculée mois par mois d’aoit 1957
a mars 1958, du moins pour les principaux produits :
riz, mil, mais, voandzou, poisson et lait qui ensemble
représentent la majeure partie des calories et des protides
de la ration. Ce calcul, malgré une relative imprécision
indique cependant la tendance des variations.

Les fluctuations de la « zone riz » suivent celles de
I’Office du Niger, alors qu’elles sont inverse dans la
« zone mil » (graphique 11); la ration calorique atteint
son minimum au mois d’octobre dans les deux premiers
cas, ce qui correspondrait 3 la « période de soudure
énergétique »; la ration est au contraire maximum,
pendant ce méme mols dans la « zone mil » et dans
cette zone la période de soudure ne surviendra qu’aprés
le mois de février. Ces évolutions sont directement
liées aux périodes de récolte de la céréale dominante.

Les protides (graphique 12) suivent aussi les mémes
variations et au méme niveau a I’Office du Niger et dans
la « zone riz ».

Les variations de consommation du riz et du mil
ont une allure toute différente, déterminée on I'a déja
souligné par I’époque de la récolte : le mil vers le mois
d’octobre et le riz vers le mois de janvier (graphiques 13
et 14). Ce croisement des courbes (graphique 15) qui
traduit le décalage des cycles végétatifs est un facteur
favorable de régularité dans I’approvisionnement vivrier
et diminue les risques de disette. La période ou I’apport
du riz est le plus bas se situe au cours des mois de sep-
tembre & novembre, la période correspondante pour le
mil se place en janvier-février.

Malgré les quantités de mais relativement faibles, sa
consommation semble 3 peu prés égale tout au long de
I'année sauf en « zone mil » oll un maximum survient
au mois de février, précisément au moment ou |’apport
de riz et de mil est minimum.

Un autre appoint est fourni par le voandzou ou pois
souterrain. Sa consommation, trés localisée dans le temps
autour du mois d’octobre (graphique 16), peut constituer
un complément utile en particulier dans les zones de
culture du riz étudiées ol c'est I'époque de la «sou-
dure ».

La proportion de protéines animales (graphiques 17
et 18) subit, elles aussi, des variations importantes. Ces
fluctuations sont liées surtout i la production piscicole

et pour une faible part a la transhumance des éleveurs.

La consommation de poisson n'a pu &tre déterminée
pendant un cycle annuel complet : le minimum se situe
aux mois de novembre-décembre et le maximum vraisem-
blablement en dehors de la période d’enquéte vers
avril-mai.

3.— CONCLUSION

L’étude comparative des deux zones montre que
globalement il n’existe pas d’insuffisances ni de déséqui-
libres alimentaires graves, mise a part une carence relative
en vitamines A et C qui peut résulter surtoutd’un manque
de fruits et légumes verts.

Si I'on considére séparément chacun des secteurs, la
ration du delta vif semble meilleure, pas tellement en
quantité, mais surtout en qualité en raison d’une diver-
sification plus grande des aliments consommés.

Au crédit de I’Office du Niger, en dehors de consi-
dérations strictement économiques il faut noter qu’il
s’agit d'une population immigrée dont une partie impor-
tante provient d’une région 3 pression démographique
élevée et i standing économique relativement bas, et qui
bénéficie par rapport 3 son pays d’origine de meilleures
conditions alimentaires.

Dans la zone traditionnelle I’introduction de la
charrue semble avoir eu un effet indirect sur I’alimentation
puisque les cultivateurs munis de cet outillage semblent
avoir en quantité et en qualité une alimentation meilleure
que ceux qui en sont dépourvus.

Pour &tre complet il faudrait analyser I’incidence de
I’alimentation sur I’état de santé; mais cette incidence
semble trés difficile & chiffrer : d’une part I’enquéte démo-
graphique n’a pas été exécutée dans les mémes conditions
dans les deux zones et les examens cliniques systéma-
tiques n’ont pas été réalisés; d’autre part les infrastruc-
tures rurales (puits) et médicales sont trés différentes et
ce facteur est vraisemblablement, dans cette région,
dominant par rapport au facteur alimentation considéré
isolément. On peut remarquer en effet que, dans ie delta
vif, ’alimentation relativement bonne durant [’année
étudiée, n’a pas empéché une mortalité vraisemblablement
plus élevée que de coutume; mais les relations étroites
qui unissent le terrain nutritionnel aux agressions épidé-
miques, en particulier dans I’enfance, incitent a conclure
prudemment sur ce dernier point, car la ration moyenne
qui est indiquée ici couvre peut-&tre de fagon inégale les
besoins des différents groupes d’ige, notamment celui du
sevrage.

o
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4. — TABLEAUX ANNEXES

TABLEAU 18. — CONSOMMATION DES CULTIVATEURS SELON LES PRINCIPAUX PRODUITS
PAR JOUR ET PAR PERSONNE

(MOYENNE ANNUELLE)

Unité ;: gramme

Delea vif
Produits Ofﬁge du
Niger Ensemble Cultivateurs  Cultivateurs Pour mémoire
cultivateurs avec charrue sans charrue Artisans Pécheurs

CEREALES

Riz décortiqué ............. teseeavesanas PP 339,9 485,0 709,1 301,3 446,9 310,0

Petit mil et Sorgho ......... teesereans . 267,9 173,2 113,9 215,7 144,2 248,8

T 14,4 541 37,9 65,7 28,1 21.3

FOrNIO .ovvvevsieccnnnns teeevesnans 5,5 6,2 48 75 -— 39,2

Pain...civeecrcnnannans [ PP vas 0,4 2 —_ 01 —_ -—_
TUBERCULES

Manioc ..... . Cemesseenas hreeneaes Ceeeans 26 47 45 49 16,8 2,0

Patate cooeverecnnanns isesanes versieetaans 0,7 0,2 —_— 0,3 — 2,6

Nénuphar ..... tetessevesetesacassasaanunn - 0,7 —_ 1,2 4,2 —_
SUCRE .ioovvvienerinnnansanns eieesneana R 1,6 0,3 0,5 0,2 1,0 2,5
GRAINES OLEAGINEUSES

Arachides (coque)...... Ceeererenteesasacianas . 8,5 1,5 13 1,7 1.5 0,7

PasteqUe. sevevenancierassoancanan eeeees —_— 0,3 — 0,5 1.4 —_

Néré fermenté (Soumbala) .......... [ 1,6 27 3,7 2,0 2,5 3,8
AUTRES GRAINES

Haricot Nidbé .........cc00veunne 13,2 1.1 0,5 1,6 2,5 —_

Voandzou..ceveeeenans ieesrscneaan teeenans 38 13,1 A7,6 9,0 31 76,0
VIANDES

Beauf......... e settecserstennarasatescnnaran . 7,3 6,8 9,5 5,4 10,7 0,7

Mouton, chdvre, biche......... [ vere 4.0 48 23 6,2 5.6 4,1

Poulet...civenreeiiacicnannas reesetecantanaans 3.8 1.7 18 1,5 4,8 3,2
LAIT (frais ou caill§) ......... tetesestsaaas tevees 7,4 34,4 29,9 39,6 38,3 20,3
POISSON

Frais..ooeeene.. teesiraaes ceeean Ceeeecennians e 10,8 47,0 67,1 33,8 171 126,1

SEC civnnnnnrnss fttedsseecrcesnaanes teeresesas 14,3 18,1 24,5 13,9 16,5 15,3
GRAISSES

Huile arachide............... cevesesanaas 0,2 — —_ -—_ — —_

Beurre de Karité ....... teeereses teseseenaes . 28 3,5 4,0 3,7 41 1.9

Beurre de vache........coveeevennececcnanan eee I3 11 0,1 1,9 0,3 0.1
LEGUMES ET FEUILLES

TOMALE. .. eecneeanasasocssscasarsenntnsssssanns 3.4 0,3 _— 0,5 —_— —_—

OIignon 5eC veveveevrerans tesescenean ceeienans 2,1 0,7 0,7 0,8 0,8 0,7

POLIrON. . ccoensnnnnns ceeareienas esseecenne 4.4 10,6 9,7 10,8 0.6 14

Piment sec ...... tecvessaaenn ceeenae 0,8 1,0 1,0 0,9 0.9 1,2

Feuilles de baobab sd&ches .......ccvvanevnonnsn 4,5 4,0 33 4,4 3.7 4,0

Feuilles fraiches .............. teteens PN 5,7 0,9 0,6 1,0 0,9
FRUITS DIVERS ............ P teesesenranas 4,7 48 52 4,8 3.8 2.9
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TABLEAU 19. — CONSOMMATION PAR JOUR ET PAR PERSONNE, OFFICE DU NIGER
(MOYENNE ANNUELLE)

. . ~ - Unité : gramme
dont, par centre dont, par ethnie
Produits ) Ensemble
- - Kokry Niono -Mossi - Minianka - . Bambara Samogo

CEREALES

Riz décortiqué .......cvvennnn ceeeeteanens ves 319,3 31,43 352,5 231,3 348,7 4191 293,4

Petit mil et sorgho ............ teererieanans 267,9 280,3 258,0 294,8 232,2 265,0 246,7

Mais .ovcvieneenn Cveresseeceans ceetenensaeas 14,4 34 28,2 85 211 16,3 4,4

Fonio ....... teeeenenaveacasanenns vesieennes 55 10,3 —_ 0,9 —_ — 57.3

Pain ...iiiiieeiiniiiiiiininaeas 0,4 0,6 0,2 0,5 0,1 0,2 1,6

Biscuits secs ...... N resenenen veesenens ] 2 0,1 2 —_ 4 2
TUBERCULES

IgName ...eueeiirineiviecnsessensncssneannnns 0,4 0,4 0,5 0,4 0,3 0,5 0,7

Manioc ..ovvenne-s Ceeernen edseetreenaene ves 26 21 39 1,2 48 32 3,1

Patate .....cciviniiiiiinneniinennen, P 0,7 1.1 0,1 1,2 - 0,7 0,5
SUCRE

SUCTE vevnnrenrneaneanennennen .. 1.6 22 08 1,7 1,1 12 22

Miel ....... teeeetananans teresenereaen veeses 2 —_ @ —_ -_— @ -_—

GRAINES OLEAGINEUSES

Arachide coque...... eedteereartttaana hevenn 8,6 79 95 - 33 7,5 12,8 - 52
Néré fermenté (Soumbala) .............. Ceaes 1,6 0,9 25 0,2 3,5 19 0,5

AUTRES GRAINES

Haricots niébés............. vereans reeedneean 13,2 52 26,7 8,0 55 21,7 12,5
Voandzou ....oeeevrriicccnonn cesesrscesaans 38 6,2 1,3 1,2 10,8 1,4 3,3
VIANDES :
Boeuf .oiivirerrianirincrnisnsrsstsiansaaann 73 32 15,4 34 15,5 51 7.7
Mouton, chévre, biche.......... 4,6 2,1 6,8 51 4,4 54 —_
Poulet ...... ertevesnaas Ceerssecasaarreaans 38 1,8 59 15 7.4 3,4 53
Gibier A poil ........ teseteasssenetraannannn ~— —_ 0,5 -— 1.1 _— —
Sanglier.......... PN —_ — 0,6 —_ 1,2 -_— -_—
EBUFS ...cviovveccnnccncnans [ @ —_ 2 — 2 2 —
LAIT :
Vache fraiS seceececeesssvceccsssssacsnsnnnns 0,1 —_— 0,1 -_— _— 02 - -—
Vache caillé ....cccovivonnecroncssssscscensns 7.3 32 12,8 1,0 31 15,8 5,6
CheVre oveceesescnccssannenss cesitecnscnans —_ —_ — —_ —_ —_ —_

Brebis ..... seesesecacnsaans teeecestssenanenn . —_ —_— —_ — — _— —_
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TABLEAU 19 (suite)

Unité : gramme

dont, par centre dont, par ethnie

Produits Ensemble
Kokry Niono Mossi Minianka Bambara Samogo
POISSONS
Poissons frais.......oeveeeierincanness 10,8 10,9 10,6 3,4 14,5 82 35,0

Poissons entier SecS.....ceveenvresccancsrsons
Petits poissons (pilés) mangés en entier.......

GRAISSE :

Huile arachide ...... seeesssecectacancsansons
Beurre de Karité ......ciceveevnnonncceceess
Beurre de vache .....ocovvevonovncans
Huile de poisson ......cco00c00venn
Graisse de poisson ........ [

FEUILLES ET LEGUMES

Tomates fraiches ...... sesrescensesraonasssan
Tomates en poudre ......

OIigNONS SECS ceevecreerrenccscnsassnnaneenss
Potiron ...... seetsseansretietesacanvnosnann
Piments frais .....ccecvvvveecenraracccane

Feuilles de baobab fraiches ...........
Feuilles de baobab sdches........
Feouilles fraiches S.a.i. «covevevececccaneans
Oseille GUINGE cvvvrevieersscnansnsnsnsnsnss
Feuilles sdches 5.2.i. +ovvvvevieveinveercacnsane

Oseille Guinée siliques fraiches ............. .
Siliques SEChes v.oeveerovacerransrecssonnanes
Fleurs kapokier ..... cerseeceanens
Champignons .........

Aubergines.....coeeerieicivererenccsssccennes

FRUITS

Orange ....... veeceseessrerancnns veserseres
Datte «...vvverevacsrocsasnsncnscanns
Mangue .....0vceene

Bananes........... teterisecestesanansncen
Limette...c.oveevieannans ressssasasa [
Mandarine ...cvvceiiiiiinccrcnncnsanscecenss

Fruit baobab ...... Mreressassrriananenns
Pomme cannelle .....covivrincinanncncnnnnnss

Fruits divers ......
Ronier...... ceerssienae teseesasseasonsans
Tamarin ccoveevsnnennnss veserssassersavenans
Goyave ....eeeenns [ tesenns
Bitre de mil ....iiiiiiiiiiiinnaannn

13,0
1,3

0,2
28

1)

34

21
44
0,2
0,8
6,5
2,6
0,6
45
2,9
12
X
0,9

0,1

11,7

0,5

0,1
0,1
0,1

1.7

0,5
0,1
1,4
0,2

3,7

14,3

23

®

21

13
53
03
0,5
6,6
24
09
54
51

01
0,2
01

0,9

09
02

1,5
2,9

5.2

3,0

12,5
0,5

01
23

32

0,9
6.9

0,2
6,5

0,3
0,1
0,1

1,5

0,4
0,3

12,9
0,4

9.1

3,7
0,6
0,1
0,9
88

=1 1%

Ql'g

12,3
2,9

0,2
2,0

0,9

23
28
0,3
1.1
52

0,1
0,2
3,8

2,8
0,1

17.4

4,2
01
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TABLEAU 20. — VARIATIONS SAISONNIERES DE LA CONSOMMATION DES PRINCIPAUX PRODUITS
PAR JOUR ET PAR PERSONNE

Unité : gramme

Office du Niger

Zone traditionnefle

Produits
Ensemble Hivernage  Saison s&che Ensemble Hivernage  Saison s&che

CEREALES

Riz décortiqué ....coovvveeennsnn deseecesesenns 339,9 214,2 465,6 377.6 3134 442,0

Mil et SOFBhO ...ccvviienronnnnnnnncrsinananen 267,9 385,5 150,3 1731 218,1 128,0

Mals coeriniiicnncneneees Ceseeseenrartcnecanne 14,4 21,7 72 48,8 62,2 35,5

Fonio ........ eteteanaans tesesssesascssesanae 55 11,0 — 6,5 13,0 —

Pain...oociveniannannnes N . 0,4 0,6 0,2 0,1 2 0,1
TUBERCULES

Manioc ...... trisesensanaen veeaen tessareiieenn 2,6 21 3,1 57 11,0 0,4

Patate ...... cecaaseeess Crveeseasesssansasanens 0,7 0,6 0,8 0,7 0,5 0,9

Nénuphar ....oiiivinniiieneneoncnss —_ —_ —_ 0,8 1,0 0,6

SUCPE tievivevnanasassornssoscnsscnssssssanna 1,6 21 1,1 0,6 0,5 0,7
GRAINES OLEAGINEUSES

Arachide (coque) c..vvvvvinnnnenenane veseacaane 8,6 8,4 8,9 1,5 2,6 0,4

Pastéque..........oeciienan —_— —_ —_ 0,2 0,4 —_—

Néré fermenté (Soumbala) ....oovuneenvenannnns 1,6 1,4 1,8 28 29 28
AUTRES GRAINES

