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Introduction

Au Sénégal, comme dans beaucoup de pays de l'Afrique sub-saharienne, peu d'en­
quêtes alimentaires quantitatives sont réalisées. Pourtant l'Afrique est le continent où
la prévalence de la malnutrition est la plus fone du monde et celui où elle diminue
le plus lentement (FAO, 19% ; DE ONIS et a!., 2000). Les carences en fet et vita­
mine A y sont également très prévalentes (DILLON, 2000 ; MCLAREN et FRIGG,
2001). En même temps, des maladies de surcharge y font leur apparition (obésité,
diabète er hypertension artérielle, MArRI et al., 1992). Au niveau des populations,
l'étude quantitative de J'alimentation est indispensable POUt mettre en lumière les
causes alimentaires des problèmes nutritionnels, proposer des interventions alimen­
taires pertinentes pour y remédier - modifications du régime alimentaire ou fortifi­
cation des aliments - et évaluer ces interventions. Du point de vue des planificateurs,
dans les domaines économique, agricole ou sanitaire, il est nécessaite d'évaluer l'adé­
quation des appotts alimentaires aux besoins de la population. De plus, dans le cadre
de la prise en charge des maladies nutritionnelles, il faut pouvoir mesurer la consom­
mation aiimenuire individuelle.

Les enquêtes alimentaires quantitatives sont difficiles et coûteuses. Elles requièrent
un personnel expérimenté, d'où le faible nombre d'enquêres effectivement mises en
œuvre. Pourtant, le besoin de données d'enquête de consommation alimentaire est
très grand. Les enquêtes par pesée, qui exigent que rous les aliments consommés
soient pesés, sont longues et fastidieuses. Lorsque la population est peu alphabétisée,
elles impliquent la présence d'un enquêteur qui effectue les pesées au domicile des
enquêtés. De ce fait, elles sont coûteuses en personnel et contraignantes pour les
enquêtés, en particulier lorsqu'elles durent plusieurs jours. C'est pourquoi, elles por­
tent généralement sur de petits échantillons, et les résultats ne peuvent que rarement
être extrapolés à des populations.

Les enquêtes de consommation par entretien, qui s'appuient sur la description par
les sujets de leur consommation passée, ont l'avantage d'être plus rapides car un(e)
diététicien(ne) peut interroger plusieurs personnes pendant une même journée. Elles
sont moins coûteuses en personnel et moins contraignanres pour les enquêtés. Elles
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nécessitent un pcr onnel qllJlifié pour conduire les entretiens :1fln de minimiser les
erreurs de mémoire qui peuvent être fréquentes avec ce type de méthode.

Une difficulté majeure des enquêtes par entretien est l'estimarion des quantités d'ali­
ments consommées. Cette estimation est facilitée, dans les P:J.Y:. occiJenraux, par
l'existence de nombreux aliments de fabrication industrielle dom le poids est standar­
disé. Au Sénégal, comme dam l'ensemble de l'Afrique de l'Ouest et dans beaucoup de
pays en développement, les aliments indu.striels r; présentent une part peu importante
de l'alimentation. De plus, beaucoup d'aliments ne sont pas vendus au poids mais en
mesures locales.

La réalisation d'une enquête alimentaire par entretien nécessite de disposer « d'ou­
tils » qui permettent d'estimer, à p:lrtir des déclarations des sujets enquêtés, les poids
des aliments consommés. Lors de l'enquête, lesujets expriment les quantités d'ali­
ments consommés de manières très diver e . Ils utilisent un nombre d'unités (pour
les fruits, par exemple), une mesure ménagère volumétrique (un « Zibai' ), de riz cru,
mesure loclle s~nég:.tlaise d'un demi-kg), ou une mesure plus mpirique (poignée de
riz). Le prix peut constituer un outil de quantification pour certains aliments qui ne
sont pas vendus au poids mais en unités locales (tas de légumes, par exemple).
Lorsque les aliments comportent à l'achat des déchets non comestibles, il faut dispo­
set de données sur la proportion de déchets pour pouvoir calculer le poids de la par­
tie com' tible. La consommation est exprimée en aliments simples ou en plats cuisi­
nés. Dans e deuxième cas, il faut disposer d'informations sur la recette pour la
décomposer en quantités d'aliment" simples. La précision de t'estimation de la
cunsommation alimentaire repose en grande partie sur la qualité de ces outils
(CUBE U et PË( U! '. UT, 1991).

À ['heure actuelle, aucune information concernant ces outils n'a encore été publiée
en Afrique de l'Ouest. etre lacune explique pourquoi peu d'enquêtes alimentaires
par entretien y sont fàires. Lorsqu'un chercheur veut réaliser une enquête, il doit met­
tre au point seS propres outils. _e travail est long et fastidieux. 'est ce que le pre­
mier auteur du présent ouvrage avait fait lors d'une enquête sur l'alimentation de
l'enfant au énég3.1 (Dol' et al, 1994). À l'occ3.sion d'une nouvelle étude portant sur
l'alimentation familiale et de l'enfant l , nous avons dû téactualiser les outils ptécé-

1 Dam le cJdrc d'un programmé dé rcdtcrchc de l'unité Je nutrition de l'IRU intirulé" Dynamiques nutri­
rionn Ile' en milieu urbain au SInégal cr au Con~o », dirigé par Bernard Maire.
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demment collectés et les compléter. Nous avons mis en œuvre des enquêtes ad hoc
pour développer des outils valides et précis, avec une méthodologie simple mais

rigoureuse. JJ nous a paru judicieux de décrire la démarche employée et de mettre

l'information collectée à la disposition d'autres utilisateurs potentiels pour leur épar­

gner d'avoir à refaire ce travail.

Lobjectif de notre ouvrage est donc de décrire la démarche d'élaboration d'outils

d'enquête alimentaire et de mettre à la disposition des nutritionnistes et diététiciens,

des personnels médicaux, et de professionnels d'autres disciplines, des outils permet­

tant de faire des enquêtes alimentaires quantitatives par entretien. Ces outils per­

mettront de réaliser des enquêtes au Sénégal, mais ils seront également utilisables

dans d'autres pays d'Afrique de l'Ouest où les mêmes aliments et les mêmes mesures

ménagères sont employés. Ils serviront à mettre en œuvre des enquêtes utilisant les

méthodes du rappel des 24 heures, de l'histoire diététique et du questionnaire de fré­

quence quantitatif2. Louvrage pourra être employé pour la formation des diététi­

ciennes et des enquêteurs. Il permettra la mise au point de recommandations nurri­

tionnelles adaptées aux habitudes alimentaires locales (<< Food-based dietary

guidelines »). Il sera également utile aux agronomes, aux économistes pour la réali­

sation d'enquêtes budget-consommation des ménages, puisqu'il présente des don­

nées sur les prix des denrées alimentaires et les proportions de déchets non comesti­

bles. Les sociologues et anthropologues de ]'alimentation y trouveront les recettes

sénégalaises courantes, également consommées dans d'autres pays d'Afrique de l'Ouest.

