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Will cassava remain
a staple food in
the Congo?

hough cassava was only
infroduced info Central
Africa three centuries ago it
now supplies approximately
one-half of food energy
. requirements in Zaire, the
Congo and the Central
African Republic. Over the
past 15 years urbanization in
the Congo has brought
about changes in the use of
cassava. These changes
concern children’sfood
more than adult diets and
involve the replacement of
cassava pap with maize
pap. the substitution of
cassava with bread for the
early morning meal and the
consumption of foufou
instead of chikwangue at
lunch and dinner. These
‘changes-are mainly'a -
‘question of differencesin™ ~
urban and rural supplies and
prices as well as
convenience,
Cassava is likely to remain
a staple food in the Congo
.. forsome time yet giventhe_
“area-under cassava; its
enduring consumer appeal
and the problems involved in
developing other crops.
However, research is needed
to overcome a number of
technological constraints on
cassava’s capacity fo meet
both the quantitative and
qualitative needs of the
population.
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3 “Transporting cassava roots from the field to the retting site

Demain, le manioc
sera-t-il encore
I’'aliment de base
des Congolais?

S. Treche et J. Massamba
Serge Tréche, chercheur affecté au Centre ORSTOM de
Brazzaville, est responsable du programme «Etude et amélioration
des modalités d'vtilisation du manioc au Congo». Joachim
Massamba, enseignant et chercheur, est chef du Département de
biologie et de physiologie animales de la Faculié des sciences de
I'Université Marien Ngouabi de Brazzaville.

Transport des racines de manioc entre le champ et le lieu de rouissage

Transporte de las raices de mandioca desde el campo al lugar de
maceracion

; S elon les bilans alimentaires publiés paor la FAQ',

pendant la période 1979-1981, les produits dérivés des
racines de manioc représentaient 47 pour cent des
disponibilités énergétiques des Congolais: des enquétes
de consommation alimentaire menées en 1983 ont

'FAQ. 1985. Bilans alimentaires. Moyenne 1979-1981. FAO. Rome.
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¢Seguird siendo la
mandioca el alimento
basico en el Congo?

I ntroducida hace sdlo tres
siglos en el Africa central,
la mandioca (yuca)
representa en la actualidad
cerca de la mitad de las
disponibilidades energéticas
del Zaire, del Congo y de la
Republica Centroafricana.
Desde hace una guincena
de afios, la urbanizacion
esté provocando cambios
en las modalidades de

¢ utilizacién de la mandioca

en el Congo. Tales cambios,
que afectan mas al régimen
alimentario de los nifos que
al de los adultos, se
caracterizan por el
abandono de las papillas de
mandioca en favor de las de
maiiz, la sustitucion de la
mandioca por el pan en las

. comidas de la manana, y la

sustituciéon de la chikwangue
por el foufou en las comidas
de la tarde y de la noche,
Habida cuenta de la
amplitud de su cultivo, del
apego que siguen

+ tfeniéndole los consumidores
!y de las dificultades de
. desarroliar otros cultivos, la

mandioca podria seguir
siendo, por mucho tiempo
todavia, el alimento bésico
de los congolenos. No
obstante, se necesitan
investigaciones para acabar
con varias dificultades

: tecnoldgicas que limitan su

capacidad de cubrir las
necesidades tanto
cuantitativas como
cualitativas de la poblacién.

ORSTOM Fonds Documentaire
e 35 06 L 4pA
ez 5 pp
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" jusqu‘a 82 pour cent des apports énergétiques dans

-etproblémes lies au développement rural». Rivista di Antropologia,
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Rouissageenétang
Pond retting of the roots
Maceracion de raices enestanques

moniré que les racines de manioc pouvaient constituer

certains vilages 2.

Dans un rapport publié en 1982, une équipe d'experts
de la FAO faiscit état de mutations alimentaires
importantes, motivées par I'insuffisance et la relative h
stagnation de la production nationale et probablement
par le désir d'imitation des modes de vie des pays
industriclisés *.