Haricot NISbé ....covivennriniinearasnneennn 132 10,2 16,1 12 22 02

VoandzoU...oovauersosescscans betesenna hesanea 38 7,4 0,2 13,6 271 —_—
VIANDE

BouUfie ot iiiinieniiassrnacenssncsansanns 7.3 8,7 5,9 6,7 42 9.2

Mouton, chévre, biche.....ccveeneeneaieaas eee 4,0 2,7 54 48 55 40

POUlEt. st evirinnnennaonrcsscassassocassercanae 38 4,5 31 21 23 1,9
LAIT (frais et caillé).....ocvveneeniinninieiiaenns 7.4 7.4 7.3 40,4 M,7 39,0
POISSON

Frais...... 10,8 15,3 6,2 49,2 48,9 50,0

- 14,3 14,4 14,3 16,4 16,5 16,4
GRAISSES

Huile arachide............ [P cieaeaes 0,2 0,3 —_— -— — —_

Beurre de Karité ..... vesessssasananas Ceesveies 28 34 21 36 55 1,6

Beurre dé vache ...... Ceveseseaansaceann esees — o "] 1,0 1,9 0,1
LEGUMES ET FEUILLES

Tomate..cuieeeiorcesranenss tesesesesesnann 3.4 1,8 4,9 0,3 0,6 —_

Oignon 5e¢ ...cvvvenrennnasse cetereracenennn .. 2,1 0,5 38 0,7 0,5 1,0

Potiron .....cveevveeenennns 4,4 4,5 43 102 13,0 7.3

Piment sec ,......... eebessesisatattarrranee . 0,8 0,9 0,7 1,0 1,0 0,9

Feuilles baobab séches ......... eeeerentenceann 45 47 4,2 4,0 46 35

Feuilles fraiches ..v.vviviveeencensscecerncncans 5,7 7.8 0,9 08 1,2 0,4
FRUITS DIVERS ...cccviencrnecacocnnnacnnenasan 4,7 4,2 52 4,8 5,4 4,5'
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TABLEAU 21.1. — RATION ALIMENTAIRE PAR JOUR ET PAR PERSONNE SELON LES GROUPES D’ALIMENTS

—24 —

(MOYENNE ANNUELLE)

Valeurs absolues

Groupe d'aliment Calories Protides  Lipides Calcium Fer Vitamine A B1 B2 PP Cc
g 8 mg mg U.l mg mg mg mg
OFFICE DU NIGER :
Céréales ..ocoenvnnnvensss 2,112 52.0 14,0 131 13,7 524 1,48 0,53 15,9 —
Tubercules .....coovvenve 5 0.1 e 1 e 3 g e e 0,9
SUCTE tvvvievncenreannn . 6 -~ —_ e e — —_ —_ —_ —
Graines oléagineuses ..... 40 20 3,0 9 0,6 0,06 0,01 1,2 e
Autres graines ........ et 59 3,7 0,5 13 1,0 0,13 0,03 0,3 0,3
Viande ..coeveerenccceass 26 22 1,9 1 0,2 1" 0,01 0,02 0,6 —_
Lait ceveecovacecncennneas 3 0.2 0,1 5 e 6 e 0,01 e e
POISSON +venenenenrnnnenn . 4 8,6 1,5 46 0.5 16 0,02 006 09 e
Huiles et graisses ........ 26 e 2,9 e e 1 e e e €
Feuilles et légumes ....... 36 1.8 0,2 109 11 1.463 0,06 0,15 0,5 24,5
FRrUits ..oevveeeeeenenenns 7 0.1 e 8 e 16 e e e 3.1
Total ....oevvvenne.. 2,369 70,7 24,1 323 17,1 2.048 1,76 0,81 19,4 28,8
DELTA VIF :
Céréales ..oovoveenenenns . 2.044 47,6 12,1 110 1,2 455 1,32 0,43 14,5 —_
Tubercules ccvevevrenenes 7 0,1 [ 2 0,1 3 0,01 [ 0,1 1,7
LT - O 3 — —_ e e —_ —_ _ -— —_
Graines oléagineuses ...... 18 11 1,2 10 1,0 1 0,03 e L5 3
Autres graines ........... 54 2,7 0,8 1" 1.1 5 0,05 0,01 0,3 3
Viande ....cevvececeennes 23 2,0 1,6 | 0.2 1 0.01 0.02 0.5
Lait.sooeevencnccansonanes 25 1,4 1,3 48 e 53 0,02 0,07 e 0,2
Poisson .......... e 81 14,4 2,6 55 0,7 28 0,03 0,09 1,5 e
Huifes et graisses ........ 44 ) e 5,0 e 3 43 € [ e e
Feuilles et légumes........ 21 11 0,1 77 0,6 1.015 0,03 0,10 0,3 18,0
Fruits ....ocevvoevrascass 6 01 s 9 € 21 e e e 2,3
Total .......... erane 2.326 70,5 24,7 323 14,9 1.625 1,50 0,72 17,7 22,2




—_ 25 —

TABLEAU 21.2. — RATION ALIMENTAIRE PAR JOUR ET PAR PERSONNE SELON LES GROUPES D’ALIMENTS
(MOYENNE ANNUELLE)

En % du total

Protides Lipides  Calcium Fer Vitamine A B1 B2 PP C

Groupe d’aliment Calories g g me me Ul me mg me me
OFFICE DU NIGER :

Céréales ...oovevernennnns 89,2 73,6 58,1 40,6 80,1 25,6 84,1 65,4 82,0 —
Tubercules ......o0vvnennn 0,2 0,1 — 0,3 — 0,1 —_ — —_— 31
SUCTE . vovunrnverresasenns 0.2 - — — -— — - - —_ -_
Graines oléagineuses ...... 1,7 2,8 12,5 2,7 35 0,1 34 1,25 6,2 —_
Autres graines ........... 2,5 52 21 ' 3,9 59 0,3 7.4 3,7 1,5 1,0
Viande ........ R K 34 79 0,4 12 0,6 0,6 2,5 31 _
Lait .evvvnns ISUUURURUUURRY ¥ 03 0.4 17 - 03 - 1,25 - —
POISSON. +vvuvrsrencneeee 2,1 12,3 62 142 29 08 11 7.4 46 —
Huiles et graisses ........ 11 —_— 12,0 —_— — 0,05 —_— —_ —_ —_
Feuilles ec légumes........ 1.5 25 0,9 338 6,4 71,4 34 18,5 2,6 85,1
Fruits ..oeecvnenenrasenas 03 0,1 — 2,4 — 08 — — - 10,8

Total .......covnvnnn .. 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0

DELTA VIF :

Céréalles Cheresesseiecnees 87,9 67,5 49,0 341 752 28,0 87,9 59,7 81,9 —
Tubercules ............. .. 03 0.1 — 0.6 07 0,2 04 — 0,6 77
SUCTE civvvnnencnnennranans 0,1 - —_ —_ —_ —_ —_ - — —_
Graines oléagineuses ...... 0,8 1,6 49 3,2 6,7 0,1 20 —_ 2.8 —_
Autres graines ........... 23 . 3,8 32 3.4 7.4 0,3 3,4 1,4 1,7 —_
Vi;nde ...... ceseineeanes 09 2,8 6,5 0,3 1,3 0,1 0,7 2,8 28 —
Lait.eeeeninnnnnnn, cerees 1.1 2,0 53 14,8 - 33 1.2 9,7 - 09
Poisson ...ooiieiiincnnns 35 20,4 10,5 17,0 47 1,7 22 12,5 8,5 —
Huiles et graisses ..... vee 1,9 _— 20,2 —_ — 2,6 —_— —_ — —_
Feuilles et légumes ....... 0,9 1,6 0,4 23,8 4,0 62,5 22 13,9 1,7 81,0
Fruits ..ovvevenen. Creeees 03 0,2 — 2,8 - 1,2 — — —_ 10,4

Total .....ccocnvunnn ... 100,0 100,0 - 100,0 100,0 . 100,0 100,0 100,0 100,0 100,90 100,0
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TABLEAU 22.1. — RATION ALIMENTAIRE MOYENNE B
PAR JOUR ET PAR PERSONNE, SELON LES GROUPES D’ALIMENTS — DELTA VIF — HIVERNAGE

viT A

Pérlodq et . Calories Protides Lipides Calcium Fer vie B1 VIT B2 vIiT PP viT C
Produits (grammes) (grammes) (mg) (mg) U. 1) (mg) (mg) (mg) (mg)
Céréales .....evcvvenccnns 2.010 48,80 13,70 118,0 12,70 575,0 1,430 0,490 14,30 0
Tubercules .......co00ueee 12 0,10 € 3,0 0,10 2,0 0,010 e 0,10 3,0
SUCTE..ccvvivancanasasones 3 0 0 € € 0 0 0 0 0
Graisses oléagineuses ...... 23 1,40 1,60 11,0 1,00 20 0,040 € 0,60 e
Autres graisses cooeesscens 106 5,30 1,70 2,0 2,20 9,0 0,100 0,030 0,60 €
Viande .iovcviiinncscenncs pi) 1,60 1,50 € 0,20 7,0 0,010 0,020 0,40 0
Laitieceeniaceasocecnananne 26 1,50 1,40 49,0 € 57,0 0,020 0,070 € e
POISSON cuicvecrecannnanes 81 14,30 2,60 520 - 0,70 28,0 0,030 0,090 1,50 €
Huiles et graisses ......... 64 3 7.30 € 0 65,0 e e € 0
Feuilles et légumes........ 24 1,34 0,13 90,0 0,78 1,2117,0 0,040 0,110 0,30 20,7
Fruits «ooviiiecrnnnncnnane 7 0,17 0,05 13,0 0,01 24,0 0,001 0,001 0,01 2,4
Total...ioveeencninnnns 23717 74,51 19,98 358,0 17,69 1.986,0 1,681 0,811 17,81 26,1

TABLEAU 22.2. — RATION ALIMENTAIRE MOYENNE
PAR JOUR ET PAR PERSONNE, SELON LES GROUPES D’ALIMENTS — DELTA VIF — SAISON SECHE

Période et Calories ,Protides  Lipides  Calcium Fer VITA VITBI VITB2 VITPP VIT C
Produits (grammes) (grammes)  (mg) (mg) . 1) (mg) (mg) (mg) (mg)
Céréales .....ccoonvennnns 2.078 46,46 16,51 102,3 9,63 334,1 1,220 0,378 14,80 1]
Tubercules .........cc0uee 1 0,01 e 0,3 0,01 3,7 0,001 [ e 0,3
SUCTEi cinevinanrancannes 0 0 e e € 0 0 0 0
Graisses oléagineuses ...... 1 0,86 0,77 10,0 0,93 0,7 0,020 0,004 0,38 €
Autres graisses ........... 1 0,05 € 0,2 0,01 0,1 0,002 e e €
Viande vovvvvivencccansass 25 2,34 1,65 1,3 0,27 9,7 0,012 0,024 0,60 €
Laitieeeeesreessrccanraans 24 1,36 1,15 46,4 0,04 48,8 0,016 0,070 0,04 04
PoissON ....ccvvieveasenes 81 14,41 2,54 58,6 0,77 27,7 0,035 0,093 1,52 €
Graisses et huiles ......... 24 g 2,73 e K} 21,3 [ € € 3
Feuilles et légumes........ 17 0,96 0,08 63,4 0,51 813,1 0,026 0,082 0,22 15,2
Fruits coceveeeecvroncscnes 5 0,07 0,03 59 [ 17,4 e e e 22
Total....ooveernnanenns 2272 66,52 19,46 2884 12,17 1.273,6 1,332 0,651 - 17,56 18,1
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TABLEAU 22.3.. — RATION ALIMENTAIRE MOYENNE
PAR JOUR ET PAR PERSONNE SELON LES GROUPES D'ALIMENTS — OFFICE DU NIGER — HIVERNAGE

Période. et Calories Protides Lipides  Calcium Fer VIT A VIT B1 VIT B2 VIT C VIT C

Produits (grammes) (grammes) (mg) (mg) [(SAN] (mg) (mg) (mg) (mg)

Céréales .oovveencrnnneans 2,065 55,61 17,26 1515 17,17 7571 1,704 0,651 16,09 0
Tubercules .......o00uuves 4 0,05 3 08 0,02 2,6 0,002 e 0,01 0,8
SUCre e rstenaseaannvans 8 0 0 0 e 0 0 0 0 0
Graisses oléagineuses ...... k1] 1,88 2,88 7.9 0,56 20 0,058 0,009 1,11 g
Autres graisses ........... 62 3,68 0,64 13,1 1,14 6,3 0,115 0,027 0,34 0,3
Viande c.coviennvinnceanns 28 2,19 2,14 13 0,24 13,9 0,010 0,020 0,59 0
Laite.ccoieeeeessnconnsens 1 0,06 0,05 23 3 2,4 0,001 0,003 e e
POiSSON .cvvvevivnnrrsonns 52 9,24 1,59 51,0 0,57 17,0 0,022 0,059 0,97 e
Huiles et graisses ......... 33 e 3,75 e e 1,8 e 3 e 0
Feuilles et légumes........ 35 1,9 0,23 123,6 1,29 '1.805,5 0,064 0,166 0,60 28,0
Fruits coovevnccrvnasnennns 3 0,09 0,02 7,5 0,01 13,8 0,001 0,001 0,01 1,8
Total...ooovinneannnne. 2329 74,76 28,56 359,0 21,00 2.622.4 1,977 0,936 19.72 30,9

TABLEAU 22.4. — RATION ALIMENTAIRE MOYENNE

'

PAR JOUR ET PAR PERSONNE SELON LES GROUPES D'ALIMENTS — OFFICE DU NIGER — SAISON SECHE

Période et Calories Protides  Lipides  Calcium Fer VIT A VIT Bl VIT B2 VIT PP viT C

Produits (grammes) (grammes) (mg) (mg) (U.l) (mg) (mg) (mg) (mg)
Céréales .ooreeneneonnenss 2.159 48,44 10,74 110,7 10,30 29,5 1,259 0,401 15,77 0
Tubercules ........cco0u0n 5 0,04 0,01 1,0 0,03 3,2 0,003 0,001 0,02 1,0
SUCrEecerescanancannonss 4 0 0 e e 0 0 0 0 0
Graisses oléagineuses ...... 42 2,09 3,14 9,5 0,71 22 0,064 0,010 1,21 e
Autres graisses ....... cees 56 382 0,30 12,5 0,94 6,6 0,150 0,027 0,34 03
Viande covveeernivienasans 24 2,13 1,61 1,2 0,24 8,9 0,013 0,023 0,58 0
Laitiecceseocesnneassoonas 4 0,26 0,20 8,7 0,01 88 0,003 0,013 0,01 0,1
POISSON «.vtvriinanaineens 45 8,00 1,41 40,5 0,47 149 0,019 0,051 0,85 e
Huiles et graisses .......... 18 0 2,08 0 0 0 0 0 0 0
Feuilles et !égumes........ 36 1,70 0,20 94,6 0,91 1.120,5 0,051 0,125 0,44 21,0
Fruits coovneeiinnonnnoneen 10 0,10 0,03 8,1 0,04 18,0 0,002 0,002 0,03 43

Totale..ooviiinnennnnn 2.403 66,58 19,72 286,8 13,65 1.474,6 1,564 0,653 19,25 26,7
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TABLEAU 23.1. — RATION ALIMENTAIRE EN CALORIES ET EN PROTIDES, PAR JOUR ET PAR PERSONNE
SELON -LES GROUPES D’ALIMENTS

— 28 —

(MOYENNE ANNUELLE) — VALEURS ABSOLUES

Unités : calories en qnités, protides en grammes ]