Les technologues alimentaires y trouveront des informations sur la transformation

artisanale des produits alimentaires locaux. Louvrage a vocation à être utilisé sur le

terrain lors d'entretiens d'enquête, et après l'enquête, au moment du codage des don­

nées, ainsi que comme source bibliographique.

Répondant à un besoin particulier, celui d'une enquête en milieu urbain réalisée à
Pikine (Dakar), ['ensemble d'outils que nous présentons ici ne conviendra pas à tous

les besoins d'enquête. Certains types d'outils n'ont pas été employés, par exemple les

représentations photographiques dont la mise au point aurait demandé une étude à
part entière. Nous espérons que d'autres professionnels reprendront ce travail et le

complèteront.

2 À "heure acruelle, la rrès grande majoriré des enquêtes alimentaires réalisées dans le monde urilise
ces mérhodes.
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Dans la première partie de l'ouvrage nous exposons la démarche employée pour met­
tre au point les outils d'enquête, ct dans la seconde partie, nous décrivons la métho­
dologie du rappel des 24 heures s'appuyant sur ces outils. ~es méthodologies, appli­
quées dans ce cas au Sénégal, pourront servir de modèle t étre employé 5 dans
d'autres pays de l'Afrique de l'Ouest. Les outils proprement dits sont présentés dans
la troisième partie, classés par aliment. AfIn de faciliter l'utilisation de l'ouvrage. les
aliments ont été classés par groupes conformément à la classification de la FA03.
À l'intérieur de chaque groupe, les différents a1im nts sont présentés par ordre alpha­
bétique (FAO, 1970). Les plats cuisinés sont classés avec l'aliment de base qui les
compose. À la fin de l'ouvrage, nous avons inclus des annexes qui aideront les ut·ili­
sat urs à réaliser ou à exploiter des enquêtes alimentaires: des tableaux synthétiques
des principaux outils, des modèles de formulaires d'enquêre, la rable de composition
des aliments pour le Sénég;tl, un lexique des noms vernaculaires, français et scienti­
fiques d aliments, ainsi qu'une liste de sites internet utiles pour la préparation et
['exploiracion des enquêtes. plus de son objectif technique, l'ouvrage intér ssera
le consommareur gastronome puisqu'il décrit les recettes de la cuisine sénégalaise,
très réputée en Afrique de l'Ouest.

3 Organisâtion des Nations unies pour ralirnenration c[ l'J.griculture.

12

Outils d'enquête alimentaire par entretien



Prononciation

Pour faciliter la lecture des noms d'aliments en wolof et faire en sorte que le lecteur en

identifie la prononciation, voici quelques correspondances entre lettres wolof et fran­

çaises. Lorthographe utilisée est celle du dictionnaire français-wolof de OSSÉ (2000).

Consonnes

« c» : cette lettre se prononce à peu près comme « ti » en français (ceeb : fiz) ;

« j » ; se prononce comme le mor « dieu» Vifn : poisson) ;

« k » : se prononce comme dans « que» (keccax) ;

« fi» : se prononce comme « gne » (fiankatang: riz cuit à ]'eau) ;

« X » : se prononce comme la jota espagnole (daxin).

Voyelles

« if» : se prononce comme le mot « eux» Vifn) ;

« U » : se prononce comme le mot « ou » (ceeb u jifn : riz au poisson).

Doubles voyelles

wax, )iabooy : correspondent à des voyelles longues.





PARTIE 1

~-Mé h dologie
de mise au point
des outils
d'enquête





Nous avons mis au poine les outils de mesure de la consomma60n alimemaire présemés
dans cet ouvrage dans le cadre d'un programme de l'unité de recherche « Nutri60n,
A1imentarion, Sociétés» de l'Institut de recherche pour le développemenr. Le programme,
inritulé « Dynamiques nutritionnelles en milieu urbain au Sénégal et au Congo ", avait
pour objectif de mettre en évidence l'impact nutritionnel de la crise économique en
milieu urbain africain, en particulier à la suite de la dévaluation du franc CFA4 en 1994,
dans deux villes d'Afrique francophone, Pikine (Dakar) et Brazzaville. Dans le cadre de
ce programme, une enquête nutri60nnelle a été réalisée à Pikine-GuédiawayeS en 1996
sous la direction d'Agnès Ganner, auprès d'un échantillon représenratif de 2 267 ména­
ges comportant au moins un enfant de moins de 5 ans (GAKJ:"J:R etaI., 1997). En 1997,
une enquête alimentaire par rappel des 24 heures était conduite par trois des auteurs de
ce livre (M.C. Dop, M.C. Gomis, S. Lesauvage) auprès d'un sous-échantillon aléatoire
de 200 ménages componam un enfant de 12-23 mois dans les quartiers de Pikine Ancien
et de Thiaroye-Médina Gounass6. La mise au point des outils d'enquête alimentaire,
commencée en 1997, a été poursuivie sur le tetrain jusqu'en 2000, sous la tesponsabilité
d'une diététicienne (M.C. Gomis) qui supervisait trois enquêtrices de terrain. Les don­
nées ont ensuite été exploitées et mises en forme par le dernier auteur (M. Gourdon).

Nous avons établi, lors de l'enquête alimentaire par rappel des 24 heures, une liste
des aliments et des plats cuisinés consommés par les ménages. Pour chaque aliment
ou plat cuisiné, nous avons cherché à mettre au poim des outils permettant de le
quantifier. Cert:lins outils d'enquête ont été étudiés/relevés sur le terrain: le prL" au
kg des aliments, le poids standard des alimems industriels, les poids moyens des ali­
ments, le poids pour le prix au marché, la proportion de déchets non comestibles de
l'alimem brut, les proportions d'ingrédients dans les recettes de plats cuisinés, les
mesures ménagères. D'aurres outils ont été étudiés au laboratoire: l'humidité, la
masse volumique et la teneur en lipides des alimems cuisinés.

Deux enquêtes ont été conduites en parallèle à ['enquête alimentaire, une enquête sur
les poids pour le prix des aliments périssables vendus dans les marchés (voir p. 22) et

4 Communaun' f1nancil-re africaine. Cent franc, CFA valent 0, l 'i euro.

S BaJ1li~ue den.,ement p~uplêc de Dakar, dont la population était estimée à
800 UOO habir:lnts en 1996 (S'\l hl. 1998).