_Pour tenter d'apprécier I'évolution récente et étudier
I'influence de I'urbanisation sur le modéle de
consommation congoldis, les auteurs ont entrepris (en
1989) une série d'enquétes. Leurs objectifs sont, enfre
autres, de préciser les fréquences et les modalités
actuelles de consommation du manioc. de dégager les
tendances & partir des souhcits et des préférences
exprimés par les consommateurs, et de définir les axes de
recherche 'qui permettront d'adapter ie secteur post-
récolte du manioc & I'évolution des contextes
économique, sociat et cufturel. -

2Cresta, M. et al. 1985. «Recherches biologiques. nutritionnelles et
sanitaires sur les populations de la République populaire du Congo
LXI:33-60. © - :
3FAQ. 1982. Etude de la problématique de I'autosuffisance
alimentaire au Congo. Rapport DD/DP/PRC/81-009. FAO. Rome
265 pages.

Séchoiracossettes
Cassavachip drier ,
Secadero de trozos de mandioca

RAPPEL HISTORIQUE ' ]
Originaire du Nouveau Monde, le manioc a été infroduit
en Afrique centrale au début du xve® siecle par des
navigateurs porfugais® Auparavant, les principales
sources énergétiques étaient constituées de céréales
locales (éleusine, millet) et de racines spontanées ou
cultivées (ignames). '

L'extension de la culture du manioc fut tout d’abord
assez lente. Il frouva les conditions de son expansion ‘
quand les populations, fuyant les razzios et les diseftes, - - -+ &
conséquences de la traite négriere, se réfugiérent dans .
des zones Impropres aux cultures jusqu alors A o
tfraditionnelles. Encouragée oar les colonisateurs, sa
consommation s'intensifia sur le territoire de I'actuelle
République du Congo & I'occasion de ['insfitution des
travaux forcés, de la création des compagnies
concessionnaires et de la-construction du chemin de fer =
Congo-Océan.

“Ainsi, en moins de frois siécles, le modéle de
consommation alimenidire des populations de la
majeure partie de I'Afrique centrale a été bouleversé: le
manioc, aliment pauvre en protéines - qui devrait donc
&tre utilisé en association avec des quantités
relativement importantes d’aliments riches en protéines

‘Regez, P.F. 1989. Essais d'dméliorationde la gualité ™~
microbiologique et nutritive des aliments a base de manioc tenant
compte des habitudes alimentaires observées au Zaire. Zurich.
(Thése EPFZn®8834) . e . ———

wILELL

FNA/ANA 1, Vol. 1, 1991




. ®

JRESH, URFIe—

Id

21

(arachide, poisson, gibier) -, s'est presque entiérement
substitué aux aliments de base préexistants qui assuraient
des apports en nutriments plus équllibrés.

Moalgré les efforts entrepris pour infroduire les céréales
et les encouragements pour cultiver dautres plantes
féculentes, le manioc, avec une production annuelle
moyenne de 725000 tonnes pendant la période 1986-
1989, est la principale culture viviiére du Congo, loin
devont la banane plantain (71000 tonnes), les autres
plantes & tubercules (18 100 fonnes), le mais (7 600 -
tonnes) ou le riz (91 tonnes)®.

NATURE DES CHANGEMENTS DANS LES MODES
D’'UTILISATION DU MANIOC

Les données recuellies au cours d'enquétes ® menées
depuis 1989 en zones rurales et & Brazzaville mettent en
gvidence gue !'urbanisation s‘accompagne de
modifications des pratiques et des régimes alimentaires
et que ces changemenfs affectent davantage
I'alimentation des jeunes enfants que celle des adultes.

Alimentation des adultes
Ld comparaison des fréquences de consommation &
Brazzaville et dans les zones rurales (fableau 1) des
produits dérivés du manioc les plus courants permet de ;
constater, d’'une part, que la chikwangue 7 est ;
légérement moins utilisée & Brazzaville que dans les ‘5
villages et les centres seconddires et, d'autre part, que le
foufou ® remplace les racines rouies cuites & I'eau lorsque
I'on passe des villages oux centres secondaires.

Les Brazzavilloises adultes, bien que restant
majoritairement attachées & la chikwangue, sont plus

5Ministére de la jeunesse et du développement rural, Direction des
statistiques agricoles, 1990.

