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Les esseis d'..ccept.bilité de poudre .t de ~"tc d'autolysat de
poigson d'une port ¢t de f.rine de poisson de 1'.ut: e, entrepris depuis
un an par la Section de Nutrition d'Alimentation de 1'I,R.C. A.ﬂ.,
ont montré gque c:s gllments sont susceotibles d'ltre appréciés par
le consommaoteur indigéene. DLes »rincipoux ov ntoges de ces produits
sont lfexcellence de leur conscrvation ¢t lo comaodité de leur tr.ns—
port. I1 fout y ajoutbter lcur foible prix de revient, du moins en ce
qui concerne lea forine. Les cutolysats impliquent une pré¢peration
plus complicuée ¢t revienncnt »nar congéquent plus cher. Il serait
theoriguemcnt posgsible de fabri:ucr d'imporitcnteus uentités de feri-
ne de poisson dins 1o vaste région errosée prr le Logone et le Chari,
gui appertisnt p riie ou Tchad ¢t portie cu Temritoire du C.aeroun,

L'ezemen de ces possibilit s o fuit 1'objet de réunions au mois
de Novembre 1954 & Fort-L my cntre

M, BLACHE Hydrobiologiste de 1'Office de la Recherche Scicntifi.ue
et Tecanique Outre-Mer, dét.ché ~u Scrvice des Z-ux et
Fordts du Tch-d,

M, STAUCH Jdu Service des #Z:ux ¢t Foeréts du Comeroun (Port-Fourceu)

le Dr MASS YEFFE Specialiste de lo Nutrition de 1'0Office de la Recher-
che Scievntifl ve ¢t Tecimigque Outre-lMcr, cn service
4 1'Institut de Rec.erches du C muroun.

Melle CAMBON Cherg:e des cen uéts de consommation & le Section de
Nutrition de 1'Institut de Recherches du Cameroun,

Leg concluriongs de ces échinges de vues sont relatezes ici

PRODUCTION

D'aprés les études de MM,BL.:CHI et LT.UCH il feout dveluer la pro-
duction globale annuelle de poisrson fr is de cett: région centre 50,000
et 80,000 tonnes, qu ntité considérable, surtout lorsqu on romarcue
que la Py Zhhe est irreguliére tout au long de 1'ennde, . période de
grande pé 8che dure huit mois : cing mois de péche d'éticge dans le 1it
mincur des fleuves ¢t dens les mores résiduclles des zoncs d'inonda-~
tions ¢t trois mois de péche de d.crue dins lcs zones inond .es. Jus=—
gu'd present la piche est unu cctivite uni uement indigéne : un essail
de pé8cherie euro éenne s'est soldée por un échec,

ces sont ¢ les Alistes (plche d'étisge et de
he d'étiage denu les mares), les Heterotis,
hes de cruc et de ddcrue).

Les principcles cop
décrue), les Silures (pé
Hydrocyon et divers (plc

\
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L'Alestes dentex (nom vernaculaire :”Salhnga") semble particulié-
rement intercssant. Ce poisson ne se péche gqu'en saison séche, et
gspéciclement entre le 15 février et le 15 Juin, I1 semble
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uve les phases de la lune agissent sur les conditions de 1l.. péche

et que la production soid importente surtout pend nt dix jours du

mois., Meis les ~uantites péchées sont -lors énormes, Lez etudes de
irl, 5TO.UCH et BLACKS évaluent & 7.000 Tonnes la qu. ntité d'Alestes
dentex péchee annuellement dans un tiers de la région seulcm.nt.