Grain A Huiles  Feuilles
Ensemb. Céréales Tuberc. Sucre Il;alngs Utres  viande - Lait Poisson et et Fruics
oleagim.  graines graisses légumes ,
DELTA VIF -
PAR STRATES
Strate riz :
Calories ....cv0eees.. 2370 2.091 7 2 16 42 2 27 -88 49 21 5
Protides ....co0vvunan 70,8 45,6 0,6 — 1,0 21 3,0 1.6 15,7 3 1,1 0,1
Strate mil :
Calories ....vvvnnns .. 2223 1.959 10 2 21 84 26 14 59 19 24
Protides .......cuuuen 70,3 49,0 0,7 —_— 1,2 4,3 2,1 0,8 10,7 — 1,4 0,1
PAR PROFESSIONS
Ensemble cuitivateur :
Calories voveesvanenes 2.735 2.458 6 2 18 52 27 17 84 44 21 6
Protides ............. 83,0 59,3 0,5 — 1,1 2,6 2,0 10 14,9 e 12 0,1
Cultivateur avec charrue :
Calories ....oo000ve.s 3.329 3.018 5 2 19 66 21 18 116 39 19 6
Protides covovveeerans 93,8 64,6 0,1 _— 1,2 32 2,0 1,1 20,5 —_ 1,0 0,1
Cultivateur sans charrue :
Calories ...ovvieeness 2.2 1.951 6 1 17 38 23 24 63 49 27 5
Protides .......ccouu- 67,5 47,7 0,6 —_ 1,0 20 1,9 1,4 11,4 g 1,4 0,1
Artisans : .
Calories ....cvuaenn.. 2366 2132 23 4 16 20 32 23 59 36 19 2
Protides ......ccu0eu 66,7 X 0,2 —_— 0,9 1,1 3,0 1,3 10,4 —_ 1,2 0,6
Pécheurs : . )
Calories vvvevevnees.. 2577 2,065 5 10 18 277 12 12 130 19 20 9
Protides .......ccuun 9,6 50,7 € — 1,1 13,5 1,4 0,7 23,0 -~ 11 0,1
PAR ETHNIES
Peul :
Calories .....vvveness 2347 2.086 9 1 14 8 23 67 52 54 29 4
Protides ....ccevvenas 66,8 48,1 02 —_ 08 0,4 1,8 38 9,3 01 1,4 0,9
Rimaibé :
Calories +..ccvneera., 2378 2152 4 2 11 8 25 26 82 44 20 4
Protides .......... vas 68,0 46,9 3 —_ 0,7 0,4 2,2 1,5 14,5 — 1,0 0,8
Bozo : ,
Calories ...... veesess 2328 2.042 16 7 17 8 14 17 127 51 17 12
Protides .....eccvun.. 75.8 47,7 0,1 — 1,1 05 0,9 1,0 2,7 —_— 0,9 0,9
Bambara : : :
Calories ccoevevnnnn.. 222 1,899 (] 1 23 151 18 7 73 18 20 5
Protides .....oeeeuvas 75,8 433 € —_— 1,6 1,9 0,9 0,4 16,9 - 0,8 e .
Divers : ' - - o Lo
Calories ...vevevuas.. 2361 2132 23 4 16 20 32 23 54 36 19 2
Protides ........ veees 66,7 48,0 0,2 _ 0,9 11 30 1,3 10,4 —_ 1,2 0,6
OFFICE DU NIGER
PAR CENTRES
Kokry @
Calories v...vvevuens. 2255 2.045 4 9 34 40 1 2 48 2 38 2
Protides ............. 66,5 50,9 —_ —_— 1,7 2,3 1,0 0,1 8,5 —_— 2,0 —_
Niono :
Calories coeeoeneanss. 2464 2.145 5 3 37 86 51 8 49 ki) 33 16
Protides ........ P, 74,8 52,4 —_ — 1,7 58 3,7 0,3 8,9 —_ 1,8 0,2
PAR ETHNIES ‘
Bambara :
Calories ....veanueess 2667 2.375 5 5 57 79 2 9 49 23 29 14
Protides ............. 782 57,5 -_ — 2,8 52 1,4 0,6 8,9 —_ 1,6 0,2
Mossi :
Calories .o.evsnnesss, 1.954 1.777 3 7 14 33 15 1 39 21 43 1
Protides .......cc0aa0 60,4 46,3 0,1 _— 0,7 21 1,4 —_ 7,0 — 2,7 0,1
Samogo :
Calories ....0ve0eense 2299 2,016 5 9 29 54 23 3 73 38 46 3
Protides .....cccvcunne 714 494 -_— —_— 11 35 1,8 0.2 12,9 — 2,4 0,1
Minianka :
Calories ......00000., 2278 2,032 6 4 24 44 53 2 48 24 34 7
Protides ......cc0uvan 72,4 52,9 -_— — 2,3 32 3,7 0,1 8,5 -_— 1,6 0,1

R
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TABLEAU 23.2. — RATION ALIMENTAIRE EN CALORIES ET EN PROTIDES, PAR JOUR ET PAR PERSONNE
SELON LES GROUPES D’ALIMENTS

(MOYENNE ANNUELLE) EN % DU TOTAL

En 9% du total

Huiles Feuilles
Yiande Lait  Poisson et et Fruits
graisses légumes

Graines Autres

Ensemb. Céréales Tuberc. Sucre oléagin. graines

DELTA VIF
PAR STRATES
Strate riz :
Calories ... .. 100 88,2 0,3 0,1 0,7 1,8 0,9 1,1 3,7 21 0,9 0,2
Protides ............. 100 64,4 0,8 — 1,4 3,0 42 2,3 2.2 3 1,6 0,1
Strate mil :
Calories .v.ovvveannss 100 88,4 0,4 € 0,9 38 1,2 0,6 27 0,8 1,0 0,2
Protides ............. 100 69,7 1,0 —_ 1.7 6,1 3,0 1,2 15,2 —_ 2,0 0,1
PAR PROFESSIONS
Ensemble cultivateur :
Calories «voovveenaess 100 89,9 0,2 € 0,6 1,9 1,0 0,7 31 1,6 0,8 0,2
Protides .......c0unne 100 7.5 0.6 —_— 1,4 32 2,4 1.3 18,0 —_— 1,5 0,1
Cultivateur avec charrue :
Calories ...covveennns 100 90,9 0,1 € 0,5 2,0 0,6 0,5 3,6 1,2 0,5 0,1
Protides .......... ... 160 68,9 0,1 —_— 1,2 3,5 2,2 1,1 21,9 — 1,0 0,1
Cultivateur sans charrue :
Calories ........ cesee 100 88,7 0,2 € 0,7 1,8 1,0 1,0 3,0 2,2 1,2 0,2
Protides .......... ... 100 70,8 0,8 —_— 1,5 3,0 9 X 16,9 [ ,0 0,1
Artisans : )
Calories «....oenvun .. 100 90,4 0,9 01 0,6 08 1,4 0,9 2,5 1,6 0,8 e
Protides ............. 100 721 0,2 —_ 1,3 1,6 4,4 1,9 16,0 — 1,7 0,8
Pécheurs :
Calories ....ccevue T.. 100 80,5 0,1 0,3 0,6 10,9 0,4 0,4 5,1 0,7 0,7 ,3
Protides ............ . 100 55,4 e —_ 1,2 14,7 1,5 0,7 252 —_ 1,2 0,1
PAR ETHNIES
Peul :
Calories «.ceeeeon vees. 100 89,0 0,3 € 0,5 0,3 1,0 2,9 2,3 2,4 1,2 0,1
Protides .......c0en.. 160 72,3 02 —_ 11 0,5 7 57 14,0 0,1 21 1,3
Rimaibé :
Calories ..... cesssens 100 90,6 - 0,1 e 0,5 0,3 11 1,1 3,5 1,8 0,9 0,1
Protides ........... .. 100 69,1 —_ —_ 1,0 0,5 32 2,3 2.4 — 14 11
Bozo :
Calories v.vevvenanns v 100 87,8 0,6 0,3 0,7 0,3 0,6 0,7 5,6 2,1 07 0,5
Protides ........... . 100 63,0 0,1 —_ 1,5 0,6 1,2 1,4 30,0 _— 1,1 11
Bambara :
Calories .......cuue .. 100 85,5 0,3 € 1,0 6,8 08 0,3 33 08 0,9 0,3
Protides ...... veeeass 100 57,3 —_ —_ 2,1 15,7 11 0,5 22,3 —_ 1,0 e
Divers :
Calories ........ 100 90,5 1,0 0,1 0,6 0,8 1,4 0,9 2,3 1,6 0,8 €
Protides ......ccct.. 100 2,0 0,2 —_ 1,4 1,6 4,5 2,0 15,7 —_— 18 0,8
OFFICE DU NIGER
PAR CENTRES
Kokry :
Calories ........... 100 90,8 0,2 0,4 1,5 1,7 0,5 0,1 21 1,0 1,6 0,1
Protides ............. 100 76,5 —_ —_— 6 35 1,5 0,1 12,8 —_ 3,0 —_—
Niono :
Calories ..... vrsesess 100 87,1 0,2 0,1 1,5 3,5 2,1 0,3 2,0 1,3 1,3 0,6
Protides ............. 100 70,1 —_ —_ 2,3 7.7 4,9 0,4 11,9 —_ 24 0,3
PAR ETHNIES : Ll
Bambara :
Calories 100 89,1 0,2 0,2 21 2,8 0,8 0,4 1,9 09 1,1 0,5
Protides ...... veesess 100 73,6 —_ —_— 3.6 6,7 1,7 07 1.4 —_ 0 0,3
Mossi :
Calories ......0veuee. 100 90,8 0,2 0,3 0,7 1,7 0,8 01 2,0 11 22 0,1
Protides ............. 100 76,7 0,1 _ 1,2 3,5 2,3 — 11,6 — 4,5 0,1
Samogo : .
Calories v.oceveuns ... 100 87,7 0,2 0,4 1,3 23 1,0 01 3,2 1,7 2,0 0,1
Protides ............. 100 69,2 —_ —_ 1,5 49 25 0,3 18,1 —_— 3,4 0,1
Minianka :
Calories veoveneeanes . 100 89,2 0,3 0,2 1,1 1,9 23 [ 1 1,1 1,5 0,3
Protides ............. 100 73,1 —_ —_ 3,2 44 5,1 0,1 11,8 22 0,1




TABLEAU 24. — VARIATIONS MENSUELLES DE LA CONSOMMATION MOYENNE
PAR JOUR ET PAR PERSONNE DES PRINCIPAUX PRODUITS — OFFICE DU NIGER

Céréales Poisson
Mois Voandzou Lait  Ensemble
Riz Mil Mais Ensemble Frais Sec Fumé Ensemble
EN GRAMMES '
Aolt 1957...cuunne tersrseenns 198,7 4141 57,0 111 1,0 56,0 11,0 3,2 11 19,0 111
Septembre 1957.........000vvenee.s 2730 3673 42 11 12,4 9,7 11,0 1,8 111 11,0 111
Octobre  1957........... veveseees 156,6 360,6 59,1 111 18,6 12,7 10,0 3,0 111 9,3 111
Novembre 1957..... . 1742 3893 15,6 i 0,7 17,0 6,8 4,0 11 3,7 11
Décembre 1957............... . 2167 383,3 52 11l 0,5 13,6 11,3 10,1 111 4,5 11
Janvier 1958..cciiiiiinnnnenns .. 3906 138,2 25,6 111 2,4 6,1 11,4 3,1 111 1,5 111
Février 1958...... Ceresane . 471,6 1629 6,3 111 € 9,9 10,3 4,5 111 49 111
Mars 1958........ ersessassan 4926 1419 —_ 111 0,5 2,7 10,3 2,1 111 1,7 111
Moyenne des 8 mois ..... ceeenn ... 2824 3105 17,4 11 5,4 12,8 9,9 4,0 111 7,5 111
EN CALORIES . .
Aoflt 1957 ciieninennenenns 1.292 26 2036 4 39 32 9 80 12 2132
Septembre 1957.........c0vveennnn 1.146 150 2276 45 7 32 5 44 7 2372
Octobre  1957... 1.125 11 1.698 68 9 29 9 47 [ 1.819
Novembre 1957............. 1.215 155 1.995 3 12 20 12 44 2 2.044
Décembre 1957....... vees 1.196 41 2015 2 9 33 29 71 3 2.181
Janvier 1958 . i ivnrinnrcnncennn 431 14 1.847 9 4 33 9 46 1 1.903
Février 1958........ veurisreanes 1.693 508 67 2268 [ 7 30 13 50 3 2.321
Mars 1958..... resseasas . 1.768 443 17 2,228 2 2 30 [ 38 7 2.275
Moyenne des 8 mois .............. 1.014 969 46 2.029 20 9 29 12 50 5 2.104
EN PROTIDES (g)
Aoft.. 1957 e cevninncnennnnnnan 14,11 41,00 3,88 58,99 0,18 6,83 5,50 1,60 13,9 0,67 73,77
Septembre 1957.....cccvvvvnnnnnne. 19,38 36,36 0,29 56,03 2,19 1,18 5,50 0,90 7.6 0,39 66,19
Octobre  1957... .. 11,12 35,69 4,02 50,83 3,29 1,55 5,00 1,50 8,1 0,33 62 50
Novembre 1957.........ccceeenenne 12,37 38,54 1,06 51,97 0,12 2,07 3,490 2,00 7.5 0,13 59,69
Décembre .1957......c0c0une.n reaen 15,39 37,95 0,35 53,69 0,09 1,66 5,65 5,05 12,4 0,16 66,30
Janvier 1958... . ciinivincnnocnns 27,73 13,68 1,74 43,15 0,42 0,74 5,70 1,55 8,0 0,05 51,61
Février 1958........... seeesees. 33,48 16,13 0,43 50,04 e 1.2 5,15 2,25 8,7 0,17 58,82
Mars 1958 civiininniannnens 3497 14,05 — 49,02 0,09 0,33 515 1,05 6,6 [} 56,05
Moyenne des 8 mois .............. 20,05 30,74 1,18 51,97 0,96 1,56 4,25 2,00 8,51 0,26 61,70
TABLEAU 25. — VARIATIONS MENSUELLES DE LA CONSOMMATION MOYENNE
PAR JOUR ET PAR PERSONNE DES PRINCIPAUX PRODUITS — DELTA VIF
Céréales Poisson
Mois Voandzou Lait Ensemble
Riz Mil Mais Ensemble Frais Sec Fumé -Ensemble
EN GRAMMES :
Aolt 1957 tiiviniriinnennns 29,1 2736 36,0 1 0,4 127,5 19,7 10,2 11 70,8 111
Septembre 1957 ........... 2729 2126 69,0 111 58,8 26,4 12,3 6,0 111 93,0 111
Octobre 1957 ...... . . 3092 2234 52,4 11 29,6 46,9 20,1 0,4 111 25,3 111
Novembre 1957 ............. veeee 3091 1999 98,7 i 5,0 46,7 10,2 1,3 11 15,9 11
Décembre 1957 ........... erses.. 3483 2639 37,8 111 6,1 491 1.7 22 1] 23,5 111
Janvier 1958 ...... teeseeessse.  452,3 1287 20,7 111 — 4.5 10,2 1,7 111 2,0 111
Février 1958 ....uvnnnnn P . 4355 1139 61,1 11l —_ 333 11,6 3,6 111 46,0 111
Mars 1958 ..iieiiiiiiiennnnn 454,1 145,0 1,4 1 —_ 50,6 14,0 133 111 38,3 11l
Moyenne des 8 mois ....... veseans 34,9 196,0 54,8 111 18,9 46,5 13,7 45 1 45,8 111
EN CALORIES :
Aolt 1957 oot 854 95 2.023 1 88 57 30 175 45 2.244
Septembre 1957 .. . 663 181 1.823 215 18 36 17 L4l 59 2.168
Octobre 1957 ........... . 697 138 1.945 108 32 58 1 7N 16 2.160
Novembre 1957 ........covieeennn 624 260 1.994 18 32 30 4 66 10 2.088
Décembre 1957 .......... PR 1.250 823 99 2.172 22 34 34 6 74 15 2.283
Janvier 1958 ..eerniniiiinennen . 402 54 2.080 — 29 30 5 64 14 2.158
Février 1958 tiiiriinrninnenonen 1.563 355 161 2.079 _ 23 34 10 67 29 2.175
Mars 1958 t.vviiiiiinnnnennn 1.630 452 4 2.086 — 35 Ll 39 115 24 2.225
Moyenne des 8 mois .............. 1.238 612 144 1.994 69 2 40 13 85 29 2.177
EN PROTIDES (g) :
Aoflit 1957 coiiviennnnn .. 21,2 271 2,4 50,7 0,1 15,6 9,9 51 30,6 2,5 83,9
Septembre 1957 ............. . 194 21,0 47 451 10,4 3,2 6,2 3,0 12,4 3,3 71,2
Octobre 1957 ............ seeeen 20 21 3,6 47,7 52 5,7 10,1 02 16,0 0,9 69,8
Novembre 1957 ......... vean 219 19,8 6,7 48,4 0,9 57 51 0,7 11,5 0,6 61,4
Décembre 1957 ........... veseens 24,7 2641 2,6 53,4 1,0 6,0 59 11 13,0 0,8 68,2
Janvier 1958 ..... teesrssenes . 32,1 12,7 1,4 46,2 —_ 51 51 0,9 1.1 0,8 58,1
Février 1958 ... .ciiinnns veen 309 11,3 4,2 46,4 — 41 58 1,8 1,7 1,6 59,7
Mars 1958 ...cavnenns teeeens 322 144 0,1 46,7 —_ 6,2 7,0 6,7 19,9 1,3 67,9
Moyenne des 8 mois ............. . 245 194 3,7 47,6 33 5.7 6,9 2,3 14,9 1,6 674
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TABLEAU 26. — VARIATIONS MENSUELLES DE LA CONSOMMATION MOYENNE
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PAR JOUR ET PAR PERSONNE DES PRINCIPAUX PRODUITS — DELTA VIiF — ZONE A RIZ