6 Ces ljuartiers av~ieIH été choisis par . qu'il, R'pr~cnraien[ b deux extrêmes de la pré­
valence tic i:l m:llnurritiun ch,oni'luc chez l'CIlfdIH à cct jge (la plus bassc tians le pre­
mier, la plus forte ddn.l Je sccund).
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une enquére sur les recet . de plats cuisinés (par pesée à domicile) (voir p. 24). Le
protocole de ces enquêtes est décrit dans ces paragraphes. lles ponent sur des échan­
tillons aléatoires, d'aliments pour la premii:Te, de recettes pour la s conde, ;üÎn d'as­
surer une bonne représentativité des mesures pour les quartiers concemés. Par
ailleurs, de nombreux aliments ont été étudiés en dchors de ces deux enquêtes, ven­
dus dans des boutiques, sur des étals de rue ou bien par des vendeurs ambulants, sans
plan d'échantillonnage préconçu.

Sur le terrain, les mesures ont été ràites par trois enquêtrices, issues de Pikine et y rési­
dant, qui partagent le mode de vie et les habitudes alimentaires des ménages des
quartiers d'enquête. Lune était chargée d'estimer les poids des alimenrs dans les mar­
chés des quartiers. Les deux autres ont mis en œuvre l'enquête sur les recettes qui s'est
poursuivie jusqu'en 2000 afin d'échantillonner le.s recettes préparée~ plus rarement.
Les trois enquêtrices ont éga'lement fait des pesées d'aliments en dehors des enquêtes
« marché" et « recettes ", auprès de points de vente et de femmes de l'échantillon
d'enquête alimentaire familiale.

La méthodologie employée pour étudier chacun des outils présentés est décrite dans
les pages qui suivent. En dehors des outils lj,ue nous avons nous-mêmes mis au point,
nous avons intégré à cet ouvrage les prix des pr duits alimentaires estimés par le
bureau des Prix du ministère de l'F:conomie et des Finances. Les outils ont été
regroupés dans de, tableaux synthétiques en annexe 1 lorsque leur format était stan­
dardisé d'un aliment à l'autre (prix dans l'agg1lomération de Dakar, déehers, humi­
dité, masse volumique).

Les prix à la consommation de 91 aliments sont suivis par te bureau des l'rix, direc­
tion de la Prévision et de la Statistilj,ue (OPS/BP). Le suivi des prix s'appuie sur la
méthodologie de l'indice harmonisé des prix à la consommation des pays de l'Union
économique et monétaire ouest-africaine (UM 'OA) (BRILUAU, 1~ 9). es prix
moyens annuels relevés pour l'agglomération de Dakar? par le bureau do Prix sont
présentés dans Cet ouvrage pour les années 1997 à 2001. Ils montrent l'absence d'in­
flation sur cerre période pour ks céréales de base (riz, blé et mil).

Les prix moyens annuels cachenr toutefois des variations saisonnières, parfois importan­
tes, qui touchent certaines denrées pùissables. Les prix mensuels sont également dispo-

? Elle compone les communes de Dabr cc l'ikil\C·CucJiJWJ)'C.
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Principaux outils et leur mode d'expression

PrLX de ,('a1iment exprimé en F CFA par kg

Déchets poids des déchets en °/b du poids de

1
l'aliment brut

Recette qualitative ingrédients et mode de préparation

Recette quantitative: proponions poids de chaque ingrédient en % du poids
d'ingrédients du plat cuisiné

Humidité % d'eau dans l'aliment

Masse volumique poids en g par ml d'aliment

Mesures ménagères:
ccr cuillère il café rase

ccb cuillère il café bombée

1/2ccb demi-cuillère ;1 c..1fé bombée (aliments déposés
sur la partie antérieure de la cuillère seulement),
correspond à la manière dont les mères
remplissent les cuillères pour alimenter les enfants

l'sr cuillère à soupe rase

l'sb cuillère à soupe bombée

1/2csb demi-cuillère à soupe bombée (voir 1/2 ccb)

poignée poids de l'aliment contenu dans une main
fermée

doigt poids d'aliment de la taille d'un index

!ibar mesure locale de 500 ml

nibles - nous ne les avons pas intégrés à cet ouvrage pour des raisons de place - et ils

devront êrre consul rés pour le:: dentées qui connaissent de fones fluctuations saisonniè­

res de prix comme le mil, les légumes et le poisson frais. Limportance de ces fluctuations

peut être appréhendée il travers les prix que nous avons observés en 1997 lors de norre

enquête de marché à Pikine. ~)e plus, lors de cerre enquête, nous avons collecré des don­

nées sur certains aliments qui ne figurent pas dans la lisre du bureau des Prix (aurres espè­

ces de poisson, aliments préparés). Ces données, bien qu'elles ne portent que sur ['année

1997, se prêrent à de mulriples analyses. Elles permettent, en particulier, de connaitre

l'ampleur des différences de prix entre un marché de gros (Thiaroye) er un marché de

19
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détail (Zinc), ainsi que les différen sd prix en fonction de la quantité d'aliment acheté.
Alors qu'en général, le prix au kg diminue lorsque l'on achète une quantin' plus impor­
tame, pour certains aliments, le prix au kg augmente légèrement avec la qUJIltité acquise
en raison de différences de taille etiou de qualité. Les dOllnées renseignent égalem nt sur
les variarions saisonnières des prix des aliments périssables. Par exemple, elles montrent
que le coeR-îcienr de variarion du prix au kg du poisson frais le plus consommé, la sar­
dinelle, esr de 25 %, alors que celui du poisson séché le plus consommé, le maigre, est
plus faible, 14 %1. De plus, on notera qu'il ' a généralement une bonne cohérence emre
les prix observés à Pikine et les prix de l'agglomération de Dakar.
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Estimations faites
sur le terrain à Pikine

Pour étudier les différents outils sur le terrain à Pikine, nous avons effectué des pesées dans
les ménages, les points de vente et les marchés avec des balances électroniques Metcier de
portée 16 kg et de précision 1 g. Les poids moyens présentés ont été obtenus en faisant
plusieurs pesées d'un aliment (pesées d'exemplaires diFférems), N indiquant le nombre de
pesées réalisées. Ces moyennes som présenréè,'; accompagnées de l'écart type des valeurs.

Pour les mesures ménagères comme les cuillères et les poignées, des pesées groupées
de plusieurs exemplaires ont été faites afln d'obtenir des moyennes précises8. Dans ce
cas, N représenre le nombre (Otal d'exemplaires différents pesés en une fois (au moins
trois exemplaires) ou en plusieurs fois. Lécart type n'a pas été estimé.

Pour quelques aliments particuliers de faible poids (lait en poudre en sachet ou
reconditionné, bonbons, pimenr, bouillon cube) et pour l'esrimation du volume des
cuillères, les pesées ont été faites au laboratoire avec une balance Ohaus de portée
300 g et de précision 0,1 g.