5| es données relatives a la consommation des adultes ont été
obtenues au cours de deux enquétes effectuées depuis juin 1989:

la premigre sur un échantillon représentatif des ménages de la
population rurale du Congo, définie comme I'ensemble des

habitants résidant dans les villages (moins de 2 000 habitants) et

les centres secondaires (de 2 000 & 30 000 habitants); la seconde
aupres de 900 personnes des deux sexes représentatives de la
population adulte de Brazzaville. Les données relatives aux

pratiques de sevrage ont €ié recueiliies au cours de deux enquétes
effectuées sur des échantillons de 900 enfants représentatifs des
enfants de moins de deux ans des zones rurales et de Brazzaville.

7L a chikwangue est 'aliment le plus élaboré et le plus consommé i
en Afrique centrale. |l s'agit d'une pate dense (de 35445 g de i
matiére séche pour 100 g de produit) de texture élastique, dont le
poids, au Congo, peut varier de 500 g & plus de 5 kg selon les

régions et selon qu'elle est destinée a étre consommée
individuellement ou collectivement; le plus souvent, la chikwangue

se conserve environ une semaine. Sa préparation a partir des

racines rouies comprend plusieurs étapes de malaxage,

d’emballage dans des feuilles et de cuisson (voir figure 1). i
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TABLEAU 1
Consommation des principaux produits dérivés
du manioc au Congo

Consumption of main cassava products in the Congo

Consumo de los principales productos derivados de la
mandioca en el Congo

Villages Centres secondaires  Brazzaville
et pourcentage des personnes inierrogées uyan conspmmé
an mwins une fois la veille le produit considéré)

Chikwangue 61,4 61,7 54,3
Foufou 15.6 23,1 n.d.
Racines cuites 24.2 10,8 n.d.
Source: Résultats non publiés denquétes etfectudes de juin 1989 & aodt 1990 par
les auteurs,

TABLEAU 2

Préférences alimentaires exprimées par les femmes
adultes

Dietary preferences of adult women
Preferencias alimentarias de las mujeres adultas

Villages Centres secondaires  Brazzaville
e poureentaze)

Entre le pain et la chikwangue
Pain 5,3 2,0 21,5
Chikwangue 94,6 98,0 76,2
Entre le foufou et la chikwangue
Foufou 19,5 21,5 35,1
Chikwangue 74,2 75,9 60,4
Personnes déclarant préférer la chikwangue a
Banane plantain 69,3 72,2 71,5
Igname 84,9 87,9 79,9.
Riz 89,9 87,9 77,1
Pomme de terre 92,3 95,2 78,5

Sowrce: Résultats non publiés d’enquétes effectuées de juin 1989 a aofit 1990 par
les autéurs.

nombreuses que les femmes des zones rurcles & lui
préférer le foufou et les amylacées importées ou
infroduites par les Européens (fableau 2) et & vouloir
diminuer la place de la chikwangue dans leur
dlimentation (figure 2).

8| e foufou, pate beaucoup moins dense que la chikwangue
(environ 20 g de matiére séche pour 100 g de produit), est obtenu
en jetant de la farine de manioc dans de 'eau bouillante eten
remuant énergiquement pendantla cuisson. Traditionnellement, la
farine est obtenue par séchage au soleil de racines rouies
préalablement émoitées ou découpées en cossettes, pilonnage
dans un mortier en bois et tamisage grossier; de plus en plus, les
étapes de pilonnage et de broyage sont remplacées par un passage
dans un moulin électrique.
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~-Le lieu de résidence influe sur la nature des bouillies

Epluchage Roulssage

Miseen IMseen ] Plionnage

ol o
Fumage Emlrung. [} lEboukni Racines {

Principales transformations traditionnelles des racines de manioc ,
au Congo

Traditional cassava root processing techniques in the Congo

Principales transformaciones tradicionales de las raices de mandioca }
en el Congo : '