Céréales Poisson
Mois Voandzou Lait Ensemble
Riz Mil Mais Ensemble Frais Sec Fumé Ensemble
EN GRAMMES .
Aollt 1957 ...... Cerseeeneene 3650 1446 49,9 111 —_ 168,8 18,3 12,9 111 73,2 111
Septembre 1957 ............ . 3251 131,8 791 11 56,3 25,4 1,5 7,4 111 98,5 111
Octobre 1957 . Cerenesaees 3849 57,3 64,0 111 5,1 44,5 22,7 € 111 24,6 11
Novembre 1957 ......coovvvnennsn 4452 58,7 87,0 11 3,6 550 10,9 1,6 11 5,7 111
Décembre 1957 ........... P 5098 136,6 24,8 i - 517 10,0 2,5 11 18,1 111
Janvier 1958 .........iiianen.. 499,7 59,6 34,6 111 — 59,8 8,0 2,5 111 25,1 111
Février 1958 ... .ieeiirenncennn 550,5 72,2 71 11 - 38,6 12,1 41 111 58,9 111
Mars 1958 ...... teresnnaeons 588,3 741 2,1 11 — 53,2 16,1 17,2 11 46,9 111
Moyenne des 8 mois .............. 437,1 92,0 50,3 11 15,2 52,0 14,1 57 111 45,5 111
EN CALORIES
Aollt 1957 ..... [N cenees 1.310 451 131 1.892 — 116 53 37 206 416 2.144
Septembre 1957 . . 1.167 111 208 1.786 205 18 33 21 72 62 2.125
Octobre 1957 ............. . 1.382 179 168 1.729 19 31 66 3 97 15 1.860
Novembre 1957 ............ ceenre 1.598 183 229 2.010 13 38 32 5 75 4 2,102
Décembre 1957 .....ccevennenenan 1.830 426 65 2.3 —_ 36 29 7 72 11 2.404
Janvier 1958 ...ieiiiiiiiiinnns 1.794 186 N 2.071 —_ M1 23 7 71 15 2.157
Février 1958 ..iiiiiiiiiininnnn 1.976 225 19 2.220 —_ 27 35 12 74 37 2.331
Mars 1958 tuviiiiiiinninnns 2.112 231 6 2.349 — 37 47 50 134 30 2.513
Moyenne des 8 mois .............. 1.569 287 132 1.988 55 36 41 17 94 29 2.166
EN PROTIDES (g)
Aolit 1957 oooevinnnen vee 259 14,3 3,4 43,6 — 20,6 9,2 6,5 36,3 2,6 82,5
Septembre 1957.......... vees 23,1 13,0 5,4 41,5 10,0 31 58 37 12,6 3,4 67,5
Qctobre 1957 ............ ceenee 27,3 5,6 4,4 37,3 0,9 5,4 11,4 £ 16,8 0,9 55,9
Novembre 1957 ......cccovunennn. 31,6 58 5,9 43,3 0,6 6,7 5,5 0,8 13,0 0,2 57,1
Décembre 1957 .....ccoivevennnnne 362 13,5 1,7 51,4 — 6,3 5,0 1,3 12,6 0,6 64,6
Janvier 1958 ..viiiiiiiiiiinnn, 35,4 59 2,4 43,7 _ 7,3 4,0 1,3 12,6 0,9 57,2
Février 1958 ....eeiiiiiniiannnn 39,1 71 0,5 46,7 - 4,7 6,1 1 12,9 2,1 61,7
Mars 1958 .iiiviiiiiiniannn . M1.8 73 0,1 49,2 —_ 6,5 8,1 8,6 23,2 1,6 74,0
Moyenne des 8 mois .....cvouunn. . -0 2.1 3,4 43.5 2,7 6,3 7.1 28 16,2 1,6 64,0

TABLEAU 27. — VARIATIONS MENSUELLES DE LA CONSOMMATION MOYENNE

PAR JOUR ET PAR PERSONNE DES PRINCIPAUX PRODUITS — DELTA VIF — ZONE A MIL

Céréales Poisson
Mois Voandzou Lait Ensemble
Riz Mil Mais Ensemble Frais Sec Fumé Ensemble
EN GRAMMES
Aolt 1957 tiveeviniiennisaes 1335 597,1 1,0 1 1,2 24,0 23,3 3,6 11 64,6 /11
Septembre 1957 ......ccvivuiansn . 1039 4679 371 111 66,4 29,8 14,5 1,6 11 75,5 1
Octobre 1957 ......covvennnan. . 1322 630,5 20,4 111 89,6 54,6 14,6 1,2 111 14,5 111
Novembre 1957 .. . 5894 48,6 111 10,2 42,1 10,4 1,2 111 12,3 11
Décembre 1957 .. 415,3 — 111 13,2 48,9 13,8 21 111 271 111
Janvier 260,0 —_ A1 — 9.6 13,7 0,6 111 14,8 11l
Février 257,4 2231 1 —_ —_ 9,7 2,0 11 13,1 1
Mars 466,4 —_ 11 — 135 12,2 9,5 111 6,0 111
Moyenne des 8 mois 4,7 46,7 111 31,3 2,1 13,6 2,2 111 30,6 11
EN CALORIES
Aolt 1957 ciniiinnnn resess 479 1.863 3 2.345 4 17 68 10 95 M 2.485
Septembre 1957 ............ vesess 373 1.460 98 1.931 242 21 42 5 68 48 2.289
Octobre 1.967 54 2.496 327 38 42 3 83 9 2.915
Novembre 1957 .. 1.839 128 2.081 37 29 30 3 62 8 2.188
Décembre 1958 .. 1.296 —_ 1.999 48 34 40 [ 80 17 2.144
Janvier 811 — 2.050 —_— 7 40 2 49 9 2.108
Février 803 587 1.693 —_— —_ 28 [ 34 8 1.735
Mars 1.455 — 1.668 — 9 35 28 72 4 1.744
Moyenne des 8 mois .............. 453 1.475 123 2.051 114 22 39 [ 67 19 2.248
EN PROTIDES (g)
Aolt 1957 1ieerriicinneans . 9,48 59,11 0,07 68,66 0,21 2,93 11,65 1,80 16,4 2,26 87,51
Septembre 1957 ..... erareeencen . 7,38 46,32 2,52 56,22 11,75 3,64 7,25 0,80 1,7 2,64 82,30
Octobre 1957 .....cvinecvnnnenn 9,39 62,42 1,39 73,20 15,86 6,56 7,30 0,60 14,6 0,51 104,13
Novembre 1957 ... . 2,26 58,35 3,30 63N 1,81 5,14 5,20 0,60 10,9 0,43 77,09
Décembre 1957 ....ccovieneanenns 13,90 4,11 —_ 55,01 2,34 5,97 6,90 1,05 13,9 0,95 72,22
Janvier 1958 .. itiiiiiiiinannn 24,51 25,74 —_— 50,25 — 1,17 6,85 0,30 8,4 0,52 59,09
Février 1958 .viviiiniiininnnn 5,99 2548 15,17 46,64 —_— — 4,85 1,00 59 0,46 52,95
Mars 1958 ......cenen veereees 4.2 46,17 —_ 50,38 —_ 1,65 6,10 4,75 13,6 0,21 63,09
Ensemble........ eesterttaniansena 8,95 46,80 3,19 58,94 5,54 3N 6,80 1,10 11,82 1,07 771,37
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5. — JUSTIFICATION METHODOLOGIQUE DES CALCULS
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ANNEXE A

CALCUL DE LA RATION

Différentes étapes permettent de calculer la consom-
mation moyenne de chaque produit par personne et par
jour, pour I’ensemble de I’échantillon, & partir des
pesées de ces produits effectuées au fur et 2 mesure
de leur utilisation dans chaque famille étudiée. Ces pro-
cédés de calcul seront briévement rappelés ici.

Les relevés nécessaires sont les pesées des aliments
consommés au début de la matinée, au milieu de la journée
et le soir, ainsi que les aliments pris en dehors des repas ou
a I’extérieur de la concession ou du campement.

Un méme aliment peut étre pesé sous des formes
diverses. En effet I’enquéteur ne doit perturber ni les
habitudes ni les horaires de la ménagére, et parfois au
moment ol il effectue les pesées I’aliment est déja trans-
formé, par exemple le grain est pilé, le couscous a subi
une premi&re cuisson, le poisson est grillé.

Le dépouillement manuel comporte donc

deux opérations préalables :

— la codification des différentes formes d’ali-
ments et le calcul des coefficients de trans-
formation

— et ensuite les totalisations d’aliments consom-
més et de rationnaires :

d’abord dans chaque famille
puis dans chaque ensemble de famille que
I’on veut étudier.

4. 1. — CODPIFICATION DES ALIMENTS

Les aliments sont codifiés sous toutes les formes qui se
sont présentées au cours de {’enquéte. On pourra trouver
le poisson, par exemple, sous les formes suivantes qui
seront codifiées :

100 Poisson frais entier

101 Poisson frais vidé

102 Poisson frais filet

103 Poisson sec

104 Filet de poisson sec

105 Petit poisson sec (consommé en entier)
ou petit poisson pilé, ou poudre de poisson
(de fabrication locale)

on peut aussi développer ce code en tenant compte de
I’espéce de poisson.

Il est bon d’établir, sinon le code, du moins
la liste des différentes formes d’aliment au cours de

ALIMENTAIRE EFFECTIVE

I’enquéte méme. Ceci permet de regrouper les synonymes
et aussi de prévoir les coefficients de transformation

. A calculer.

A. 2, — COEFFICIENTS DE TRANSFORMATION

Ces difiérentes formes d'un méme aliment compli-
quent en effet les calculs. Il est indispensabie de les réduire
en une seule forme ainsi les trois formes de poisson
frais citées ci-dessus en poisson frais entier, ce qui rend
possible alors les comparaisons avec les estimations de
production,

— ou bien en grain s’il s’agit de céréales, par exem-
ple le mil peut &tre pesé par I’enquéteur sous les formes
suivantes : grain, grain pilé, grain décortiqué, semoule,
farine, couscous, etc. et I’on ne pourra faire d’estimation
et de comparaison utiles que sous la forme de grains.

Certains coefficients de transformation sont déja
connus dans beaucoup de cas, par exemple : riz
décortiqué/riz paddy; mais ces coefficients varient selon
les régions et sous peine d’erreur parfois importante,
il est nécessaire de les calculer dans chaque région, du
moins pour les principaux produits.

Il est aisé de calculer ces coefficients en effectuant
une série de pesées du produit avant et aprés transfor-
mation. Deux méthodes peuvent &tre utilisées : pesées
sur le terrain par I’enquéteur, et pesées en laboratoire.
Les premigres sont efficaces lorsqu’il s’agit :

~~ soit d’une transformation simple comme celle du
riz paddy en riz décortiqué,

— soit de produits peu fréquemment consommés
comme certains fruits de cueillette.

Quand il s’agit de transformation faisant intervenir
des opérations plus complexes, il vaut mieux constituer
une sorte de laboratoire sur place.

On doit procéder de la maniére suivante : faire trans-
former les produits ou préparer les plats par plusieurs
ménagéres du pays et selon les procédés locaux, utiliser
des instruments de mesure simple : une balance, des poids
et une mesure de capacité graduée.

Dans le cas du mil ou du mais, céréales qui sont pilées
avec de I’eau, les poids qui seraient relevés par I’enquéteur
aux différents stades de transformation n’auront de
signification que si I'on tient compte de I’adjonction
d’eau — et pour calculer la proportion de I'eau il est
nécessaire de sécher soigneusement le produit dans un
local, opération incompatible avec I'enquéte dans une
famille.
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Ces coefficients de transformation pour un certain
nombre de produits sont donnés dans les notes qui
accompagnent les tables alimentaires (voir Annexe B).

A. 3. — POIDS MOYENS

It arrive parfois que I’enquéteur n'ait pu avoir le
poids d’un aliment; dans ce cas il I’aura estimé sur place
ou bien on peut I'estimer lors du dépouillement 2 I"aide
de poids moyens calculés pour certains produits solides
tels qu’une racine de manioc, un épi de mais, etc., ou

par des équivalents en mesure locale, ou enfin 4 I'aide du

prix quand il s’agit d'un produit acheté.

A. 4. — CONSOMMATION AU NIVEAU
DE LA FAMILLE OU DU GROUPE
ELEMENTAIRE DE CONSOMMATION
SCHEMA DES OPERATIONS

a) On reporte sur unformulaire de dépouillement (A)
les poids de chacune des formes d’aliments consommés,
jour par jour, avec la tare; on totalise ces poids — et sous-
trait la tare s’il y a lieu — pour la durée du relevé (7 jours
ici).

D’une part les poids des restes qui seront jetés,
sont enlevés du total, 3 ’exception des restes du repas
du solr consommeés en général le lendemain matin. D’autre
part, on ne pése pas les plats envoyés i des personnes
étrangéres au groupe de consommateurs, ni les plats
regus de I’extérieur, puisqu’en principe ces entrées
et ces sorties s'équilibrent au moins dans une zone ou
une strate donnée.

b) Parallélement au dépouillement des produits, on
effectue sur la feuille intitulée « Rationnaires » le report
et |a totalisation du nombre de repas pris dans la matinée
et dans la soirée par chaque consommateur en fonction de

I'dge et du sexe, et en tenant compte des femmes enceintes
et des méres allaitant.

Un examen préalable des relevés avait montré que
les quantités consommées pendant la premiére partie de
la journée équivalaient A celles de la seconde.

<) Enfin sur une feuille récapitulative (B) on reporte
seulement les totaux précédents, c’est-a-dire :

— le poids de chaque forme d’aliment désignée par
son numéro de code, dans I’ordre numérique;

— le nombre total de repas.

A. 5. - CONSOMMATION AU NIVEAU
D’UN ENSEMBLE DE FAMILLES

Les familles sont groupées selon les facteurs que
I'on veut étudier (saison, zone géographique, ethnie,
profession...).

1¢ On totalise alors le nombre de repas et les poids
de chaque forme d’aliment, obtenus précédemment.

20 Puis les différentes formes d'un méme aliment
sont regroupées en une seule, aprés transformation par
les coefficients évoqués plus haut.

3o Le poids total de chaque aliment est ensuite divisé
par la moitié du nombre total de repas pour obtenir
la quantité moyenne de chaque produit consommé par
personne et par jour. Les visiteurs ont donc été comptés
pour leur nombre de repas correspondants. Quant aux
rationnaires habituels, le nombre des repas dénombrés
correspondrait aux repas effectivement pris dans Ila
concession. Cette quantité permet de calculer I’équivalent
en éléments nutritifs, calories, protides, lipides, sels
minéraux et vitamines (voir Annexe B). On a calculé
séparément les moyennes pour chacune des deux périodes
étudiées, saison séche et hivernage. La moyenne arithmé-
tique de ces deux saisons donnant en principe la moyenne
annuelle.
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RATIONNAIRES
Zone ‘_‘ Strate [_|
Village I

GEC | Ethnie |
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Profession \_‘

NOMBRE DE REPAS/PERSONNE
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N. D.
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70 et -
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ANNEXE B

CALCUL DES ELEMENTS NUTRITIFS DE LA RATION
UTILISATION DES TABLES DE COMPOSITION DES ALIMENTS

Lorsqu’on connait le poids d’un aliment, il est facile
de calculer les différents éléments nutritifs qu’il apporte,
qu'il s’agisse de la valeur d’une ration alimentaire ou
d’un bilan des disponibilités alimentaires.