Lorsqu'ils sonr disponibles, les écarrs types som pré:;..:nrés pour permeme aux utilisateurs de
l'ouvrage d'évaluer la variabilité du poids d'un aliment ou d'une mesure ménagère. Un ouril
d'estimation de la consommation est d'autant plus pertinent que son écart type est faible.

__--'-"-'lDS_ DES ALiM ENTS

Aliments industriels conditionnés

Ces alimenrs, de poids standard, sont génér:llcmenr vendus à Pikine en boutique. Le
poids présenré est celui donné sur l'emballage. Une pesée a été faite pour en vérifier

8 Compte tenu du faible poids de cc, mesures et des l.Jraêt<'ristiqucs de la balance, la pesée séparée J'exem­
plaires uniques aurait été impré isc.
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.l'exactitude. Lorsque l'emba.llage contenait plusieurs unités, le poids d'une unit~ est
présenté (ex. : biscuits en paquets).

Aliments industriels ou semi-industriels
non conditionnés

Ces aliments ont été pesés plusieurs fois. Le pain entier, dont le prix et le poids sont
réglementés, est également vendu en morceaux sur de petits étals de rue. Plusieurs
pesées ont été faires, dans différents étals, pour obtenir le poids moyen des « tran­
ches " de pain. Celles-ci SOnt identifiées par leur prix.

Aliments industriels vendus reconditionnés

Certains aliments sont reconditionnés par les bouriquiers pour être vendus en quan­
tités plus petites que celles contenues dans l'emballage d'origine (ex. : lait en poudre,
concentré de tomates, café instantané). Ces aliments ont été pesés plusieurs fois dans
différents points de vente.

Aliments de fabrication artisanale de poids
relativement stable

Quelques aliments de fabrication artisanale ont un poids relativement stable d'une
préparatrice-vendeuse à une aurre. JI s'agit des beignets, biscuits artisanaux, confise­
ries, sorbets, etc. Les différentes tailles sont identifiées par leur prix (par exemple, sor­
bet à 10 F CFA ou à 25 F CFA). Plusieurs pesées de chacun de ces aliments Ont été
faites, et l'écarr type des valeurs est présenté.

Aliments vendus dans les marchés

Deux marchés de Pikine ont été choisis pour estimer les poids des aliments périssa­
bles d'après leur prix. Le marché de Thiaroyc joue à la fois le rôle de marché de gros
de Dakar et de marché de détail pour le quartier de Thiaroye-jYlédina Gounass. Le
marché de Zinc est le marché principal de détail qui desserr le qua.rtier de Pilcine
Ancien (SAl -M, 1998). Beaucoup d'aliments périssables (hormis le poisson) qui sont
vendus dans les marchés de détail de Pikine proviennent du marché de Thiaroye.

Afin d'obtenir un échantillon alc",ltoire des poids des aliments d'après leur prix, noLIS avons
élaboré un protocole de tirag au hasard des étals de ces marchés: le plan des marchés a été
relevé pour chacun des groupes d'aliments. sgroupes sont les céréales, les légumes frais et
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poissons séchés qui sont vendus sur les mêmes étals, les poissons ftais, les viandes. Les éuls
de chaque groupe ont éré numérorés. Chaque semaine, trois étals de chaque groupe ont été
tirés au sort à j'aide d'une table des nombres au hasard. Lenquêtricc se présentait à chacun
des trois étals, achetait un ex mplaire de l'aliment de la même manière que le font habi­
tuellement les clientes des quartiers. EUe le p~1.it, puis demandair à la vendeuse l'autorisa­
tion d'en peser deux autres exemplaires. Le poids moyen de l'aliment sur un muché une
semaine donnée était donc la moyenne de neuf pesées. l.es poids moyens sont bruts, c'est­
à-dire que les aliments n'étaient pas cl barra.>Sés de leurs déchets non comestibles.

:~ous avons comparé les données des deux matchés. Les légumes étaient générale­
ment plus chers à Zinc qu'à Thiaroye, et à l'inverse les poissons frais étaient moins
chers à Zinc. "st pourquoi, les prix sont présentés par marché.

Les déchets ont été estimés dans le cadre de l'enquête sur les recettes quantitatives.
Dans les ménages, les enquêtrices ont pesé les aliments avant et après épluchage par
les femmes. Cependant, pour quelques aliments qui ne SOnt pas utilisés dam des plats
cuisinés, ou bien qui sont cuisinés avec une partie non comestible, les déchets Ont été
enlevés par une enquêrrice (fruits, tête des poissons, œufs). Les pourcentages moyens
de déchets non comestibles SOnt présentés par rapport au poids de l'aliment brut tel
qu'acheté (poids des déchets/poids brut).

Pour la plupart des légumes, nous observons des pourcentages de déchets qui SOnt
inférieurs à ceux donné!. par la table de composition des aliments à j'usage de
l'Afrique (LE)t\UVAGl'" 1997; [-Aü, 1970 ).

CHANGEMENT DE POIDS LORS
DES TRANSFORMATIONS

__-----'--'---C.illJ...QLO.GlQUES_~_

Le mil, et dans une moindre mesure le maïs, SOnt transformés par les femmes et par des
moulins artisanaux. Les transtormations sont décrites en détail pour le mil (décorticage,
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mouture, préparation de couscous). Une enquêtrice suivait les transformations au domi­
cile des femmes et au moulin ct estimait par pesée les changements de poids des produits.

Les changemenrs de poids observés lors des transformations SOnt exprimés en pourcen­
tage du poids de l'aliment avant transformation (ex. : poids de farine/poids du mil décor­
tiqué). Lorsque la transformation comporte l'ajout d'cau, le produit après transformarion
peut être plus lourd que l'aliment avant transformation. Des pré:lèvements d'aliments ont
été faits aux différentes étapes des transformations pour en mesurer ['humidité.

RE CE TT ES Q.UAUJAIJ1IlS

Pour les plars cuisinés, nous présentons une recette qualitative comportant la liste des
ingrédients utilisés et le mode de préparation. Ces recettes ont été recueillies lors
(l'entreticiJs informels avec des femmes des quartiers d'enquête, conduits par une
enquêtrice avant Je débur de l'enquête quantitative portant sur les recettes.