Pratiques de sevrage

D’une maniére générale, les pratiques de sevrage au
Congo se caractérisent par un dllaitement prolongé,
d'une durée moyenne supérieure & 16 mois, et parune
utilisation trés précoce, mais de courte durée, des

bouillies * 1, ' o

consommées (figure 3), I'ége de leur infroduction et
I'adge auquel leur consommation est arétée (figure 4): les
bouilies de manioc!, qui sont utilisées dans 30 pour cent
des cas dans les villages, ne le sont pius que dans 1 pour
cent des cas & Brazzaville; & I'age de trols mois, plus de

®Simondon, F. et al. 1989. «Etat nutritionnel des enfants d’age
préscolaire & Brazzaville». Dans Urbanisation et santé dans le tiers
monde. Transition épidémiologique, changement sccial et soins de
santé primaires. Collection Colloques et Séminaires, ORSTOM,

Paris. .

“Cornu, A. etal. 1990. Enquéte nationale sur I'état nutritionnel des
enfants d'age préscolaire au Congo. Collection Etudes et Théses, \
ORSTOM, Paris. ’ . :
" Les bouillies de manioc peuvent étre préparées & partir de farine,

. . généralement grillée, & partir de pate prélevée avant la premiére ,
- © cuisson atrcours de la préparation de la chikwangue, ou a partirde ™~

I'intérieur de racines précuites; dans tous les cas, le manioc est mis
en suspension dans de I'eau froide avant la cuisson, qui s'effectue
par chauffage direct ou chauffage au bain-marie.

TABLEAU 3
Consommation des produits dérivés du manioc par
I'enfant de moins de deux ans Tele el

Consumption of cassava products by children under two
years of age

Consumo de productos derivados de la mandioca por
ninos menores de dos arnos

Centres Brazzaville

secondaires

Villages

(en pourcentage des enfanis ayant consommé un aliment amylacé o
LTI W laveille au'repas considérsy, . T L -

Nature des aliments consommés

Matin: Manioc 78,0 41,9 2,2
Pain 14,6 54,8 94,2
Autre 7.4 33 3,6
Soir:  Manioc 91,8 85,4 80,4
Pain 1,3 3,1 8,7 o
CocAutre. Lol L B8 SIS L 98 s

{en pourcentage des enfants ayant consommé du manioc
la veille au repas considéré)

Formes de consommation du manioc

Matin: Chikwangue 60,1 50,0 Valeurs non
Foufou 14,6 54,8 significatives
Racines cuites 7.4 33

Soir:  Chikwangue 57,5 39,0 11,4
Foufou 19,8 51,2 88,6

.- Racines cuites_: 22,7 . 98- 0,0

Source: Résultats non publiés d’enquétes effectuées de juin 1989 2 aolt 1990 par
les auteurs.

80 pour cent des enfants des zones rurales (contre 35
pour cent des enfants de Brazzavile) consomment déja
de la boulilie; & I'ége de six mois, respectivement 43, 57

o e i e oo e f e e e ez e

Pourcentage des personnes intermrogées
sauhaitant augmenter, maintenir ou dminuer
la part de la chikwangue dans leur régime alimentaire

80{ Vilages
B Centres secondires

0L

~ 5oL
40011

=01 ot
20|
10L41
ol

' Souhait des adultes conceinantia consommiition de chikwangue -
Aduitpreferences regarding chikwangue consumption
Preferencia de los adultos por el consumo de chikwangue
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* J'autoconsommation dlimeritaire prcmquee par ledr- -

~ retenir la dréche, décantation dans un fat et égouttage en sac. Le
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| 5. Pourcentage ;=
= mr
H Centres secondaires )
o4 3 Brazzavile !
80
r— L
4014
oW — et
DL B
10 —/ — & — S5 5 )
SE8F ) [P
O] ’ 775 EZ; 455 A
Farines Potopoto . Mankbc  Autres productions .+ .

importées (malis) locales

Nature des bouillies consommeées au Congo ,
Type of pap consumed in the Congo i
Naturaleza de las papillas que se consumen en el Congo B

et 72 pour cent des enfants ont cessé d'en consommer &
Brazzaville, dans les centres seconddaires et les villages.