Les tables alimentaires donnent directement la com-
position de 100 grammes de chaque aliment sous la forme
habituelle du marché, c’est-a-dire comprenant, la plupart
du temps, les déchets. .

Ceci correspond au produit dont on a calculé le poids
(voir annexe A). On obtient donc par exemple les calories
fournies par un aliment en calculant :

_Pgids de l'aliment

100
dans la table pour I’aliment correspondant, et les calories
fournies par I’ensemble de la ration en totalisant les calories
fournies par chaque aliment; on obtient de la méme fagon
la valeur de la ration en protides, lipides, sels minéraux et
vitamines.

X Nombre de calories indiqué

B. 1. — CONSTRUCTION DES TABLES

Il est nécessaire d’établir des tables adaptées a Ila
région étudiée. Les bases utilisées sont les tables inter-
nationales de la F.A.O. [6] dont la validité et I'intérét
pratique n'est plus & démontrer. Quelques rares produits
n'y figurent pas comme les feuilles de baobab, le néré
fermenté, etc., et des analyses de laboratoire ont permis
de les compléter.

En général la composition chimique d’un aliment est
peu variable d’un pays  I'autre. Les risques d’erreur en
appliquant les tables de la F.A.O. ne proviendraient pas
de ce fait mais des différences de teneur en eau et des
proportions de déchets ; on a donc modifié ces tables de
base en fonction de I’eau et des déchets (voir les notes)
du moins pour les produits les plus importants.

Ce sont les tables ci-jointes qui ont été utilisées pour
les enquétes alimentaires de Bongouanou, de la vallée du
Sénégal et la présente enquéte du Mali.

B. 2. — REMARQUES
SUR L’INTERPRETATION DES RESULTATS

Si les chiffres indiqués par les tables semblent précis,
il convient cependant d’étre prudent dans I'interprétation

des résultats. En effet avant d’étre consommé un produit
peut passer par trois stades :
a) Stockage et séchage.
b) Préparation.
c) Cuisson.
a) Le premier stade modifle surtout la teneur en eau

du produit mais peut altérer certaines graisses et certaines
vitamines par I'oxydation et la lumiére.

b) La préparation concerne surtout les déchets.

c) La cuisson enfin intervient de plusieurs fagons :

— Elle modifie la teneur en eau d’un aliment et
differemment si I'aliment est grillé, cuit 3 la vapeur ou

) bouilli.

— L'eau de cuisson peut elle-mé&me solubiliser en
partie les éléments tels que graisses, minéraux, vitamines.

— Enfin la chaleur peut altérer les protéines de
quelques aliments, et altérer certaines vitamines.

Ces modifications se traduisent donc sur le poids
global de I'aliment ce qui intéresse surtout I’économiste,
mais aussi sur la qualité et la quantité d’éléments impor-
tants qui n’entrent que pour une faible part dans ce poids

. global (oligo-éléments), et sur lesquels le nutritionniste

surtout doit porter son attention.

On a déja vu I’intérét qu’il y avait 3 estimer ou vérifier
les coefficients de déchets (Annexe A), surtout pour les
aliments de base comme les mils et sorghos dans les régions
sahélo-soudaniennes, les tubercules en zone forestiére. Car
ce sont évidemment les aliments les plus consommés qui
risquent d’introduire les erreurs les plus fortes dans
I'estimation des éléments nutritifs.

La chaleur peut diminuer ia valeur biologique des
protides.

Les acides gras des lipides peuvent aussi &tre altérés
par le stockage, de plus une partie des matiéres grasses
d’un produit comme le poisson peut &tre perdue si I'eau
de cuisson est jetée, ce qui arrive d’ailleurs peu souvent.

De la méme maniére serait perdue une partie des
sels minéraux et des vitamines par solubilisation dans
I’eau. Mais les vitamines peuvent elles-mémes avoir déja
subi des pertes au cours du stockage, du séchage ou de
la cuisson.
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La vitamine A n’est pas affectée par la cui mais | t
lorsque I'aliment est séché A I’air. |l faudrait donc sans doute diminuer
les quantités indiquées dans la table pour des formes d’aliments telles
que :

— couscous et semoule de mil et de sorgho séchés a I'air,
~— tomate en poudre,

— piment sec,

— gombo sec,

- feuilles séchées (baobab).

La thiamine (B1) est détruite en partie par la chaleur et il
faudrait vraisemblablement distinguer le mode de cuisson : A la vapeur
(couscous) et directement dans la marmite au contact du feu (grains
grillés, etc.).

« La riboflavine (B2) et la niacine (PP) résistent mieux que
la thiamine (B1) 2 la chaleur, mais I'exposition 3 la lumiére affecte
la riboflavine. »

Enfin pour la vitamine C ou acide ascorbique la F.A.O. signale
que si « I'étendue des pertes dépend dans une large mesure du mode
et du temps de cuisson, la nature de I'aliment a aussi son importance.
C’est ainsi que les fruits et quelques légumes acides, conservent
mieux la vitamine C que les aliments dépourvus d’acidité tels que la
plupart des feuilles vertes ».

La F.A.QO. recommande donc de modifier les valeur
des vitamines A, B; et C de ces tables selon le mode de

préparation de ’aliment, A [’aide des coefficients généraux
suivants :
A x
-BI x
C x

0,
01
0

NV o

Il est plus pratique de modifier les valeurs trouvées
aprés transformation des produits en éléments nutritifs.

Ces rectifications restent cependant hypothétiques
et ne doivent pas empécher des analyses qui permettent
de préciser les pertes subies aux différents stades de
transformation des aliments. Elles affectent surtout sels
minéraux et vitamines. Au contraire les chiffres indiqués
pour les calories, les protides et les lipides sont beaucoup
prés de la réalité.

Signalons enfin que I'on peut développer ces tables,
en indiquant par exemple la composition des protéines
en acides aminés essentiels (Amino acid content of foods —
Home Economics Research-Report n® 4 — U.S. Depart-
ment of Agriculture-Washington 1957) celle des lipides
en acides gras (en préparation par la F.A.O.).

B. 3. — TABLES ALIMENTAIRES

Composition pour 100 g de produits « tels qu’achetés »

. . Protides Lipides Ca Fe Vit. A Vit. B1 Vit. B2 Vit..PP Vit. C
Produits Calories g g mg mg ul. mg mg mg . mg
CEREALES
Pain coovvnnen. teeecercnan treeanns 256 7.2 0,8 15 1,2 (0) 0,15 0,04 (0,8) (0)
BiSCUItS SEES vvv-vvccucnnvanancnnns 383 11,0 1,4 23 2,3 ) 0,30 0,07 1,6 (0)
Riz décortiqué .....ovvecinnnanann. 359 71 1,1 14 1,0 (0) 0,16 0,04 2,5 (0)
Mais : farine grossi¢re blutée ...... 360 9.3 4,0 8 1,8 400 0,35 0,09 1,3) (0)
Sorgho ........ eeeen Cesaseraanens 31 9.2 3,0 35 38 180 0,37 0,14 3,6 )
Petit mil (Pennisetum) ............. 314 10,6 42 25 3,6 180 0,30 0,14 1,9 (0)
[ [ I 312 9,9 36 30 37 180 0,33 0,14 2,7 (0)
Fonio (Paspelum) ......covuuven.... 310 6,5 35 4 4,5 (0) (0,30) (0,10) (1,0) {0)
Paguiri (Panicum)uecceiaciinnss R 11 10,2 1,4 15 (4,0) 0 0,65 0,08 0,7 [+]
TUBERCULES
Manioc frais...ccceeneeeerecrancess 113 0,9 0,2 26 0,5 ] 0,05 0,02 0,5 8
Igname ....co0vveeerecenas teesenan 101 2,4 0,2 21 08 @ 0,09 0,03 0,4 10
Patate fraiche........ Cerarenes rees 97 1,1 0,3 28 08 420 0,08 0,04 0,5 19
Racine de nénuphar ....... PP 49 1,5 0,1 22 0,4 10 0,14 {0,04) {0,1) 4
SUCRES
Sucre......... eesaasiasan tevseeas 387 — —_ z a 0 0 0 0 0
Mieliianiiieiennnnnans PO L 1] — _ 5 0,6 0 I ] 0,05 0,2 2
GRAINES OLEAGINEUSES
Arachide en coque ................ 388 18,2 30,7 37 1,3 20 0,60 0,09 11,4 z
Arachide décortiquée .....cvuunnnn. 546 25,86 43,3 52 1,9 30 0,84 0,12 16,0 2
Arachide coque grilléa ............. 404 18,9 30,9 38 14 21 0,12 0,07 88 I}
Arachide grillée décortiquée........ 558 25,7 44,2 53 1,9 kil 0,17 0,09 12,0 2
Graines de Béref oooovvvennnieesss 392 20,0 32,0 34 6,8 40 0,14 0,14 1,9 2
Graines de coton (farine) .......... 375 57,5 6,5 200 12,0 (30) 1,40 1,02 8,5 (2)
Graines de Néré fermenté (Soumbala) 394 26,6 23,0 350 33,0 (20) {0,60) (0,09) 11,4) (2)

A
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B. 3. — TABLES ALIMENTAIRES (suite)

. . Protides Lipides Ca Fe Vit. A Vit. B1  Vit. B2 Vit.PP Vit. C
Produits Calories e g mg mg Ul mg mg mg mg
AUTRES GRAINES
Voand Pois Bambara....... veea. 365 12,7 6,3 73 7,6 (30) 0,28 0,12 21 1)
Haricot Niébé, dolique ............ 342 23,4 1,8 76 57 40 0,92 0,18 1,9 2
PRODUITS ANIMAUX
VIANDES
Beeuf (saison séche)...........c.... 156 15,4 10,0 9 1,8 (20) 0,05 0,14 32 0
Boeuf (hivernage) .............. vees N7 14,9 17,0 9 1,8 (30) 0,05 0,13 31 0
Porc maigre, sanglier .......ce00... 312 11,8 29,0 7 1,4 ) 0,41 0,12 2,7 0
Mouton (saison séche) ..... cseseess 19 12,8 71 7 1,5 2 0,12 0,15 3,8 0
Mouton (hivernage).......... senesss 241 11,9 21,1 7 1,4 2 0,11 0,14 36 0
Chevre, biche........covviienaeen .o 123 14,0 7,0 8 1,7 2 (0,13) 0,24 4,2) {0)
Viande ovin S.a.i. «oviiicenrncanenne 161 12,9 1,7 7 1,5 @ 0,12 0,18 39 0
Viande séchée....... eeaatesenreenns 395 82,0 5,0 48 98 @ 0,16 0,82 98 0
Gibier & poil paré.........000v0e.. 104 18,0 3,0 14 2,2) 2 0,05 0,19 5,8 0
Canard plumé, non vidé..... veeesss 205 10,0 18,0 8 11 (540) 0,05 0,12 35 )
Poulet plumé, non vidé ............ 122 12,3 7,7 7 0,9 250 0,06 0,10 49 (0)
Oiseaux plumés, non vidés ......... 83 13,0 30 18 2,0 (159) (0,06) (0,10) 5,2) @
CGuf..... P, PR eeeeee 144 11,0 10,4 44 22 890 0,09 0,27 0,1 0
LAIT .
‘Lait de vache............ tessnsecens 68 3,5 3,9 119 0,1 160 0,04 0,18 01 1
Lait de chévre....... Nessenesnsenss 73 38 4,5 141 0,1 160 0,05 - 011 0,3 1
Lait de brebis......cecvneuinsecenns 9 58 6,5 180 0,1 200 0,06 0,25 03 1
POISSONS
Poissons de rivi¢re, Frais (filet)...... 138 24,4 4,5 41 1,1 (590) 0,06 0,16 26 2
Poissons de rivi¢re. Frais (entier)... 69 12,2 22 20 0,5 (25) 0,03 0,08 1,3 I~
Poissons de rivitre. Secs (filet)...... 386 €8,3 12,6 115 3,1 {140) 0,17 0,45 7.3 2
Poissons de riviére. Secs (entier) ... 247 43,7 8,1 74 2,0 (50) 0,11 0,29 47 z
Poissons de riviere, Secs M.I.S.E.S. . 282 49,9 9,2 84 23 (102) 012 - 0,33 53 2
Petits poissons fortement séchés arétes
MANGEES covvvvivevncnnnanonaness 310 62,0 50 2.480 12,4 ] 0,12 0,25 6,1 0
Sardines & I'huile......oueinnennnn. 314 22,0 24,0 44 1,3 (110) 0,06 0,20 26 0
HUILES ET GRAISSES
Huile végétale pure, Huile d'arachide, .
Beurre de Karité................... 884 —_— 100,0 0 0 0 0 0 0 0
Huile de poisson ....... crepesceses 902 —_ 100,0 0 0 1.750 0 0 0 0
Graisse de mouton ....... . 7 | — 100,0 0 0 0 0 0 0 0
Beurre frais......... PP & [ 0,6 81,0 15 @ 3.200 2 @ ] 0
Beurre fondu .......c000000v00.... 880 —_— 100,0 — — 3.950 0 0 0 V]
FEUILLES ET LEGUMES o
Tomate. €erise....corvevicaacvsssnas 36 1,7 0,5 17 0,6 1.460 0,13 0,09 . 08 47
Poudre de tomate .....cc.veevroeees 299 141 41 141 50 12.120 1,08 0,75 6,6 390
OQignons frais .....covvvarnesecncan 7 13 0,2 30 0,5 50 0,03 0,04 0,2 8
QIigNoNS SeCS.es.cviecrnncaacccsaas 296 10,4 1.§ 240 4,0 400 0,24 0,32 1.6 64
Cucurbitacés frais .....ccoveeenones 28 11 0,3 15 0,5 340 0,05 0,03 03 9
Cucurbitacés avant maturité......... 13 0,7 01 15 0,5 80 0,05 0,03 0,4 17
Piment frais....... teeeees tiesenaas 28 1,2 02 7 0,7 770 0,07 0,07 0,8 89
Piment sec........... tesesescenase 238 10,2 1,7 59 59 6.545 0,59 0,59 6,8 756
Gombo frais .....cooevennnccaansss ki 1,6 0,3 66 1,1 320 0,08 0,06 09 18
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B. 3. — TABLES ALIMENTAIRES (suite)

Produits Calories Protgldes Lupngdes g; :1eg Vn:’..lo‘\ VIt;ngB1 Vntl:ngBZ Vnt'.“gPP Vlt';1 gC
FEUILLES ET LEGUMES (suite)
Gombo SEC ...t iiririniiiiiannnn 258 13,0 2,4 538 9,0 2.160 0,65 0,49 7,3 147
Feuille baobab fraiches ............ 71 4.6 0,2 420 2,3 (4.730) (0,07) (0,50) (0,6) 12
Feuille baobab séches ............. 260 16,8 0,7 1.540 (8,4) (17.310) (0,26) 1,8 2,2) 154
Autres feuilles fraiches.............. 22 2,4 0,3 131 2,3 4,730 0,07 0,15 0,6 55
Feuilles séches ... ...coovviinnninens 198 21,6 2,7 1.180 20,7 42,570 0,63 1,35 54 495
Silique fraiche d’oseille de Guinée .. 4 1,5 (0,3) 131 (2,3) (4.730) (0,07) (0,50) (0,6) 10
Silique séche d’oseille de Guinée.... 242 8,8 (1,8) 773 (13,6) 27.910 (0,41) (2,95) (3.5) (59)
Feuilles de cassia tora ............. 47 6,0 (0,3) 625 2.3) (4.730) (0,07) (0,50) (0,6) 93
FRUITS
BANANG «.nvernneennnneneeneneennns 67 0,9 0,3 6 0,4 140 0,03 0,04 0,5 '8
Petit citron ou limette ............ 16 0,3 0,1 (14) 0,2) 0 (0,01) 7} %} 9
Papaye .c..oeceeciinionieniiinsnnes 26 0,4 0,1 16 0,3 660 0,02 0,03 0,3 12
Fruit du baobab........0vvveeuonasn 253 1,8 0,7 21 0,3 400 0,03 0,03 0,3 140
Mangue ...covveieeanenieeiiiiisnne 40 0,4 0,1 7 0,2 1.180 0,03 0,04 0,4 30
Fruits non spécifiés, rég. trop. et
jujube, fruit nénuphar, vitex ..... M 0,5 0,7 14 0,3 400 0,03 0,03 0,3 24
Dattes séches. Soumpe.............. 255 2,5 0,6 73 2,7 70 0,11 0,10 1,5 %}
Tamarin c.covevrnereecenoneeeneens 101 3,4 0,9 270 0,3 400 0,03 0,03 0,3 24
Pomme cannelle .........oicciennns 57 11 0,3 17 0,4 fe] 0,05 0,07 0,4 12

B. 4. — NOTES ET REFERENCES

ABREVIATIONS ET SIGNES
CONVENTIONNELS UTILISES

— F.A.O. ou O.A.A. : Organisation des Nations Unies pour
I’Alimentation et I’Agriculture, Rome (Food and Agriculture Orga-
nization), le chiffre qui suit I'abréviation F.A.O., ici le numéro
d’ordre de I'aliment dans les tables de la F.A.O. [6].