REC ETTES QUANTITATIVES:
EROPORTIONS D'INGRÉDIENTS

I..:enquête ur les recettes quantitativcs a potté sur l'échantillon de ménages de l'en­
quête alimentaire par rappel des 24 heures. Les données sont donc représentatives des
recenes des quartiers de Pikine Ancien et de Thiaroye-Médina Counass. Cerre enquête
étair faite quelques jours après le rappel, elle portait sur le plat cuisiné spontanément
préparé dans le ménage (plat préparé pour le repas familial de midi ou du soir ou bien
plat destiné à un ou des enfants). Lcnquêtrice pesait les ingrédients débarrassés des
déchers non comestibles et le plat cuisiné lorsqu'il était prêt à êrre consommé. Elle pré­
levait une petite partie du plat pour la mesure de l'humidité (voit p. 27).

Les proportions d'ingrédients ont été C<1lculécs en divisant le poids de chaque ingrédient
par le poids du plat cuisiné. Dans certains cas, lorsque la recette comportait deux plats
distincts (céréale d'une part, et sauce de légumes et poisson d'autre part, par exemple)
qui n'étaient réunis qu'au moment du service, la proportion d'huile est donnée à la fois
par rapport au plat total (céréale et sauce de légumes et poisson réunis) et par rapport au
seul plat de sauce de légumes et de poisson Jans lequel l'huile avait été introduite.
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Lobjeetif de l'enquêre érair d'échanrillonner 30 exemplaires de chaque recerte, l5 par
quartier. Cependant, certajnes recettes n'éraient pas préparées fréquemment er pour
certaines, le nombre d'exemplaires esr resré rrès fajble bien que l'enquêre air été pro­
longée, en particulier pour les plats à base de viande qui sonr généralemenr préparés lors
de fêtes. Nous n'avons observé aucune différence par quartier pour les recertes quanri­
tatives er les données sont présentées sans mention du quartier (LESAUVAGE, 1997).

Lors de l'enquête quantitative sur les recettes, des prélèvements d'aliments cuisinés ont
éré faits afin de pouvoir en mesurer l'humidité. La connaissance de l'humidité d'un ali­
ment cuit est nécessaüe pour convertir la quantité (estimée cuite) en poids de l'aliment
cru. Les aliments ont été prélevés au moment du service, lorsqu'ils étaient prêts à être
consommés, et mis dans des sachets plastiques hermétiques. Ils étajent réfrigérés, et
l'humidité était mesurée dans un délai de moins de 24 heures après Je prélèvemenr.

Des prélèvemenrs d'aliments de plats familiaux ont également été faits pour détermi­
ner leur teneur en lipides. En effet, plusieurs recettes de plats familiaux à base de riz
comportent des quantités importantes d'huile (au moins 5 % du plar cuisiné pour le
yassa jën, le m'baxaLjé'n, le ceebu jën). Les divers ingrédients du plat pourraient absor­
ber l'huile de cuisson de manière différente (PA'\ et aL., 1993) et les tables de compo­
sition des aliments africains ne comportent aucun renseignement sur ce point. Donc
il était nécessaire de faire des dosages pour explorer ce problème. Dans les cas où les
ingrédients SOnt mélangés - la recerte est homogène - (m'baxaL keccax, par exemple),
l'huile ingérée par un sujet à partir du plat est proportionnelle à la quantité de plar
consommée. Mais certains plats sont hétérogènes (yassa jën, m'baxaL jën et ceebu jën).
Dans ce cas, Jes quantités consommées doivent être estimées ingrédient par ingré­
dient, et on peut tenir compte, lors du codage, de l'absorption d'huile par les diffé­
rents ingrédients (la méthode de codage esr décrite dans la deuxième partie :
Mérhodologie du rappel des 24 heures appliqué au Sénégal). Les prélèvements Ont été
expédiés au laboratoire de nutrition de l'IRD (Montpellier) (voir p. 29).

ME5lJRE5 MÉNAGÈRES

Ustensiles et contenants

Les usrensiles er contenants courants, observés lors de l'enquête quantitative sur les
recetres, om éré acherés dans les marchés et leur volume a été mesuré au laboratoire.
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Aliments calibrés dans des ustensiles
ou contenants courants

Pour esrimer les poids d'aliments qui sont mesurés en cuillères - cuillères à café er à
soupe rases er bombées - les enquêtrices ont fait des pesées groupées de plusieurs
cuillerées d'aliments au domicile des ménages er parfois chez elles pour les aliments
acherés. Pour alimenter les enfànts ;\ L-l cuillèrc, les mères de Pikine ont Il'habitude de
ne rcmplir que la moirié antérieure de la cuillère. Nous désignons cette mesure sous
le terme de « demi-cuillère bombée ».

Certains aliments crus, en patticulier le riz, s nt mesurés par 1 s ménagères à ]'aide
d'une boîte de conserve usagée dénommée le !i!?ar, CH son volume est de 500 ml. Il
s'agit J'une boîte de café instantané Ne café de 100 g. Plusieurs libar ras et bombés
remplis de riz ou d'autres céré~des ont été pe és. Pour mesurer des quantités plus
importantes d'alliments, les boîtes de conserve de concentré de tomates de grand
modèle (<< 2 kg ») ont également été utilisées.

Mesures ménagères empiriques

Certains aliments sont mesurés en main, poignée et doigt. Ces mesures empiriques sont
usuelles et relativement standardisées. Le riz cru est mesuré en main ouverte ou en poignée
(la main est alors fermée). Le riz et le mil CUil sont mesurés en poignée; c'est d'ailleurs
ainsi qu'ils .sont mangés par les adultes. Nous a\'ons estimé ces mesures sur le tenain, par
pesée à domicile, lors de l'enquête quantitative sur les recettes. Cenquètrice demandait aLLX
femmes de mettre au moins trois poignées de l'aliment dans un récipient et le pesait.

Le doigt, de la tadle de l'index de la mère, sert à mesurer Jes quantités de poisson, de
certains légumes et tubercules cuits donnés aux jeunes enfants. Ils ont été reproduits
et pesés par les enquêtrices à pJrtir de plats cuisinés de ceebu jën bu xUl1q qu'elles ont
confectionnés conformément! aux proportions d'ingrédients des recettes qLlantitati­
ves. Le.s différents exemplaires d'un doigt ont été pesés ensemble.

Lorsque ILs :nères nourrissent leur enfant à la main, elles mettent de petites quanti­
tés de nourriture dans la bouche de l'enfant, des pincées lorsqu'il s'agit de bouillies,
des bouchée:, lorsqu'il s'agit de riz cuit du plat familiJl. Cependant, les mères ne se
souviennent généralement pas du nombrc de pincées ou de bouchées qu'elles ont
données et ces mesures ne sont que rarement utilisables dans Je cadre d'une enquête
par entretien. Nous avons toutcfois estimé le poids des pincées pour deux bouillies,
le !arlx et le sômbi.
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Estimations faites
au laboratoire

Les estimations de l'humidité et de la masse volumique des aliments ont été faires au
laboraroire de nutrition de l'IRD de Dakar. Les pesées ont été réalisées avec une
balance de laboraroire Metrler de portée 3 100 g et de précision 0,01 g. La teneur en
lipides des aliments a été mesurée au laboratoire de nutrition de l'IRD, à Montpellier.