Si on examine la nature des aliments consommés & '
partir du moment ol V'enfant a accés au plat familial '
(tableau 3), on constate que I'urbanisation
s‘accompagne du remplacement du manioc par le pain |
au repas du matin, et de celul de la chikwangue parle
foufou au repas de midi et du soir. ' :

CAUSES DES CHANGEMENTS OBSERVES
Deux causes principales peuvent éfre évoguées.

Disponibilité et prix des produits o
Les différences entre milieu urbain et mifieu rural résultent
principalement de la précarité des circuits de

‘Les boulllies de mais 2, quu sont | préparées & pcrhr
d'une pdte fermentée (le poto-poto) fabriquée et
vendue par un nombre trés restreint de femmes
disposant du matérief et du savoir-faire nécessaires, sont
d Ou’ron‘r plus dxfflcllemem‘ occess:bles QuX enfon‘rs que

. famille est plus siricte. Il en résulte que ces bouilies sont
deux fois moins utilises dans les villages qu’d Brazzaville

“12| eg'bouillies de mals sont préparées A partir d'une pate
jermentée (poto-poto) obtenue aprés trempage des grains (de una |
quatre jours), broyage humide (le plus souvent dans un moulin
electrlque) lavage aleau, filtration & travers une toile de nylon pour

poto-poto est vendu sous forme de boules (45 pour cent d’eau) sur
les marchés. Lors de la préparation des bouillies, il est mis en
suspension dans de I'eau froide avant d'étre jeté dans de I'eau
bouillante et mis & cuire jusqu'a la consistance désirée.

FNA/ANA 1, Vol. 1, 1991

oumemagacumulé d'entam‘s s
" ayant commencé & consommer
de la boulllie

100 . ki bonnl

TSRS TR "Vlages TS U T
~+- Centres secondalres
~#- Brazzaville
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' Age de consommation des bouillies au Congo R
Pap feeding age in the Congo
Edad de consumo de Ias pap:llas en el Congo e

[P

S —v‘(umvu P

ef gue les méres des zones ruroles font pcsser plus
précocement leur enfant au plat familial,

Les racines rouies cuites & I'eau ne peuvent se trouver
qu’'d proximité des lieux de rouissage ®. La chikwangue
est préparée régulisrement dans presque tous les .

'3 e rouissage est la premiére étape des transformations
appliquées aux racines de manioc en Afrique centrale. Il consiste &
immerger dans de I'eau pendant deux a huit jours des racines,
préalablement épluchées ou non selon les variétés et les habitudes

locales. L'immersion se fait énbordure de riviéfe, dans des étangs ~ -

ou dans des récipients variés (fOt, marmite, etc.). Au cours du
rouissage, it se produit principalement un ramollissement des
racines, qui facilite les éventuelles étapes de défibrage ultérieures;
une détoxication (décomposition des composés cyanés sous
I'action d’enzymes endogénes, puis solubilisation et volatilisation
des ions cyanures libérés); la production par des microorganismes
de différents métabolites qui conditionnent en partie les
caractéristiques organoleptiques des produits finis.




Défibrage des racines rouies
Shredding the retted roots
Desflbrado de ralces maceradas

Laminage de la péte
Rolllng the cassavapulp

‘Laminado de fapasta

ménages en zone rurcle, dlors qu'en ville elle est achetée

. &.un prix quguel.contribue pour une.large:part le colt-du:

transport ou de la matiére premiére utilisée pour sa
préparation dans les atfeliers urbains. Les cossettes ou la
farine utilisée pour lg préparation du foufou sont, &
l'inverse de la chikwangue, des produits de transport et
de conservation faciles; de plus la farine esT souven’r
moins dfspombfe dons fes 7origs” encrovees ‘ =
'existence de moulins électriques snmphfle le broyogep

étape la plus pénible de sa p(épc(qtion.
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| percue. différemment par. les consommateurs potentiels.
“én fonction des Contextes” écologiques et socio-culturels.

pendant la période ou elle juge que I'enfant est. .-

‘la zone & racines et fubercules ¥, la production de mais

produn‘s denves pendam‘ la penode ]987 ]989 (58 OOO

Le pain, aliment concurrentiel des produits dérivés du
manioc et considéré comme moins cher ou de méme
prix que la chikwangue par 54 pour cent des Brazzavillois,
est, en revanche, frés difficilement accessible dans les
campagnes en raison de la rareté des boulangeries et

. de la faiblesse des. téseaux de distribution. , : iz

Commodité d’usage
Pour un méme produit, la commodité d’'usage est .