I1 faut donc noter deux caractéres particuliers de la péche
dans cette region

1/ L'espdce qui semble la plus interessante pour une exploitetion de

type industriel ou semi-indmstriel, 1l'Aleste dentex, ne se péche
que pendant gquelques moig de l'année, et foit deja l'objet d'une
commorciclisation importinte de produits finis, destindée & &tre amé-
liorés, (expérience dz S.A.P. du Logone et Chari) et ne nous pir. it
pas devoir &tre d.tournée sans motifs solides vers la fabrication
d'un sous-produit,

2/ Il n'y a pas de centre de production comp.r.ble & ce qu'est un

port de mer. Lo péche se répartit tout .u long des fleuves, On voitb
donc que 1:. concentration dz prosses uantités de poicson en un point
donné pose des problémes de tr.nsport tres délicats surtout dans cet-
te région ol les routes inondces pend nt une bonne part de l'annde
sont d'assez mauvaise qualité et ne sont praticables que pendant un
trés court las de temps et ol la voie fluvizle n'est accessible gu'aux
pirogues pend.nt la saison de péche des basses eaux,

Toute industrie du poisson doit donc savoir s'adapter & ces
conditions particulieres. Il semble en particulier qu'il faille pros-
crire tout projet impliqu nt une certaine concentration industrielle
il sera en effet toujours difficile de trouver en un lieu donné suf-
fisamment de poisson fr is pour l'alim:ntation d'une usine importante,
Ce point est une ccuse des difficultés que rencontre actuellement la
pécherie de 3,4.P., de Fort Foureau. fBn rev:inche, il n'est pas impos-
sible dé traiter decns une usine unique un produit déji conserve ou

emi-conservé, Dans ces conditions le transvort du poisson peut se
faire sans hite dans lcs meilleures conditions compatibles avec 1l'état
des fleuves et des routes, Il est en particulier possible dtutiliser
beaucoup plus 1l.rgement le transport fluvicl, trop lent pour un pro-
duit frais mais adepté & un produit déja conservé,

FPABRICATION D.s L. PLOINS DE POILSON

En regle générzle, c'est dens le crdre de sréendes usines équipées
de machines fonctionncnt de muniére continue avec un persohnel reduit
que se febrigue la farine de poisson. Pour les reisons que nous venons
d'indiguer, cette f:gon de procéd.r ne noug p.r.it pas convenir dans
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le ces présent, Mais il existe des méthodes plus simples permettint
la fabrication de le farine de poisson cn plus petites qu-ntités,

de l'ordre d'une tonne par jour, alors que les débits des m chines
continues est de lfordre d'unc tonne par heure. Ces procédeés simples
ont éte récemment revus par T, 3PARRE (Bulletin des péches de la T,
A0, vol, 6 n® 1 Janvier I953) qui indique des solutions prcticables
pour les regions du Tchad et du Nord Cameroun,

Tes poissons & chair grosse et ceux a chair maigre ne peuvent
se treiter de la méme fagon, Les procédés sont plus simples pour ces
derniers parce que la transformation de poizson gras cn ferine im-
plique son deshuilage préalable. In l'occurence, les especos consti-
tuant le peuplecment du bassin tcliadien sont des poissons & chalr gric C.

L'extraction de la matiére grasse eut s'effectuer d'une maniére
reletivehent simple, per cuisson et presnsage consécutif. Nul besoin
d'un matériel complicue pour y parvenir, Il suffit de disposer d'un
fut Jd'acier d'environ 200 litres. En le coup.nt au tiers de sa lon-
gueur, il est facile de feire un fourneau avec la plus petite section,
et la plus grande sert de rcécipient dans lequel on peut faire cuire
le poisson. Il est inutile de vider et d'éc.-iller le poisson (scuf
pour les Hiterotis & grandes écailles cornees), il suffit de le tron-
gonner, de le ~lacer dans le recipient & moitié remnli d'esu, et de le 1lai
leisser géjourner environ unce demi-heure dans l'eau bouillante, On
retire le poicson de l'eau, et on lc passe alors dang une presse qui
p ut &tre trés primitive. De tellos presses exigtent dans le pays pour
la fabrication de l'huile d'srachide. Les meillcurcs presses sont cel-
les qui comportent des toiles. Des jus de presge meintenus cheouds, il
est facile de retirer 1l'huile de poisson p.r simple décantation,., Cette
méthode simple devrcit 8tre facilement pratiquée par 1l'indigéne, car
les Kotokos extraient tr. ditionnelement 1l'huile de poisson par un pro-
cédé similaire. Avec les limnivores comme le sont presque tous les
Silures, on pourra craindre la difficulté de briser 1l'émulsion tenace
huile;eau de constitution due sux argiles smectiques (cf., cas du Cam-
bodge).,