DÉTERMINATIOI\J DE LI HU MIDITÉ
DES AI lM

Lhumidité des alimenrs a été déterminée par pesée après passage à ['étuve à 103°.
Une boîte à tare propre et vide était pesée (PO). Environ 5 g d'aliment frais y étaienr
déposés. La boîte était pesée (PI), puis mise à l'étuve pendanr 12 heures. La mise au
point de la méthode a montré que cette durée était suffisante pour obtenir un poids
constant de l'aliment. La boîte à tare était retirée de l'étuve er repesée (P2). Pour
chaque échanrillon d'aliment, deux mesures d'humidité onr été faites et la moyenne
des deux estimations a été prise.

Lhumidité en % est égale à :

H = (PI - P2)/(PI - PO) x 100

Cette technique a été appliquée à tous les aliments solides. Pour les alimenrs semi­
liquides (lait caillé, bouilli,;;;), afin d'éviter l'ébullition et la projection de fragments
de l'échanrillon dans l'étuve, la boîte à tate était mise à l'étuve à 70° pendant 6 heu­
res puis à 103° pendant 12 heures.

Lhumidité d'un même alimenr, le riz par exemple, varie fortement en fonction de la
recette employée. Les humidités sont donc présentées par recette. Pour les poissons
cuits, le nombre d'échantillons d'une même espèce pour une recette donnée était fai­
ble, à l'exception de la sardinelle. Dans la mesure où la variabilité de l'humidité enrre
espèces était très inférieure à celle enrre recettes, nous avons pris le parti de présenter
les humidités moyennes par recette.
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L:humidité de quelques aliments crus a également été mesurée, lorsque ceLle-ci pou­
vait varier ou bien être différente de celle donnée dans la table de composition des
aliments. C'est le cas, par exemple, de la farine de mil qui peut être plus ou moins
humide et du lait caillé préparé arrisana1 ment.

Les humidités moyennes sont présentées avec le nombre de prélèvements (N) et l'é­
carr type des valeurs.

DÉTERMINATION DE LA MASSE
_VOlliMlQlJE DES AliMENTS

Nous avons estimé la masse volumique des aliments quantifiés à l'aide de mesures
volumétriques. Il s'agit d'aliments crus (céréales, lait caillé) et de plats cuisinés
(bouillies de céréales, riz et mil de plats familiaux). Les aliments Ont été achetés au
marché, ou ont été prélevés lors de j'enquête quantitative sur les recettes. Dans cer­
tains cas, ils proviennent de plats préparés par une enquêtrice conformément aux
proportions d'ingrédients moyennes übservées lors de l'enquête.

Deux méthodes ont été utilisées pour estimer la masse volumique. La première a été
appliquée aux aliments liquides ou semi-liquides et la seconde aux aliments solides.

Méthode appliquée aux aliments liquides
ou semi-liquides,

dite « méthode de laboratoire ))

L:estimation a été faite à l'aide d'une éprouvette de 500 ml graduée au ml.
L:éprouvette était pesée vide (PO). Environ 200 ml de l'aliment étaient versés dans
l'éprouvette à l'aide d'un entonnoir. On repesait l'éprouvette (P 1). On complétait le
volume jusqu'à exactement 500 ml avec de J'eau. On repesait l'éprouvetre (P2). On
a supposé que la masse volumique de J'eau était de l g/ml.

La masse volumique de l'aliment, exptimée en g par ml, est:

MI' = (Pl - PO) / (500 - (P2 - Pl))

Les aliments dont la masse volumique a été estimée à l'aide de cetre méthode sont:
le lait caillé, les bouillies de mil et de riz.
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Méthode appliquée aux aliments solides
dite « méthode empirique»

La méthode précédente n' St pas applicable aLL"X aliments solides lorsque de l'air reste
emprisonné par l'aliment mis dans un récipient. En effet, on cherche à estimer le
poids de cet aliment contenu dans le récipient sachant qu'une partie du volume est
occupée par de l'ait, c'est-à-dire dans les mêmes conditions qu'une enquête alimen­
taire sur le terrain, alors llue la méthode dite de laboratOire estimerait le poids de ['a­
liment dans un volume ne comportant pas d'air.

Lestimation a été faite avec un gobelet plastique moyen usuel acheté à Pikine, d'un
volume de 280 ml. Le gobelet était pesé vide (PO), puis rempli d'eau (P 1). On le
vidait et on le séchait, puis on Je remplissait d'aliment et avec une lame métallique,
on éliminait la partie de J'aliment qui dépassait de j'ouverture du gobelet. On repe­
sait le gobelet (P2).

La masse volumique « empirique» exprimée en g par ml est:

Mve = (P2 - PO) / (Pl - PO)

Cette méthode a été appliquée au riz (cru, cuit à l'eau et servi avec sauce) et au mil
(farine, couscous précuit ou cuit, et servi avec sauce).

La masse volumique des bouillies e:;L proche de l, cat elles sont homogènes et com­
portent peu de matières grassc:s, à J'inverse de celle des céréales cuites des plats fami­
liaux qui en sont très éloignées. En pratique, lors du codage de données d'enquête, on
peut donc traduire directement les volumes des bouillies en poids (un ml équivaut à
un g) mais nous présentons ici leurs masses volumiques moyennes, accompagnées de
l'écart type des valeurs puisqu'il n'y a pas de données publiées les concernant.

m ElJ R EN 11PI DES DES Ali M E1J..lL

La teneur en lipides des aliments a été dc:'terminée par la méthode de Soxhlet avec
extrJ.etion à l'éther de pétrole (appareil automatique Soxtec) sur les aliments préala­
blement séchés à l'étuve.
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-- Méthodologie
du rappel
des 24 heures
appHqué
au Sénégal





Principe général

Le rappel des 24 heures est une méthode d'enquête alimentaire quantitative

rérrospective par entretien. Il décrit la consommation alimentaire pendant les

24 heures précédant j'entretien. Il est conduit par une diététicienne qui aide le sujet

enquêté à se remémorer sa consommation de manière exhaustive et à préciser les

quantités consommées.