La préparation de bouilies de manioc & partir de
farine ou de pate prélevée au cours de la préparation
de la chikwangue appardit & la mere comme un travail
supplémentaire gu'elle n'accepte d'assumer que -

incapable de consommer le manioc sous Une aufre
forme.

La chikwangue est mieux adaptée que le foufou & T
I'aimentation des ruraux qui, pour I'agriculture ou la
chasse, passent souvent la joumnée loin de leur domicile.

Le pain, diment prét & étre consommé, tend & '
supplanter le manioc lorsque le temps ou les possibilités
de préparér du foufou ou les sauces accompagnant Ia
chikwangue font défaut.

CONSEQUENCES DES CHANGEMENTS
Les changements peuvent avoir des effets pervers &
plusieurs niveaux.

Niveau économique
Depuis I indépendance, les tentatives de

_ développement de cultures concurrentes, en porhculler e

le 1iz et le mdis, se sont heurtées & de nombreuses
difficultés: médiocre adaptation aux conditions
écologiques et édaphigues, réticences des agriculteurs &
I'infroduction de nouvelles pratiques culturcles, etc. A
l'inverse de ce qui se passe dans la plupart des pays de

ne parvient pas & concurrencer celle de manioc. Dans
ce contexte, tout recul de la consommation des produits

- dérivés. du manioc ne peut se traduire que par une - R

augmentation de fa part des denrées imporiées, en
particulier de la farine de blé panifiable, ce qui confribue
a I'aggravation de la dépendance économique du pays.
De fait, si la moyenne annuelle des importations de blé et

4 De Bruijn, G.H. et Fresco, L.O. 1989. «The importance of cassava
in world food production». J. Agric. Sci. (Pays-bas), 37:21-34.

i
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Marché urbain a Brazzaville: vente de foufou

1

{
detransformation | Urban market in Brazzaville: a foufou stand
Packaging the retted pulp for sale to urban processing plants i

Envasado en sacos de la pasta macerada para su comerclallzaclon en

Mise en sac de péte rouie pour la vente aux ateliers urbains

Mercado urbano (Brazzaville): venta de foufou

s Instalaciones urbanas detransformacion . . .2 |- L'avantage -Gue procure la consommation de bouilie de
“ o T o o "1 ‘mdis por rapport & celleé de bouilie de manioc; & un dge
tonnes) est en léger recul par rapport & celle de la ol 95 pour cent des enfants sont encore dllaités, est en

période 1984-1986 (62 000 tonnes), elle est deux fois plus réalité dérisoire.
importante que la moyenne enregisirée de 1975 a 1977

(31000 fonnes) . Niveau socio-culturel
. ) Etant donné que plus des deux tiers des Brozzavillois
L Niveau nutritionnel ‘ , ) continuent & considérer la chikwangue comme leur
= Toute modification des régimes alimentaires allant dans aliment préféré (tableau 2), les conséquences socio-
s lesens d'une diversification est & priori souhaitable; culturelles gue pourrcn‘ avolr une amplification des
= T cébendom, il ne faut posysronﬁbe‘r dans le travers qui " évolutions actuellement observées ne peuvent pas &tre
consisterait & vouloir substituer & fout prix au manioc un négligées. L'attrait exercé par les dliments répondant
: autre aliment, quelle que soit sa valeur nutritionnelle. | aux exigences de la vie cifadine apparait comme
A ce sujet, I'exemple de la substitution de la bouilie de | motivé davantage par leur commodité d’usage gque par -
e manioc par la bouilie de mais est frappant. Les le désir d'imiter le style alimentaire occidental.

déterminations effectuées sur les boullies au moment de
leur consommation monirent que la densité énergétique ACTIONS A ENTREPRENDRE (
~de la:bouillie de mdis (en moyenne 14,1.g MS/100 g de” ‘Compte tenu de l'importance de I'enjeu ~la sécurité '
“boullie pour 95 échantillons andlysés) n'est pas - 71" dimentaire des populations dans le confexte 8cologique
supérieure & celle de la bouilie de manioc (en moyenne | - de I'Afrique centrale -, les actions & entreprendre

18,6 g MS/100 g de bouilie pour 61 échantilions analysés) doivent laisser au maximum les consommateurs libres de

et reste notoirement insuffisante . De plus, en raison de leurs choix, tout en limitant les effets pervers de certaines

per’fes lmporfcm‘es en nutriments survenant au cours de mu’ro’nons frop rapides.