En saison st¢che (dfcrue et dtiage) il est facile d'étendre le
tourteau de poisson ainsi obtenu au soleil et on obtiendra fccilement
une excellence dessication. yn tel produit stocké en sacs de jute dou-~
blé de polyéthyleéne (pour éviter 1l'aitajue par les inscctes) devreit
se conserver parfaitement pendant de tres longues périodes. En saison
des pluies (crues), on ne peut envisager un siunle séchage au soleil
qui ser- it tout & fait insuffisant stant donné 1l'hygrometrie ambiante
élevée., On peut alors le sécher sur un dicpositif simple & deux pla-—
teaux chhuffés par un feu de bois. Ce prodédé peut avoir 1l'aventage.
de communiguer au poisson le gollt de fumé apprécié dans beaucoup de
régions 4'Afrique. y
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AXant obtenu un produit brut de bonne comscrvation, 1l est
alors loigible d'entreprendre lc trensport des sacs au mieux des

poseibilitss du lieu et de 1l'époque. Ricen ne presse et il est pos~
sible d'utiliser beaucoup plus lergemsnt le transport fluvial,

Une usine centrale pourrait alors assurer le broyage. Pour des
reisons de commodité, elle nous :emblerait mieux située & Port-Lamy
gu'ailleurs, mais le c... échéant, il scrait possible d'enviseger
plusieurs installations de broyage, d'cutent plus qu'elles nce mettent
en omuvre qu'un materiel tres simple: Broycur et dispositif de tamis-
sage actionnés par un motcur électrique. L'ueXperience montrer:it
si une ultime phase de scechage est nécesnairs ou non,

La ferine obt.nue doit alors 8tre conditionnde, Un cmb-llcge net
et agréable, de forme g.ométrigue doit permettre de resoudre au mieux
les problémes de tre.neport ulterieur cn réduisant 1'encombremunt au
mrximom, il est encore possible, selon la surestion qui nous a oté
faite par . DELAY Occanogrophe de 1L'0,R,3.0.0.1l, de comprimer cette
farine en lui incormnoront un liant, de fagon & lui rcdonncr l'appa-
rence d'un filet de poisson. Notre intention est ‘e nous livrer &
des étudcs d'acceptebilité pour savoir si une telle présentation est
aventageuse ou non,

En resumé, lc probleme technique de la fabrication de farine de
poisson dans la région du lac Tchad nous parait possible & resoudre
et viable en pretique & condition d'adopter une fabrication en deux
tenps

1/ Un stade decemtralisé, confié uniquement aux p&cheurs indigénes
permettant d'obtenir un produit grossier, mais de conservation
et de tronsport commode,

2/ Un stade centrclisé dens unc petite wsine sous le contrble d'un
technicien curopéen, (au moins provisoirement) aboutisscnt & la
fabricetion d'une forine fine et & son conditionnement definitif,

ASPICT CONOMIQUE

Les import ntes quontités de poisson péchées par les indigdnes
sont actucllement en partie consommées sur ploce, et en partie come
mercialisees. Les modalites prcciscs de ce commerce sont mal connues,
mais en cours d'investigation. Le nol son prénlablcenent géché est
vendu dans les régions avoisin ntes du Tch d et du Nord-Cameroun, wmais
il semble que de tres forts tonneger soiont euportes, souvent clen-
destinement, vers la Nigéria,., Ce commorce est pratiquement entiére-
ment aux mains des Haoussas de Nigeria qui en tirent un bénéfice im-
portant., La denrée effectue un trejet considérable, parfois 1,000
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kilometres, atteignint des régions du Sud et de la Nigeria et il est
assez previsible gue ce poisson dont les nrocedes do conscrvation sont
assez rudimentaires arrive dcns ces régions en mauvais étet, att qué
4 la fois par les insectes et les processus de putrefoction,

On peut dire gue dan les conditions actuslles, les indigénes
des Territoires Fr.ng.is ont le bénefice de lc vente du poisnon, mais
que celui de la commercialisation ulterieure leur échoppe & peu preés
completum nt, car méme en Territoire fr nccis le commerce est gouvent
agsuré par des intermédiaires Haousras, qui passent souvent la fron-
titre et dépehsent leur gain plus en Nigéria qu’au Tchad et au Came-
roun, .