L:: rappel est généralement fait dans l'ordre chronologique, par exemple du lever du

sujer la veille jusqu'à son lever le jour de l'enrretien. Les 24 heures SOnt divisées en

intervalles de temps comprenant les repas (petit-déjeuner, collation du matin, repas

de midi, goûter, repas du soir) et en intervalles entre repas. La diététicienne inrerroge

le sujet sur sa consommation pendant chacun des intervalles successivement. Pour

aidet le sujet à se remémorer sa consommation, on lui demande d'en décrire les cir­

constances et le cadre, en relarion avec son activité car celle-ci détermine souvent le

rythme ct Il; lieu de la consommation. L.a consommation de nuit est également envi­

sagée. Pour chaque consommation, la diététicienne aide le sujet à décrire l'aliment,

et à en estimer la quantité en se servant des outils de quantification.
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1

Application
au Sénégal

Trois méthodes de rappel des 24 heures SOnt décrires dans cette partie: une méthode
de rappel familial, et deux méthodes de rappel individuel, l'une destinée aux jeunes
enfants et J'autre aux adultes. Nous donnons une liste des ourils utilisables dans
chaque cas, ainsi que la technique de codage (calcul des poids d'aliments consom­
més). En fonction de l'objectif de l'enquête et du niveau de précision requis, les uri­
lisateurs choisiront les outils les plus adaptés. Des exemples de formulaires d'enquête
SOnt donnés en annexes (fiche de rappel familial, de présence des convives, feuille de
codage familial, fiche de rappel enfant).

Une particularité de l'alimentation sénégalaise esr l'habitude de consommer les repas
de midi et du soir à panir d'un plat familial commun. Le plar cuisiné, comportant
une céréale, riz ou mil, et une sauce avec des légumes et un produit animal (souvent
du poisson), est servi dans un ou plusieurs grands bols, à partir desquels les convives
mangent à la main. Cette particularité rend malaisée l'esrimation de la consomma­
tion individueJle, car il est difficile pour un convive de décrire la taille de sa part de
céréale, en particulier.

ESTIMATION DE
lA CONSOMMATION FAMiliALE

Lalimentarion familiale compone des consommations en groupe (lors des repas
principaux et éventuellement des collations) et des consommations individuelles
(à domicile ou hors domicile). La diéréticienne interroge d'abord la personne qui a
fait les achats alimentaires, puis celle qui a fait la cuisine, afin de mesurer la consom­
mation en groupe. Ensuite elle interroge les autres membres du ménage afin d'obte­
nir des informations aussi exhaustives que possible sur les consommations indivi­
duelles. Les caractéristiques des convives (sexe, âge, grossesse et allaitement, poids
corporel éventuellement) et leur présence aux repas principaux doivent être notées.
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Ces informari ns som nécessaires pour rapporter la consommation alimentaire fami­
liale aux besoins des convives9.

Poids des aliments crus

Les ourds utilisés pour quantifier la consommation sont le poids à l'achat pour le riz, ou
bien les mesures ménagères quand le riz provient du stock familial (libar). Certains ali­
ments consommés en groupe ont un p ids standard (au petit-déjeuner, pain et sucre en
morceaux), Les poids des légumes et du poisson, achetés quotidiennement au marché,
sont estimés d'après leur prix dont le ménagères se souviennent bien. Elles indiquent
le marché de provenan e er le prix payé pour chaque ingrédienr. Le poids brut cor­
respondant eSt estimé à partir des données d'une enquête dans les marchés locaux. S'il
ne)( pas possible de réaliser une enquête de marché, on utilisera les « Prv- à la consom­
mation dans l'agglomération de Dakar H, du bureau des Prix (direction de la Prévision
et de la Statistique) ou une autre source en fonction de la localisation de l'enquête,

Déchets

Du poids brut des aliments, on doit retirer le poids des déchets, en utilisant le pour­
centage de déchce:; :

poids net = poids brut - (poids brut x pourcentage de déchets/ l 00)

Utilisation des recettes quantitatives

Lorsqu'il n'e l pas possible d'estimer direcrement les quantités de chaque ingrédient
d'un plat cuisiné, les rec ITes quantitati es peuvent être utilisées, à condition que l'on
puise évalu r soit la quantité consommée du plat cuisiné, soit la quantité de céréa­
les employée pour préparer le plar.

Calcul des poids d'ingrédients
à partir du poids du plat

La quantité de plat consommée est estimée de manière volumétrique ou d'après son
prix d'achar. le poids de chaque ingrédient est égal au poids de plat consommé mul­
tiplié par la proportion de l'ingrédient dans la receIT ,

9 CCtLS-ei dépendent de C:tracrérisri'lues des !>uje!, '( de leur niveau d'acrivitt phy~ique, La méthode de calcul
de~ besoins en tOC'rgic t prottines est détailltc dan., l'ouvrage de l'OMS (1986).
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Exemple: codage de la consommation de 1 000 g de daxin keccax à]'aide de la recette
quantitative.

riz cru: 1 000 g x 17,8/100 = 178 g

pâte d'arachide: 1 000 g x 6,3/100 =63 g

haricots niébé : 1 000 g x 2,7Il 00 = 27 g

tomate: 1 000 g x 5,61100 = 56 g

oignon: 1 000 g x 1,6/100 = 16 g

concentré de tomates: 1 000 g x 1,3/100 = 13 g

piment frais: 1 000 g x 0,3/100 =3 g

poisson fumé: 1 000 g x 3,3/100 =33 g

poisson et mollusque séchés: 1 000 g x 1,81l 00 = 18 g

huile: 1 000 g x 4,41100 = 44 g

Cette méthode, lorsqu'elle est employée dans le cadre d'une enquête en population,
a l'inconvénient de réduire la variance de la consommation, en supprimant la parr de
variance liée à la recette. La variance totale de la consommation sera donc sous-esti­
mée. Si la méthode est appliquée à un échantillon représentatif de la population, la
moyenne sera estimée sans biais. Par contre, si elle est appliquée à un échantillon non
aléatoire, par exemple à un groupe de ménages pauvres, l'utilisation de la rn;c:te
quantitative pourrait être une source de biais.

Estimation des poids d'ingrédients
à partir du poids de céréale de base

Si la quantité de plat ne peut être estimée mais que l'on connaît le poids de céréale
de base employé pour le préparer, on peut en extrapoler le poids de tous les autres
ingrédients. Cette méthode est très rapide sur le terrain puisque la diététicienne ne
doit quantifier qu'un seul aliment, la céréale de base du plat.