“la préparation du po’ro—poto les feneurs en Jprofemes de=-1-Cela nepeuf &tre ‘obtenu que’ pcxr & rrise en ceuvre -
et -la bouilie de mais n’excédent pas § g/100 g MS. d’'une politique volontariste visant & réglementer les

) importations alimentaires, & contréler la qualifé des
Co- produits mis sur le marché et & développer les voies de

<41 SCNSEE (Centre hational de la statistique et des études - -~ - - {- communication,-dont {insuffisance est-le frein principal "~
‘économigues) et Ministére du plan et de 'aménagement du au développement de la production et de la
territoire. 1990. Con oy N L
eSvanberg, U. 1989. «Le gros volume alimentaire des produits de commc‘—:rcmllso’ﬂon des produts v[vriers locaux. Mais i
sevrage et son effet sur 'apport énergétique et nutritionnel». Dans appartient & la recherche, relayée par des programmes
Pour améliorer I'alimentation des jeunes enfants en Afrique orientale de développement, de vaincre un certain nombre de
et australe: une technologie & la portée des ménages. Compte . - . . I
rendu d'un atelier tenu & Nairobi, Kenya, 12-16 octobre 1987: 310~ ConTrOl_nTes ecologiq‘ues.e?‘ Technolog{ques. qu” fmitent la
326. GRDI, Ottawa. capacité des produits vivriers locaux & satisfaire les
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- Vattachement que i ‘porte’la- poputo’uon.-

besoins non seulement quantitatifs, mais ausst qualitatifs,
compte tenu de I'évolution des styles alimentaires liée &
I'urbanisation. y '

Parmi les cultures adaptées aux conditions
écologiques de I'Afrique centrale, la banane plantain
beneflcxe d’'un aﬁochemen’r marqué qupres de plus d'un
quart de & populc’non (fcbleou 2); d’autres, comme les
ignames, sont particuliérement appréciées par les
personnes originaires de cerfaines zones bien localisées, .
mals c’est le manloc qui, par son extension et -

appardit =
comme le mieux placé pour continuer & assurer la base
de l'dimentcation des Congolais.

Pour adapter les modalités d’utilisation du manioc &,
I'évolution des modes de vie, un programme de )
recherche regroUpcn)‘ des scientifiques de plusieurs -
disciplines” (nufritionnistes, microbiclogistes, technologues)
et de plusieurs organismes (nstitut frangais de recherche
scientifique pour le développement en coopération,
Faculté des sciences de I'Université Marlen Ngouabi,

26

Institut de recherches pour ¥ appui au développement
agiicole en zones fropicales) a été initié en 1989. En
s'appuyant sur l'inventaire et Ia descnphon minutieuse
des modalités de fransformation et de consommation’
fraditionnelles, et aprés un approfondissement des
conndissances. des mécanismes biologiques. et physico-
chimiques intervenant au cours de ces frcnsformahons,
ce programme d pour objectifs I'amélioration des
procédés traditionnels et I'élaboration de -produits
.nouveaux. denves du manioc.. en par’ncuher des forlnes‘f :

T composees preqtcbremenf froitées” pour permeﬁre leur

reconstitution sous forme de bouilies de densité
énergétique suffisante,

Les recherches étant crientées de maniére & tenir
compte du confexte économique dans lequel les
améliorations. proposées sont susceptibles’ d'éfre mises

en cauvre, des contraintes liées & la vie urbaine et de la

situation nutritionnelle du pays, leurs résultats permettront
véritablement de juger.si le manioc peut et doit rester
I"aliment de base des Congoldis.
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