— O.R.A.N.A. : Organisme de Recherches pour I'Alimentation
et la Nutrition en Afrique, Dakar.

P - I.LNL.H. : Institut National d’Hygiéne, section de Nutrition,
aris.

— M.LS.O.E.S. : Mission socio-économique de la vallée du fleuve
Sénégal, Kaédi 1957-58.

— M.LS.ES. : Mission socio-économique du Mali 1957-58.

() = valeur estimée.

@ = négligeable.

—= = virtuellement inexistant.

111 = indéterminé.

B 41. — CEREALES

PAIN. — Référence : .LN.H.

BISCUITS SECS. — A la « Biscuiterie de Médina »
de Dakar, 100 g de Biscuits sont fournis par 94 g de
farine et 14 g de sucre, qui donnent donc, si on suppose
la farine blutée a 85 9 :
94/100 x 350 (F.A.O. 2) = 329 calories
+ 14/100 x 387 (FA.O. 44) = 54 —
Total............ 383 —

et les 94/100 de 100 g de farine 4 85 9 pour les autres
éléments.

RIZ DECORTIQUE. — Composition F.A.O. 11.

Cuisson :100 g de riz décortiqué = 300 g riz bouilli
(N.A.T.)donc poids riz bouilli x 0,33 = poids riz décortiqué.

. . Décortiqué
Décortiquage : " Paddy dy [8]
0,72 (0,70 4 0,74) = F.A.O.
0,65 = Mali (pilage).

0,60 Kobané (Haute-Guinée) pour 10 kg de paddy sec.
0,58 dont 0,30 entier et 0,28 brisures = A.E.F.
Blanc polifpaddy = 0,53 (Congo belge).

Pour I’A.O.F. on utilise le coefficient suivant :

Poids riz décortiqué x ou 1,5 = Poids riz paddy.

A
0,65
Dessication du paddy : Kobané (Haute-Guinée) :

pour 396 kg de paddy frais sec/frais = 0,84.

- Si on ajoute le décortiquage, qui laisse 60 9% de riz
décortiqué, on obtient dans ce cas le rapport :

paddy frais

= o, -

décortiqué 50 %

MAIis
é
Egrenage : Rapport —g;:iLé[ﬂ

7 = e 0,9
Congobelge .........oiiii i, 0,85
Rhodésie ........covvviiinniiiiiiniiinne. 0,71-0,84
Dantari (Fouta Djallon) (sur 12 épis) ......... 0,74
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Préparation. —— Le mais est parfois consommé
entier lorsqu’il est grillé en épi frais, mais la plus grande
partie est consommée en semoule et surtout en farine
(couscous, bouillie, etc.). Le coefficient de décortiquage
ne peut étre déterminé que difficilement par I’enquéteur
car le grain est pilé avec de I’eau. Des mesures ont donc
été effectuées lors de la M.L.S.O.E.S.

On a demandé 3 4 ménagéres de Kaédi (3 Toucou-
leur de caste différente : torodo, matioudo, thioubalo et
1 Saracolé) de préparer du couscous et de la semoule 2
partir de 2000 g de grains de mais issus d’'un méme
échantillon.

Les trois produits recueillis : son, semoule, couscous,
ont é&té pesé humides, c’est-d-dire tels qu’ils sont pesés
par I’enquéteur dans la concession; puis séchés i la tem-
pérature ambiante (40° environ) pendant 2 jours. On
suppose alors qu’ils ont repris le taux d’humidité du grain
original.

Humidité des aliments préparés : On a pu déter-
miner ainsi le coefficient d’humidité des dlvers produits
de transformation du grain :

semoule séchée couscous sec

semoule humide couscous frais

Le gruau est une semoule 4 gros grains. Le couscous
sec est I'équivalent de la farine séche.
On a complété ces données par une expérience
donnant les rapports :
farine fraiche
— et —
couscous frais farine brassée

On a ainsi obtenu les équivalences suivantes (poids) :
Semoule (ou gruau) frais X 0,884 = Semoule séche

farine séche

Farine fraiche ......... X 0,756 = Farine séche
Farine brassée......... X 0,619 = Farine séche
Couscous frais......... X 0,616 = Farine séche

et d’autre part

grain pilé ou écrasé (ce qui correspond 3 grain - eau
du pilage) x 0,82 = Poids du grain normal,

grain décortiqué (cas précédent, mais vanné) x 1,08 =
Poids de grain normal.

Décortiquage : Enfin la méme série d’expérience
nous a permis de déterminer le coefficient de décorti-
quage du mais; ce coefficient représente en fait la somme
de I’extraction du son et de la perte des divers éléments
du grain au cours des transformations traditionnelles;
100 grammes de grain sec ne fournissent finalement que
73,1 g d’aliment consommable (farine et semoule séches)
d’otl I’équivalence : Poids couscous sec, ou farine séche,
ou semoule sdche x 1,37 = Poids grain.

Composition alimentaire : Les tables alimen-
taires de la F.A.O. donnent directement la composition
de la farine grossiére blutée, et de la semoule (ou gruau)
qui correspondent 2 la forme sous laquelle elles sont effec-
tivement consommées et souvent pesées. Compte tenu de
I"humidité, on peut donc appliquer directement la table
(F.A.O. — Farine grossi¢re blutée, taux d’extraction
moyen 93 %, de 90 3 96 %). Lorsque le mais est pesé
sous forme de grain on ne peut utiliser la composition
F.A.O. du grain entier, puisqu’il contienne le son et
correspondrait alors A son taux d’extraction de 100 %,

il faut donc transformer le poids du grain en poids équi-
valent de farine par le calcul suivant :

Poids grain x 0,731 = Poids farine.

Teneur en vitamine A : S’entend pour les variétés
de mais jaune.

MIL ET SORGHO

Le mil dont la composition est indiquée dans les
tables de la F.A.O. a un taux d’extraction de 90 % envi-
ron, alors que le taux d’extraction trouvé dans la vallée
du Sénégal (voir mais) est de 81,7 pour le sorgho et 81,3
pour le petit mil. Cette différence est importante et il
est nécessaire d’en tenir compte. La composition de
100 grammes de grain de sorgho (F.A.O. 26) est donc

81,7
multipliée par 90 °Y 0,91 et celle du petit mil (Penni-

81,3
t — ,90.
setum) par % ou 0,90

Lorsque la distinction n’est pas faite dans les relevés
entre sorgho et petit mil (enquéte du Mali) on a
calculé une moyenne entre ces deux compositions.

FONIO (Paspalum). — D’aprés analyse de 5 échan-
tillons, publiée dans le Rapport n® 3, Mission anthropo-
logique, Dakar 1947.

La teneur de vitamines A, B2, PP, C est assimilée
3 un des millets non spécifiés (F.A.O. 31).

Coefficient de décortiquage : 6 mesures seulement
ont été effectuées & Dantari (Fouta Djalon) : 6 kg donnant
3814 g de partie comestible soit 63,5 %. Il faut donc
multiplier la semoule de fonio par 1,58 pour obtenir
I’équivalent grain paddy.

PAGUIRI (Panicum laetum). — Analyse ORANA sur
2 échantillons de Panicum laetum KUNT (détermination
Pr MONOD, LF.A.N.) :

Protides Lipides Glucides Calories Ca Eau
Ne1t...... 1 1,37 75,1 14 111
Ne2...... 9,45 1,45 75,6 15,2 11,0
Moyenne . 10,2 1,4 75,4 355,1 15 11

Les autres éléments d’aprés composition du
Panicum [12].

B 42. — TUBERCULES

MANIOC FRAIS. — Composition F.A.O. 37. modifiée
en fonction de la proportion de déchets trouvé au Mali
de 22,6 % avec 150 mesures au lieu de 25 % donnée
par la F.A.O.; c’est-a-dire composition de la partie
comestible x (100 — 22,6) ou 77,4.

Coefficient fra!s éco:f.se :
frais entier
FAO. ...ttt 0,75
g 1 0,774
Congo belge [8] .......... 0,80
AEF.[8]..........c.ett 0,85
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Au Mali pour avoir I'équivalent en manioc entier,
du manioc épluché, il faudrait multiplier la quantité de
celui-ci par 1,29.

IGNAME. — Composition F.A.O. 41, modifiée en
fonctlon de la teneur en eau de 63,1 % (F.A.O. 72,4 %)
et en déchets de 28 % (F.A.O. 14 9) trouvée en
Céote-d’lvoire (subdivision de Bongouanou).

PATATE F.A.O. 36. — Pour la vitamine A, chiffres
obtenus avec les variétés jaune pile; dans les variétés
jaune foncé, la moyenne est de 7 000 Ul ; les variétés
presque blanches en contiennent 80 UI.

RACINES OU RHIZOME DE NENUPHAR. —
Composition supposée identique 2 celle du topinambour.
(F.AO. ....).

'B. 43. — SUCRES

SUCRE. — Le sucre vendu dans le commerce est raffiné
(F.A.O. 45).

MIEL. — F.A.O. 51.

B 44. — GRAINES OLEAGINEUSES
ARACHIDES COQUE. — F.A.Q. 52.
ARACHIDES DECOR‘I‘IQUEES. — F.A.O. 53.

ARACHIDES GRILLEES. — La F.A.O. signale qu’elle
conserve environ 20 9 de vitamines B1 et 75 9 de B2
et de Niacine. Les chiffres de la table en tiennent compte,
ainsi que de la perte d’eau qui a été calculée par les usines
Lesieur a2 Dakar (1958) :

Coque grillée 96,1
Coque non grillée 100

Graine décortiquée grillée (avecsel) 97.8
" Graine décortiquée non grillée 100

100 g de coque ayant perdu en grillant 3,9 g d’eau ; il

reste donc dans 100 g d’arachides coques grillées

(52 — 3,9) x 100
9%

= 1,35 d’eau

Pour avoir la composition de I'arachide coque grillée,

il faudrait donc multiplier les valeurs de I’arachide de
coque non grillée par :

100—1,35.

100 — 5,2

De méme pour les graines, il faudrait utiliser le coeffi-
cient

= 1,04

100 — (52 —2,2) x 100 96,7
97.8 T 948

rain
Le coefficient moyen i

: des campagnes 1955/56-
u

56/57 et 57/58 au Sénégal (Lesieur, Dakar) est de 71,6/100.
La proportion de déchets de 28,4 % ne différe donc

pratiquement pas de celle de la F.A.O. (29 9%) et la
correction sur les déchets n’a pas été faite.

Si I'on veut ramener les quantités pesées sous diffé-
rentes formes & |'équivalent coque le calcul des coeffi-
cients sera le suivant :

1
Graine décortiquée x ou 1,4 = équivalent coque
0,716
Coque grillée X 1 ou 1,04 = équivalent
que g 0,961 u 1,04 = équivalent coque
Graine grillée X . 1,02 i dé i
g 0,978°u ,02 = graines décorti-
quées et X 1,4, Soit au total 1,42 = équivalent
coque.
graines

Coefficients arachides dans différents pays :
coque

FAD, tiiiiiiiiiiiiiinnrineesestascstssroneronnes 0,71
Dakar (Lesieur 19553 58) ......cicveeevnennnnnnnnss 0,716
Fouta Djallon (Dantari 1955) ......ccovvvvnnnrvnnnnee 0,72
Soudan frangais [8], machine ........ccovvvevininnnns 0,63
Alamain....coivinrencennnannnes 0,68 10,70

Nigeria [8] Nord..........cooiiiiiiiiiiiieiiinna., 0,67

] 0,50 4 0,60
N - 0,7
Congo belge {8] ..... Ceeesesannes feteacnaracenannas 0,71
Rhodésie [B] c.vvrvnneriiiinenrniniiarennscianinens 0,55 4 0,65
Coefficient arachide hute =

coque

A.E.F. [8] : 0,32-0,35.

GRAINES DE BEREF (colocynthis) : F.A.O. 70.

Bien qu’appartenant i une famille botanique (cucur-
bitacées) différente de celle de I’arachide (légumineuse),
cette plante a été classée dans le méme groupe d’aliment
34 cause de sa richesse en lipides et en protides qui
rappelle celle de I'arachide et du fait que dans certaines

‘régions elle remplace dans le menu, I'arachide lorsque

celle-ci fait défaut.

Deux analyses de I’'amande par 1’O.R.A.N.A. donnent
les résultats moyens suivants :

Calories .............. 591

Protides .............. 303¢g
Lipides ............... 46,1 g
Calcium............... 46 mg
Bau.......ooeeenentt 57¢g

Mais I'analyse a été faite sur I'amande décortiquée
4 la main, alors que la farine telle qu’elle est consommée,
est préparée i partir des graines pilées et vannées; elle
est donc sans doute de composition un peu différente et
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d’autres analyses seraient nécessaires. De méme que d'au-
tres mesures du coefficient de décorticage qui a été
obtenu A partir de 2 prélévements seulement, soit 0,73
(0,71 pour l’arachide).

Il faudrait enfin distinguer les deux états grillé et
non grillé. Voici les résultats obtenus sur un préléve-
ment :

Graine grillée 93,7
Graine non grillée ~ 100

<arachide : M)

100

extraction de la farine aprés pilage et vannage :

Non grillé : 76,7 %,
Grillé 1679 %

Pour ramener les quantités pesées sous différentes
formes a Péquivalent « graine de béref » (non grillées)
on devrait donc utiliser les coefficients suivants : graine
décortiquée (au pilon) ou farine séche x 1,4; farine
brassée x 0,7 (farine séche) x 1,4 soit au total 0,98 ou 1;
graines grillées x 1,07.

GRAINES DE COTON. — Composition de la farine
d’aprés JACQUOT R. [12] teneur en vitamines A et C
supposées identiques celles des graines de béref.

GRAINES DE NERE FERMENTE (SOUMBALA).
— Analyse O.R.A.N.A.

AUTRES GRAINES

VOANDZOU, POIS BAMBARA, POIS DE
TERRE OU SOUTERRAIN. — (Voandzeia subterranea)
écossé F.A.O. 63.

HARICOT NIEBE. — (Vigna sinensis) F.A.O. 63 i.

Signalons que les résultats des analyses de I'OR.A.N.A.
sont voisins :

Frais Sec
O.R.A.N.A. O.R.AN.A. F.A.O. 63 i
Calories ........v... 159 340 342
Protéines ........... 10,9 236 23,4
Calcium ............ 32 Nn 76
-3 N 0,31 0,71 0,92
Bau ..covcevnnnncnns 58,4 10,5 11

B. 45. — VIANDE

BCEUF ET MOUTON. — On a supposé¢ que pendant
la saison séche la viande est de catégorie maigre et de
catégorie moyenne en saison des pluies ol la nourriture
du bétail est plus abondante. D’ol fes références F.A.O. :

Boeuf Mouton

Saison séche ......ccvvnrsee 173 193
Saison humide .............. 175 194

Il est difficile de préciser les déchets, mais ceci a
peu d’importance étant donné l'apport trés faible de
viande dans la ration.

PORC MAIGRE, SANGLIER. — F.A.O. : 188.
CHEVRE, BICHE. — F.A.O. : 198.

VIANDE OVIN. — Non spécifié moyenne de F.A.O. :
193, 194 et 198.

GIBIER A POIL, PARE. — F.A.O. : 202. On a compris
sous ce terme au Mali des animaux tels que rats
souris, porc-épic.

VIANDE SECHEE. — F.A.O. : 214.

CANARD PLUME, NON VIDE. — F.A.O. : 206.
POULET PLUME, NON VIDE. — F.AO. : 204.
OISEAUX PLUMES, NON VIDES. — F.A.O. : 203.
GEUF. — FAO. : 215.