On oonn@it l'existence de ces allees et v.onues, mais elles ros-
tent jusqu'a prisent 1noontroloes et d'ailleurs difficilement contrb-
lables ¢é¢tint donné 1. multiplicité des voies d'acces ¢t des moyocns
de trenspori,

Le prix dc vente habitusllement pratluue per le pScheur indigéne
est de 10 francs C.P.4, pour trois poissons "Salanga" (Alostes den-—
tex) que le poisson soit séché ou non, Ceci represente & peu prés
30 & 40 francs C.,F,A, le Kilo. je prix d'cutres especes de poisikon
est moins elevé, Malgré l'imprécision des donnees gue l'on possede
sur ce point, il est possible d'estimer & environ 1 millicrd de
frcnes CuFJ AL le prix de vente thtal des quantités commerciclisées,

Un des gros avantages d'une industrie de farinc de poisson se-
rait de faire revenir dans les Territoires fr. o ncocis une partie des
bénéfices cue procurent les trens_ctions commerciales sur c¢ poisson,
Le premicr intermédiaire serait situé en A,I.F., ou au Cameroun et
ne sereit plus un Heou:.sa de Nigéria,

PRIX D RIVIUNT DE L.. FAXYING DE POISSON

Avec les technigues employ:es, il faut admettre qu'une tonne de
"Sclanga" frais doit “laisser 200 kg dc farine séche et une certrine
quentité d'huile de 1l'ordre de 30 kg.

BEtant donné les prix de vente actuellement protigqu s por le pé-
cheur indigéne, d'enV1ron J5 frs le kg en moyenne, une tonne de fa-
rine reviendrait donec & I85.000 fr. C.¥... de mctidre prenisere,

Il estpossible que l'achat de poisson, non plus & la piece mais
au sac de tourteau de poisson scec permette de diminucr considerable-—
ment le prix de revient. Les enquétes qu'a poursuivies la Section
de Nutrition de 1'IRCAM cu Cameroun ont rév:lés bien des exemples d'é-
conomie anormale selon les lois orthodox.s, ol la tmisformi.tion d'un
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produit, loin de donner une plus-volue économique, en detériore la
valeur narohunde, 1o foarine de menioc reviocnt proportionnellement
moins cher que la .ucntité de manioc frais & l‘quelle correspond,
l'arachide décorthuee vot relativemont moins chére que l'ar: chlde
en cog.cs, le p01soon séché de Douala moins onéreux que le poisson
frais etc... Il n'est donc pas, a notr° ovis, exclus qu'en proposant
au p8cheur un taux d'achht inférieur & celui augquel il aur=it vendu
son poisson selon les tarifs habituels, colui-ci accepte néanmoins le
marché, cer les notions de rentcbilité les plus évidentes lui sont
complétement inconnucs,

I1 serait & notre avis n:cessaire d'abaisser le plus possible le
prix d'achat de la matiérc premiére, car ce poisson e¢st tres cher,

I1 est possible d'obtenir & Paris, de la forine de morue & 40,000
frs metro la tonne, Mime compte tenu du tr nsport, une telle farine
devrait normalement concurrencer une fzrine africaine dont la seule
metidre premidre revient & I85,000 Frs C.F.A. soit 370.000 Frs métro
la tonne,

Aussi blen, sens m8me zborder le c. lcul du prix de revi:nt réel,
incluznt le colit de la tr. nsformation du tountesu de poisson en fa rlne
fine ¢t son .onditionncment (opérctions ~ui ne devraient pas grever
bien considériblement un prix de départ d-jd lourd) est-il possible
de constater gque sur un plan strictement économique un tel projet est
enviable, Saseule justification ¢st la stabilisation et le developpe-—
ment de la péche locale et le désir d'éviter l'exodc de¢ richesse d ns
les mains dec commercgents étrangers.