B. 46. — LAIT

LAIT DE VACHE

Les analyses du service de I’Elevage 3 Dakar (CI.
Labouche et A. Peytavin) montrent que la teneur en
lipide du lait des vaches en zone tropicale est identique
a celle des zones tempérées : 40 g /o

Celle du calcium est légérement supérieure:1,70g°/,,

On peut donc adopter la composition donnée par la
F.A.O. pour le lait entier 3 39 °/y, (F.A.O. 213) (calcium
1,19 ©/00).

LAIT DE CHEVRE. — F.A.O. : 256.
LAIT DE BREBIS. — F.A.O. : 257.

Il arrive souvent que le lait cail lé soit cuit puis écrémé.
Une quantité insignifiante d'eau est ajoutée pour le
barattage. Deux échantillons de lait caillé de vache
prélevés chez un producteur de Pout (Sénégal) avaient la
teneur en lipides suivante :

Lait cru écrémé, non baratté : 29,5 o/,
Lait aprés barattage : 26,6 ©/q.

Par contre le lait vendu sur le marché des centres
risque d’étre étendu d’eau surtout en saison séche.

En fait, la comparaison de la consommation de lait
et de beurre d’aprés les relevés alimentaires peut faire
supposer que le beurre n’a pas toujours été noté par
I’enquéteur puisque la ménagére I’ajoute souvent au
dernier moment.

Ce fait s’est produit dans I’enquéte de la vallée du
Sénégal (1957) et nous avons donc jugé préférable pour
la transformation en élément dans ce cas de considérer le
lait frais et le lait caillé comme entier et inversement de
ne pas tenir compte de {a consommation de beurre refevée.
Cette hypothése ne peut s’appliquer qu'aux moyennes
générales et non aux données pour une famille prise
séparément, car le troc et ["achat peuvent alors intervenir
de fagon systématique.
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Dans le cas ol les quantités de beurre consommé
ont été régulierement relevées, on distinguera les deux
formes de lait :

Lait caillé de vache (teneur en lipide estimée 2
28 °/oq),s

Lait caillé de vache (teneur en lipide estimée 2a
40 ©/o).

B. 47. — POISSONS

FRAIS EN FILET. — D’aprés les analyses de pousson
de la vallée du Sénégal.

FRAIS ENTIER. — Composition précédente et compte
tenu des 50 9 de déchets estimés.

SEC EN FILET. — D’apres la composition du poisson
frais modifié en fonction de la teneur en eau (21 9% F.A.O.
242) 23 9%,, moyenne des poissons gros (15 9% F.A.O. 235)
et maigres fortement séchés.

SEC ENTIER. — Composition précédente modifiée
en fonction de la proportion de déchets 36 % calculée
au Mali,

POISSON SEC ENTIER (MISES). — Composition
utilisée pour la mission du Mali calculée & partir de
données précédentes, mais avec un coefficient de déchets
de 27 9%, qui tient compte qu’une partie du poisson est
pesé en filets séchés.

PETITS POISSONS FORTEMENT SECHES
(arétes mangées). — Ou poisson sec pilé, ou poudre de
poisson de préparation locale (F.A.O. 243).

B. 48. — HUILES ET GRAISSES

HUILE VEGETALE PURE, HUILE D’ARACHIDE,
BEURRE DE KARITE. — F.A.O. : 277.

HUILE DE POISSON. — F.A.O. : 280; les huiles de
fole sont trés riches en vitamine A, leur teneur est
variable selon les espéces. Par contre I’huile de chair de
poisson, beaucoup moins riche en vitamine A en contient
cependant une certaine quantité. Toute la vitamine A
de la chair est contenue dans les graisses. Nous avons
estimé la quantité de vitamine A dans I’huile de chair de
poisson & partir de la teneur en vitamine A du filet de

100 U.l. x 1
poisson frais (non spécifié, F.A.O. 226) soit 5—7x00

= 1.750 U.l. pour 100 grammes d’huile de poisson.

GRAISSE DE MOUTON. — F.A.O. : 287 (graisse
fondue).

BEURRE FRAIS. — F.A.O. : 281.

BEURRE FONDU. — Réf. précédente mais avec
une teneur en eau de 0 % au lieu de 15,5 %.

B. 49. — FEUILLES ET LEGUMES

TOMATE CERISE. — F.A.O. : 72a.

TOMATE EN POUDRE. — Contient 8,4 9% d’eau
(analyse O.R.A.N.A. sous réserve d’analyses complé-
mentaires); d’'oll composition :

100 — 8,4

ise (F.A.O. 72 —_— ,3.
tomate cerise (F.A a) x 100 — 88,9 ou 8,3

QIGNON FRAIS. — F.A.O. : 77.

OIGNON SEC. — On a supposé qu’il contient
10 9% d’eau, d’'ol on déduit sa composition par le
calcul suivant :

composition oignon frais x 100_—-1L ou 8
P & 100 — sgg M~

CUCURBITACEES. — On a assimilé ici Cucurbita
pepo, souvent désigné dans les relevés alimentaires
sous le nom de « potiron » « courge », etc., et toujours
cuit dans la sauce, & « cucurbitacées mlres » (F.A.O.
114).

Dans les variétés & chair jaune clair la F.A.O. signale
4000 U.l. de vitamine A en moyenne; on a conservé ici
ce chiffre moyen indiqué de 340 U.I

La composition donnée par la F.A.O. tient compte
de 32 %, de déchets; au Mali on n’a trouvé que 14,2 %
d’aprés 57 pesées effectuées dans 11 villages différents.

D’oli nouvelle composition de 100 grammes tel
composition 100 g com. X 858

100

D’autre part on a assimilé colocynthis citruilus
souvent nommée « pastéque », consommée fraiche souvent
en dehors des repas et lagenaria vulgaris ou « cale-
basse », consommée verte 3 « cucurbitacées avant
maturité » (F.A.O. 115).

qu’acheté =

PIMENT FRAIS. — FA.O. : 103.

PIMENT SEC. — Composition précédente modifiée
en fonction de la teneur en eau de 11 9 (analyse
O.R.A.N.A.) soit la composition de 100 g de piment

100 — 11
frai PP — ,5.
rais x 100 — 895 ou 8

GOMBO FRAIS. — F.A.O. : 9%.

GOMBO SEC. — On a modifié la composition précé-
dente en fonction de la teneur en eau de 11,85 9, déter-
minée par I’O.R.A.N.A. D’oli composition 100 g gombo
100 — 11,85

100 — 89,2

sec = composition 100 g gombo frais x
ou 8,15.

FEUILLES DE BAOBAB FRAICHES. — Analyse
O.R.A.N.A. pour calories, protides, lipides, calcium
vitamine C et eau (75,8 %); pour le reste (fer, vitamines A,
B1, B2, et PP) : F.A.O. 106a (feuilles diverses trés vertes).
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FEUILLES DE BAOBAB SECHES
Composition 100 g feuilles sé¢ches = composition

00 — 11,
100 — 11.4 ou 3,66.

100 g feuilles fraiches x 100 — 75,8

FEUILLES DE CASSIA TORA FRAICHES. — Ana-
lyse O.R.A.N.A. pour calories, protides, calcium, vita-
mine C et eau (82 9,) et pour le reste composition des
feuilles fraiches (F.A.O. 106a).

AUTRES FEUILLES FRAICHES

Le nom n’étant pas toujours spécifié dans les relevés,
on a adopté la composition donnée par la F.A.O. des
« Feuilles diverses, trés vertes » (F.A.O. 106a).

La composition de feuilles fraiches de quelques

espéces commence cependant i &tre connue pour plu-
sieurs éléments (analyses O.R.A.N.A.).

Calor. Prot. Lipides Ca Vit. C Eau

RESULTATS DEFINITIFS :

Niébé .......o...n 17 48 0,2 163 29 87,9
Oseille de Guinée... 40 1,46 145 M 86,7
Leptadonia lancifolia. 456 0,08 638 58 81

RESULTATS PROVISOIRES :
Arachides ......... 5,63 traces 145 98 77,5

AUTRES FEUILLES SECHES. — On a supposé une
teneur en eau de 10 9,; d’oli composition 100 g feuilles
100 — 10

&ches = ition 100 g feuilles fraiches X ——
séches = composition g feuilles fraiches 100 — 9

ou 9.

OSEILLE DE GUINEE (SILIQUE FRAICHE). —
Analyse O.R.A.N.A. pour calories, protides, calcium,
vitamine C et eau (85,7 9) et composition des autres
feuilles fraiches (F.A.O. 106a) pour le reste.

OSEILLE DE GUINEE (SILIQUE SECHE). —
Teneur en eau : 16 % (O.R.A.N.A)), soit composition
10—16 .,
u 2,7.

1 - .
00 g silique fraiche X 100 — 857

B. 50. — FRUITS

BANANE. — F.A.O. : 117. « Vitamine A de 20 & plus
de 2000 Ul.; cette teneur dépend dans une certaine
mesure de la coloration de la chair. »

BANANE PLANTAIN
PETIT CITRON OU LIMETTE. — F.A.O. : 122,
POMME CANNELLE. — FA.O. : 139.

MANGUE. — F.AO. : 144. « Les chiffres concernant
les vitamines A et C correspondent au fruit mdr. »

PAPAYE. — F.A.O. : 148.

FRUITS NON SPECIFIES, REGIONS TROPI-
CALES. — F.A.O. : 162. Les analyses manquent souvent
et les relevés alimentaires ne peuvent pas toujours pré-
ciser I’espéce. Aussi a-t-on été obligé d’inclure dans cette
catégorie outre les fruits non identifiés, d’autres trés
différents comme le fruit du nénuphar, le vitex, les jujubes.

FRUIT DU BAOBAB. — Analyse O.R.A.N.A. pour
calories, protides, calcium, vitamine C et eau (23,4 %),
et pour le reste composition des fruits tropicaux (F.A.O.
162).

TAMARIN. — Analyse O.R.A.N.A. (Rapport n° 3 de la
Mission anthropologique) pour calories, protides, lipides,
calcium, vitamines A et C, et eau (26,3 %).

DATTES SECHES, SOUMPE (Balanites aegyptica). —
F.A.O. : 167.
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ANNEXE C

CALCUL DES BESOINS THEORIQUES EN ELEMENTS NUTRITIFS

La ration telle qu’elle a été calculée pour un groupe
de consommateurs (voir Annexes A et B) est-elle suffi-
sante et équilibrée? On peut le savoir en principe, en
la comparant aux besoins théoriques du méme groupe
(famille, région, etc.).

Le calcul des besoins théoriques dans la région de
Mopti (zone traditionnelle) servira d’exemple. Il com-
porte trois phases :

— le décompte des effectifs dans chacun de ces
groupes,

— la détermination des besoins théoriques pour
un individu de chaque sexe et de chaque groupe
d’age,

— le calcul du besoin moyen pondéré par cet
effectif.

€ 1. — DECOMPTE DES EFFECTIFS
(tableau A)

Il se fait & partir du nombre de repas, autrement dit
de demi-journées d’observation. On décompte ce nombre
dans les différentes catégories de consommateurs, classés
selon le sexe et |'ge, qu’ils soient résidents habituels
présents, ou visiteurs (voir fiche de dépouillement en
page 00 de I’annexe A).

On en déduit alors la proportion du nombre de
journées d’observation relative a chaque catégorie,
c’est-3-dire I’effectif relatif de I’échantillon.

On distingue les femmes enceintes et les méres
allaitant dont les besoins sont augmentés. En fait, I’enqué-
teur peut omettre d’indiquer si une femme est enceinte
ou allaite. On peut estimer la proportion de méres qui
allaitent 3 partir du nombre d’enfants au-dessous de
2 ans dans la population, et I’on ne tiendra pas compte
de ce groupe d'ige dans le calcul des besoins moyens.

D’autre part pour les femmes enceintes on ne tient

TABLEAU A, — REPARTITION RELATIVE DES EFFECTIFS DE RATIONNAIRES DANS LE DELTA VIF

En % du tota

Sexe féminin

Groupes d'éges mass‘;:);?in Femmes Femmes Autres Ensemble
enceintes allaitantes femmes

2-3 NS vreiirercnnrereccsnresansessanonars 3,2 11 1 27 59
46 ANS ciiiiieiiieiraenenatareeraracanare, 56 11 11 6,1 11,7
T-9 BNS tiiivieenatrananoasanscossonennanes 5.0 11 111 4,6 9,6
10-12 8BNS 1 uvevveerrensncserasecanosasoraaann 33 11 1 26 5.9
13415 AN5 tevinerrnenenanasanocacnroannsannns 2,4 1 11 25 4,9
16-19 NS ..iuvvuvernrevesnnnescncssannracnns 3.2 0,7 08 2,9 7.6
20-29 ANS ..t .niaacianvesecancasaseccasasaans 78 21 37 3,0 62 4.4 17,3
30-39 aNS .....iaaiiinirccnntianircannntannas 6,6 0,9 * 22 4,0 13,7
40-49 ANS .. .iieeerratiriasceriasenennansaane 4,8 296 — 0,2 44 9,4
80-59 anS ...iiiiiiiiiiatiaettssccctasiienane 3,0 * 11 11 3,3 6,3
60-69 ANS ...c..vverirriratacrancacssataoinne 28 11 1 25 53
FO et Plus ciivveiiieicinninnoacnoasscsannasns 14 | 11 1 1,0 2,4

Ensemble ..........cciviiiiiiiiiainan. 49,1 3,7 62 41,0 100,0
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compte que des 3 derniers mois de la grossesse on en
évalue la proportion A partir du nombre des enfants
igés de moins de 12 mois dans la population.

Il est intéressant de vérifier que la structure de
P’échantillon de I’enquéte alimentaire ne différe pas de
celui de I’enquéte démographique.

C 2. — BESOINS EN CALORIES

lls sont déterminés selon les indications de la F.A.O.[9]

Les recommandations qui y sont faites ont seulement
la « valeur d’hypothéses provisoires »; la F.A.O. pro-
pose un standard pour |'homme et pour la femme.
Rappelons-en la définition.

« L’homme de référence a 25 ans. Il est en bonne
santé et physiquement apte & un travail actif. Il pése
65 kg et vit en climat tempéré par une température
annuelle moyenne de 10°. Son régime alimentaire est
suffisant et bien équilibré et son poids constant. Il fournit,
par journée ouvrable huit heures d’activité assis et il
peut effectuer une marche d’une heure et demie. I
consacre environ le méme temps chaque jour 4 la récréa-
tion active et aux travaux ménagers.

« La femme de référence est également en bonne
santé, igée de 25 ans, mais pése 55 kg. Elle vit dans
le méme milieu que I’homme de référence et se consacre
soit au ménage, soit & un travail dans ['industrie légére,
Son activité quotidienne comprend une heure de marche
environ et un temps égal de récréation active, par exemple
jardinage, jeu avec les enfants ou sport non violents. »

Ce standard est ajusté en fonction de différents
facteurs qui modifient les besoins en calories : I'dge,
la masse corporelle, le climat, Pactivité, et aussi des
besoins particuliers aux femmes enceintes et aux méres
allaitant.

C2. 1. — AGE

Les besoins de référence sont donnés par la F.A.O.,
directement selon I'ige.

C2. 2. — MASSE CORPORELLE

Il suffit donc d’ajuster le chiffre précédent en fonction
du poids — et ceci seulement 4 partir de 15 ans — &
I'aide de la formule donnée par la F.A.O.

E = 815 4 36,6 P pour les hommes de 20 3 29 ans,

E = 580 + 31,1 P pour les femmes; le poids moyen P
des hommes étant ici de 58 kg et celui des femmes de
51 kg, on obtient le besoin en calories,

E = 815 + (36,6 x 58) = 2.938 calories pour les
hommes,

et E = 580 4 (31,1 X 51) = 2166 calories pour
les femmes.

Les poids moyens observés chez les adultes de 20
4 40 ans dans les trois enquétes sont les suivants :

Pays Homme Femme
Soudan zone traditionnelle ......... 58 51
Soudan Office du Niger............. 59,2 51,6
Yallée du Sénégal .......ovevrnnnn.. 60 53

C2. 3. — CLIMAT

En attendant de mieux connaitre les relations entre
le climat et les besoins en calories, il a été recommandé
de réduire ceux-ci de 5 % par tranche de 10° C de tem-
pérature extérieure annuelle moyenne au-dessus de
100 C.