COMMERCIALISATION

Naturellement, un tel projet comporte un certain nombre d'ezlees,
commerciaux liés & la nouveauté du produit,

Jusqu'a nouvel ordre, il est possible d'affirmer que les noirs du
Cameroun, tant dens le Nord que dans le Sud, appréci.nt la ferine de
poisson dens une proportion d'au moins 80 % comme l'ont montré les
enquétes de la Section de Nutrition de 1'I.R.C.A.i%L

Mads le point importent ser. it mointenint de s.voir si, sur le
marché normsl, ce produit aurait 1o prefeérence sur les produits tradi-
tionnels (poisson séché ot fumé)., les élements -ui pourraient jouer
en sa faveur ser. ient :

-1/ Son prix, =i on parvenzit & le¢ fournir & bon marché, mais les per-

spectives sont & c.t égord pessimistes. Il f.ut de plus remarquer
que comme tous les aliments concontrés, le produit pzralt cher pour
son poids et son volume,
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~2/ Son conditionncment. Nous ommes cert.ins de l'ettr. it qu. re-

centent sur lc consommoteur indigeéenc dos march_nu scs bien em-
paquetecs, agreibles & voir, avec des coulours vives ct si nosuible
un dét:il publicit-ire houreux, por cxymple un dessin bicn adapté &
le mentalité locale. Il ser it possible & la Scetion de Nutretion de
1'I.R.CLAWM, 2u cas ou clle en recevr.it lo demonde officielle dlen=
treprendre des essais sur l'acceptebilité du produit et de ses divers
conditionnements, e¢n étudicnt égolement les possibilités de commer-
cialigation norm: le. Scules des expcrlcnc ¢s préclcbles de ce type
pourrcient rengeigner sur 1'.v nir reel do tels produits, JL n'est
pas exclu de pouvoir catreprendre des cxpériences équiv..lontes au
Tchad av.c le concours du Bureau d'Btuvdes des PSch.ours de bort ~Lamy
et de la Section de Nutrition du 3.&,H.M.P. de 1'A.3.F.et méme en
Nigeria car les spéci listus loccux de 1o Nutrition devr.icnt &tre
interesses p.r ce produit,.

£

I1 semble en eifet que les debouchés dovr: iont 3tre les mémes
que ceux gqui exi tent pour le poisson séché : régions avoisinontes
du Tchad ¢t du Nord-Cerwcroun, Nigmria, qui serl nt des carcuits
commerci.ux plus r.ntables cue ccux qui aboutir iont dens le Sud-
Cameroun,

Somme toute, un tel projet de fabricction de T rine de poisson
‘résenter it 1'int. vl

-1/ dens 1 mesure ol 1o produit sernit acrenté dinc le commerce
compe il l'est sous desg formes de don, do foeiliter lo transport
et 1o conservation du poisson st «r comscguent ¢2 commercialisation.

-2/ d'élever par consécucnt lo n1v~ 1 de nutrition does ponulations
trés éloignées des licux de péche ¢t ~ui ont d'zutint plus be-
soin de protelnus.

-3/ de faire dav.ntage partici er lc comuerce de 1'A.B.F. et du Ca-
meroun aux circuits commerci.ux dceja ctcoblis pour le poisson,

-4/ de stabiliser et neut-8tre de developper 1.. péche dons lc région,
: Le 8cheur étant . ssuré d'ua débouché pour son produit sera peut-
8tre plus cnclin, malgré son indolence n. .turelle & pécher ot & prepa-
rer dovant ge de poisson.

Une étude plus epprofondic des nossibilités commercizles sera
de toute fagon néceggaire,

Ltécuwil le plus sérieux du projet est le prix tres elévé du
poisson, qui interdit pour l'inst nt d'envis. ger un produit treées bon
merché, ce qui sor.it pourtont 1l'ohj:ctif a atteindre,