Les températures moyennes annuelles 3 Mopti pour
la période 1950-54 étaient : maxima 34°2, minima 2102
soit 2707 en moyenne. On diminue donc le standard de
8,4 %. Le besoin en calories de I'homme de 20 4 29 ans
devient donc 2938 X 91,6 = 2691 calories. Dans la
vallée du Sénégal la température moyenne observée entre
1950 et 1957 était de 2804 d’oll une diminution de 9,29,

C2. 4. — ACTIVITE PHYSIQUE

C’est « le plus important des facteurs qui déter-
minent les besoins en calories ».

L’individu de référence de la F.A.O. étant modéré-
ment actif, on a fait alors les hypothéses suivantes sur
Pactivité a divers dges des gens de la zone étudiée.

29 ans = Gargon et fille : modérément actif.
10-49 ans = Homme : actif.
Femme : modérément active.

50 ans et plus = Homme et femme : sédentaires.

Sous les tropiques comme dans les zones tempérées,
il est difficile de préciser les besoins supplémentaires
occasionnés - par |’activité physique, et l’'on pourrait
adopter les mémes corrections que celles qui avaient été
jusqu'ici appliquées dans les enquétes alimentaires en
A.O.F. (G. Pille, O.R.A.N.A. 1956) soit, par rapport 3
I’individu modérément actif, une diminution de 400 calo-
ries pour les « sédentaires » et augmentation de 300 calo-
ries pour les « actifs ».

Mais pour faciliter les comparaisons d’une enquéte
a ["autre et en |’absence de données sdres sur la modi-
fication des besoins caloriques selon I’activité en milieu
tropical, il a été recommandé [2] de calculer ces besoins
en ajustant les chiffres donnés pour I’individu de référence
(selon le sexe et I'ige) seulement en fonction du poids
et de la température extérieure. C’est ce mode de calcul
qui a été adopté dans cette enquéte.

On remarquera d’ailleurs que pour le besoin moyen
la différence entre les deux hypothéses est faible. Si
I'on ajuste en fonction de I’activité supposée on trouve
2 157 calories et dans le cas contraire 2 129 calories.

La différence n’est donc que de 28 calories, soit 1,3 %,

C2. 5. — GROSSESSE ET ALLAITEMENT

On ajoute 120 calories pour la femme enceinte de
plus de 6 mois et 1 000 calories pour la mére qui allaite.

C2. 6. — SCHEMA DE CALCUL DU BESOIN
THEORIQUE MOYEN EN CALORIE

A partir des valeurs de référence données par la
F.A.O. pour les différents groupe d’ige, on ajuste les
besoins caloriques de I’homme et de la femme de 20 &
29 ans d’abord en fonction du poids, puis de la tempé-
rature. Enfin on tient compte, suivant I’hypothése
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TABLEAU B. — SCHEMA DE CALCUL DU BESOIN MOYEN EN CALORIES
DE LA POPULATION DU DELTA VIF

Besoin X effectif

Sexe Besoin Ajustement en fonction de : Effectif relatif
Groupe d'ige référence d quh re '?l ! Sans tenir . En tenant
Situation F.A.O. Poids Température Activité e I'echantilion compte de compte de
I’activité I’activité
HOMMES
2-3ans ciieeninanannnn ves 1.300 —_ 1.191 —_— 32 3.811 3.811
46 aNnS c..iiiiiiiennannns 1.700 — 1.557 —_ 56 8,719 8.719
T9ans covinennnnannonces 2.100 - 1,924 — 50 9.620 9.620
10-12 ans c.viiivnioennnne 2.500 - 2290 2.590 33 7.557 8.547
1315 ans c.oiiiiiiniiann 3.100 —_ 2.840 3.140 2,4 6.816 7.536
1619 ans ....ooviiinanan 3.600 — 3.080 3.380 32 9.856 10.816
2029 aNS ..erinieviinaanns 3.200 2.938 2.691 2.991 7,8 20.990 23.330
30-3%9 ans .....uiiiiiann, 3.104 i 2.601 2.901 6,6 17.167 19.147
4049 ans ......iiiiianann 3.008 2.512 2.812 4,8 12.058 13.498
50-59 ans .......ccen0nnen 2.768 2.287 1.887 3,0 6.861 5.661
60-69 ans ......iieninennn 2.528 2.063 1.663 28 5.776 4.656
Plus de 70 ans ........... 2.208 1.764 1.364 1,4 2.470 i 1.910
49,1 111.701 117.251
FEMMES
23 A0S ciiiinniininneonen 1.300 - 1.191 —_ 27 3216 3.216
4-6 ans ..... teeeenrenrren 1.700 —_ 1.557 —_ 6,1 9.498 9.498
79 ans covvinnniinnnennns 2.100 —_ 1.924 —_ 4,6 8.850 8.850
10-12 ans ..iiiunenennanne 2.500 _ 2.290 -— 2,6 5.954 5.954
1315 ans vooviiiniiinnnae 2.600 —_— 2.382 —_ 2,5 5.955 5.955
1619 ans ......... 2.400 2.062 2,9 5.980 5.980
2029 aNS cevthiinnenennn 2.300 2.166 1.983 - 44 8.725 a.725
30-39 ans cooiinnnnnnicens 2231 1.924 _ 4,0 7.696 7.696
40-49 ans ........ 2.162 1.866 —_ 4,4 8.210 8.210
50-59 ans .....iciiivnannn 1.950 1.695 1.295 33 5.594 4274
60-69 ans .......cc.n0nn . 1.817 1.568 1.168 28 3.920 2.920
Plus de 70 ans ........... 1.587 1.368 968 1,0 1.368 968
1,0 74.966 72246
Erac
FEMMES ENCEINTES _Physiclogique
1619 ans oovevviiennnnne, 2.062 2182 07 1.527 1.527
20-29 aNS ..iiuiiibnananns 1.983 2103 21 4.416 4.416
30-3%9 ans .....hens veees 1.924 2.044 09 1.840 1.840
3,7 7.783 7.783
FEMMES ALLAITANT
1619 ans ... ..ccivinnns . 2.062 3.062 08 2.450 2.450
20-29 ans ..... Cevesaneras 1.983 2.983 3,0 8.949 8.949
3039 ans ........... . 1.924 2.924 22 6.433 6.433
4049 ans .......... RPN 1.866 2.866 02 573 573
6,2 18.405 18.405
100,0 212.855/100  215.685/100

=2.129 = 2157
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adoptée, de |’activité en ajoutant 300 calories pour les
« actifs » et en retranchant 400 calories pour les « séden-
taires ».

On déduit du résultat obtenu pour le groupe d’ige
de 20 2 29 ans, les valeurs pour les autres groupes d'dge
en conservant la méme proportion que dans le chiffre
de référence.

Pour les individus de moins de 15 ans, on ajuste
directement le besoin en fonction de la température,
puis on modifie en fonction de {’activité.

Le produit du besoin par sexe de chaque groupe
d’dge par I'effectif correspondant est ensuite effectué.
La somme de ces produits divisée par 100 donne le besoin
théorique de I’'individu moyen de I’échantillon, 2 157 calo-
ries par jour. .

C3. — BESOINS EN PROTEINES

« Les protéines étant peut ‘&tre I'élément nutritif
le plus indispensable, il est donc particuli¢rement né-
cessaire de bien connaitre les besoins protéiques. »

Deux méthodes différentes peuvent actuellement
étre employées pour déterminer les besoins en pro-
téines :

Graphique 19

Le standard du National Research Council (N.R.C.)
a été le plus souvent utilisé jusqu’ici [10].

Plus récemment la F.A.O. a recommandé un stan-
dard différent qui tient compte non plus de la quantité
brute de protéines de la ration mais de la quantité pon-
dérée par un coefficient de valeur biologique de ces pro-
téines [11].

L’un et I’autre standars sont donnés en fonction de
I'dge et du poids; il est donc nécessaire d’établir d’abord
la courbe moyenne. du poids de la population,
de I’enfance a I’dge adulte.

On a calculé le poids moyen des hommes et des
femmes adultes de I’échantillon étudié.

Pour le poids des enfants, on a utilisé les résultats
obtenus dans la vallée du Sénégal, le type physique-et les
conditions de milieu étant trés voisins.

Les connaissances acquises sur la croissance du poids
en Afrique ont permis de déterminer, par interpolation
graphique, les valeurs du poids pour les groupes d’ige
de 12 3 20 ans. Ce graphique est reproduit ci-dessous.

|
|
704!
|
|
|

60

o
1
1

Alges pour le?quels [8| poids est cc?nnu o
. \ ! ) ! ! \

Kg. POIDS, SELON L'AGE DES PERSONNES DE SEXE MASCULIN A L'OFFICE DU NIGER
, .

I |
i I
| |

___Période d'age_interpolee

2 S 10

15 20 25

Calcul du besoin théorique moyen en protéines
d’aprés le standard de référence N.R.C.

Le standard de référence indique les besoins en
grammes de protéine par kilog de poids de [’individu

de chaque groupe d’ige. Connaissant le poids moyen
de I'individu de la région étudiée on obtient donc le
besoin théorique de cet individu, et on opére ensuite
comme pour le calcul du besoin en calories; ce qui
donne un besoin moyen de 58 g de protéines par jour
(tableau C).
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TABLEAU C. — SCHEMA DE CALCUL DU BESOIN MOYEN EN PROTEINES (STANDARD N.R.C.)
DE LA POPULATION DU DELTA VIF

Besoin
, de référence N.R.C. Poids Besoin . - . o
Groupe d’age g de protéine observé par individu Effectif Besoin x effectif
par kg de poids .
HOMMES : '
2-3 ANS.t.ivnirnncennann 3,33 11,2 37,3 3,2 119,4
46 ANS.......ccevvennes 2,77 16,2 4,9 . 5.6 251,4
79 ans......cecoceevens 2,22 23 49,5 - 5,0 247,5
1012 ans.....ovcveennnnnn 2,00 29,2 58,4 33 192,7
1345 ans..evninnnnnnnnnns 1,73 352 592 2.4 142.4
1619 ans......cvvvienesen 1,58 52,8 83,4 3,2 266,9
20 ans et plus ....oeennns 1 58,0 58,0 26,4 1 531,2
491 27512
FEMMES :
2-3 ANS....iiieneiennans 3,33 11,2 37,3 2,7 100,7
46 aANS.......evevnnenen 2,77 16,2 44,9 6,1 . 273,9
7-9 ANSeoiiiiiiiaens 2,22 2,3 49,5 4,6 227,7
1012 ans. . civeinnenenns 1,94 34,0 66,0 2,6 171,6
C 1315 ans. . iiiiiiiiiianin. 1,63 ‘46,3 75,5 2,5 188,8
16-19 ans......... eeeeees 1,39 51,0 70,9 2,9 205,6
20ansetplus ........... 1 51,0 51,0 19,6 999,6
M0 2 167,9
FEMMES ENCEINTES........ 80 37 296,0
FEMMES ALLAITANT ....... 100 6,2 . ,620,0
. . - - L
""100,0 " 58351100 =

58,4 g de protéines

Calcul des besoins en protéines par la méthode de
la F.A.O. [11].

‘La base de référence n’est plus comme pour la
méthode précédente la quantité optimale couvrant les
besoins d’un individu, mais le besoin minimum en pro-
téines de référence, celle-ci étant une protéine de haute
valeur nutritive, constituée de proportions idéales
d’acides aminés.

Il suppose donc que {’on calcule la composition de
la ration en acides aminés. Cela est possible 4 I'aide d’une
table de composition des aliments en acides aminés, qui
permet d’obtenir un indice protéique de la ration.

Le schéma de calcul est alors le suivant :

1) Calcul du besoin minimum moyen en protéines
de référence 2 partir du chiffre de référence indiqué par
I'O.A.A., du poids de I'individu et de I’effectif de chaque
groupe d’ige, comme par l'autre méthode. Ce besoin
est minimum, donc inférieur au standard précédent.

2) « On augmente le chiffre obtenu de 50 9% pour
tenir compte des variations individuelles. »

3) Le résultat est alors affecté de I'indice protéique
de la ration, ’

4) Puis augmenté de 10 9% pour tenir compte des
pertes possibles au cours de la préparation.

En raison de I’aspect hypothétique de ce procédé,
le calcul n’a été fait que pour I’enquéte alimentaire de
la vallée du Sénégal, les résultats (40 g) différaient sen-
siblement de ce qu’'on obtenait avec ['autre méthode
(66,5 g).

C 4. — BESOINS MINERAUX
ET VITAMINIQUES

Les standards du N.R.C. [10] couramment employés
dans des enquétes de ce genre ont été utilisés ici.

lls ont été établis pour les pays tempérés et pour un
poids des individus (hommes 65 kg, femmes 55 kg)
supérieur au poids moyen observé dans la zone étudiée
(hommes 58 kg, femmes 51 kg) mais ne recommandent
aucun ajustement en fonction du climat, du poids ou de
I’activité (tableau D).
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TABLEAU D. — BESOINS THEORIQUES EN SELS MINERAUX ET EN VITAMINES (N.R.C.)

Ca (mg) Fe (mg) Vit. A (unité) Vit. B1 (mg) Vit. B2 (mg) Vit. PP (mg) Vit. C (mg)
Groupe d.'Sge

et situation sM SF SM  SF sM SF SM SF SM SF SM  SF sM SF
2-3 ans...... 1.000 1.000 7 7 2.000 2.000 0,6 0,6 1,0 1,0 6 6 35 35
46 ans...... 1.000 1.000 8 8 2.500 2.500 0,8 0,8 1,2 1,2 8 8 50 50
79 ans...... 1.000 1.000 10 10 3.500 3.500 1,0 1,0 1,5 1,5 10 10 60 60
10-12 ans ...... 1.200 - 1.200 12 12 4,500 4,500 1,3 1,2 1,8 1,8 13 12 75 75
13-15 ans ...... 1.400 1.300 15 15 5.000 5.000 1,6 1,3 21 2,0 16 13 90 . 80
16-19 ans ...... 1.400 1.300 12 12 5.000 5.000 1,9 1,2 2,5 1,9 19 12 100 80
20-29 ans ...... 800 800 12 12 5.000 5.000 1,6 1,2 1,6 1,4 16 12 75 70
30-59 ans ...... 800 800 12 12 5.000 5.000 1,5 1.1 1,6 1,4 15 11 75 70
60 ans et plus . 800 800 12 12 5.000 5.000 1,3 1,0 1,6 1,4 13 10 75 70

Femmes
enceintes. . 1.500 15 6.000 1,5 2,0 15 100

Femmes
allaitantes. . 2.000 15 8.000 1,5 2,5 15 150

Il suffit donc de calculer & partir de ce besoin théo-
rique et de |'effectif de chaque groupe d’ige le besoin
théorique moyen de la population du delta vif comme
précédemment on obtient ainsi un besoin moyen de :

1.039 mg de calcium
* 11,5 mg de fer
4,580 unités internationales de vitamine A
1,23 mg de vitamine B1
1,61 mg de vitamine B2
12,3 mg de vitamine PP
74 mg de vitamine C

C 5. — REMARQUES SUR L’INTERPRETATION
DES RESULTATS

Les besolns théoriques ont été déterminés scienti-
fiquement, mais en zone tempérée, Europe et Amérique
du Nord. C’est donc avec prudence qu’on doit les utiliser
dans les régions Intertropicales.

Si on peut accorder une certaine confiance aux
besoins en calories et en protéines, on est beaucoup plus
réservé lorsqu’il s'agit des autres éléments, car les chiffres
varient sensiblement d’un groupe de chercheurs 4 I’autre,
selon les méthodes employées pour déterminer ces stan-
dards. C’est le cas par exemple pour le calcium : le stan-
dard proposé par DUCKWORTH est inférieur A celul du
N.R.C.; ou pour la vitamine C : ie standard proposé
par le Medical Research Council de Londres est inférieur
a4 celul de N.R.C. (U.S.A).

C’est dire qu’une enquéte clinique et biologique est
nécessaire si I’on veut juger d’une carence ou d’un désé-
quillbre dans une ration alimentaire.

Cependant en dehors de ce jugement les standards
proposés ont I’avantage de constituer une base de réfé-
rence commune pour comparer entre elles les quantités
calculées dans diverses rations, en atténuant les diffé-
rences qul pourraient &tre dues 2 la structure par ige des
échantillons.
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