Exemple: codage d'un plar de ceebu jën bu xonq préparé avec 1 000 g de riz cru.

la proportion de riz cru incluse dans ce plat est de 29,4 %

pour 1 g du plat, la quantité de riz cru utilisée est de 0,294 g

si l'on utilise 1 000 g de riz cru, on obtient: 1 000 g/0,294 = 3 401 g de plat cuisiné

estimation des poids des autres ingrédients à partir de la recette quantitative

patate douce: 3 401 g x 2,2/100 = 74,8 g

manioc cru: 3 401 g x 2,1/100 =71,4 g

tomate: 3 401 gx4,8/100 = 163,2 g
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chou: 3401 g x 2,8/100 = 95,2 g

citrouille: 3401 g x 2,1/100 = 71,4 g

aubergine: 3 401 g x 1,9/100 =64,6 g

concentré de tomates: 3 401 g x 1,9/1 00 = 64,6 g

caroue: 3 401 g x 1,3/100 = 44,2 g

oignon: 3401 g x 1,1/100 = 37,4 g

poisson frais: 3 401 gx 15,5/100 =527,2 g

huile: 3401 g x 7,1/100 = 241,5 g

Estimation des restes

Les restes non consommés de plats familiam: SOnt estimés en proportion du plat total,
et cette proportion est appliquée aux poids de tous les ingrédients (par exemple, il resre
1/4 du plat total, donc 3/4 des poids des divers ingrédients ont été consommés). Lorsque
les ingrédients des plats sont mélangés, c'est-à-dire ne sont pas dissociables les uns des
autres lors de la consommation - c'est le cas des bouillies et de certains plats familiaux
salés comme le dtixin keccax et le m'baxa! keccax - les restes sont composés des mêmes
ingrédients que le plat initial. Par contre, lorsque le plat est hétérogène, les restes peu­
vent ne comporter que certains ingrédients ou des proportions d'ingrédients différenres
de ceJ1es du plar initial. Souvent, après consommation d'un plat de ceebu jm, il ne reste
que du riz huileux, et pas de légumes ni de poisson. Cette quantité de riz cuit peut être
estimée de manière volumétrique10 (par exemple, un pot d'un litre). Le volume de riz
est multiplié par sa masse volumique empirique pour obrenir son poids. Pour obrenir les
quantités de riz cru et d'huile correspondants, on utilise la proportion d'huile de la
recetre quantitative, J'humidité du riz cuit, et l'humidité du riz Ctu de la table de com­
position des aliments (annexes). La méthode est décrire dans l'exemple suivant.

Exemple: codage d'un reste de 100 g de riz cuit huileux de la recette de ceebu jën bu xonq.

la quantité d'huile comprise dans ces 100 g est: 100 g x 7,1/100 = 7,1 g

la quantité d'eau est: LOO gx 56,1/100 =56,1 g

la quantité de matière sèche de riz est: 100 g - (56,1 g + 7,1 g) = 36,8 g
la quantité de riz cru comprise dans ce resre est: 36,8 g/(89,7/100) = 41,0 g

JO Cependant, les mesures volumétriques des aliments semi-solides, comme le riz cuit, SOnt d'autant moins
préci>cs que le volume est grand.
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Cette méthode est basée sur l'hypothèse d'une répartition homogène de l'huile dans
l'ensemble du plat de ceebu jën. Si l'on utilise la teneur moyenne en lipides du riz cuit
du ceebu jé"n que nous avons mesurée au laboratoire, il n'est pas nécessaire de faire
cette hypothèse, mais les calculs sonr fastidieux. D'après les dosages effectués, une
quanrité de 100 g de riz cuit de ceebu jën contient 5,7 g de lipides. Si l'on soustrait
l'eau (humidité 56, l %) et les lipides de ces 100 g, on obtient de la matière sèche de
riz sans lipides (dans ce cas 38,2 g, comportant seulement des protéines, des gluci­
des, des vitamines et des minéraux). Par ailleurs, à partir de la table de composition
des aliments, on calcule les proportions de protéines er de glucides contenues dans
l g de matière sèche de tiz cru sans lipides (soir 0,074 g de protéines et 0,922 g de
glucides par gramme de marière sèche). On multiplie ces teneurs par la quantité de
matière sèche sans lipides (38,2 g) et l'on obtient la quantité de protéines et de glu­
cides apportés par 100 g de riz cuit huileux. D'après cette méthode, 100 g de riz cuit
huileux apportent donc 2,8 g de protéines, 5,7 g de lipides et 35,0 g de glucides. La
méthode qui fait l'hypothèse d'une répartition homogène donne 2,7 g de protéines,
7,3 g de lipides et 33,7 g de glucides. Les résultats des deux méthodes sont proches,
donc il ne semble pas justifié, pour cet aliment, d'employer la méthode basée sur la
teneur en lipides des aliments cuits, d'autant que le nombre d'échantillons dosés est
faible (N = 8).

ESTIMATION DE LA CONSOMMATION
DES lEUNES ENFANTS

La mesure de la consommation des enfants est difficile car les quantités qu'ils
consomment sont faibles. Son estimation demande, par conséquent, une précision
absolue plus grande que celle nécessaire pour estimer la consommation familiale ou
des adultes.

Pour estimer la consommation des enfants de moins de 24 mois qui sont nourris par
un adulte, nous nous sommes appuyées sur divers outils, en particulier les poids stan­
dards (pain, biscuits), la reproduction des volumes des aliments liquides er semi­
liquides, la masse volumique (bouillies de céréales, céréales cuites des plats familiaux
salés), les mesures ménagères (cuillères, poignées, doigrs), et les recettes quantitatives
(proportions d'ingrédients).
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Bouillies et aliments semi-Iiquides

Pour estimer la consommation de bouillies de céréales, la diététicienne demande à la
mère de l'enfanr de reproduire le volume de la bouillie (ru), sàmbi, fondee) avec de
l'eau, dans le gobelet employé pour nourrir l'enfant. Elle pèse le gobelet contenanr le
volume proposé à l'enfant sur une perire balance de ménage, puis le repèse tel qu'il
était rempli après consommation (contenanr un reste non consommé ou bien vide).
La différence des poids correspond au volume consommé. (:dui-ci est traduit en
poids de bouillie en multiplianr par la masse volumique (en pratique, la masse volu­
mique des bouillies est égale à 1). Lorsque la mère a goûté la bouillie, on re[[anche
la quantité correspondante exprimée en cuillères. Le codage est alors fait soit en uti­
lisant la recette employée par la mère, soit en appliquant les proportions d'ingré­
dients de la recette quantitative donnée dans la suite de ['ouvrage (voir C:~réales).

Pour décrire sa recette, la mère doit montrer à l'enquêtrice la casserole dans laquelle
la bouillie a été préparée et le niveau atteint par la préparation de bouillie une fois
cuite. Elle doit également mentionner les quantités de farine de mil, de sucre et d'au­
tres ingrédients incorporés. I.:enquêtrice mesurera le volume en remplissant la casse­
role d'eau jusqu'au niveau indiqué. Ce volume sera [[ansformé en poids de prépara­
tion de bouillie. Le poids de bouillie consommée par l'enfant sera divisé par le poids
rotal de la préparation de bouillie er on obtiendra ainsi la proportion consommée de
chacun des ingrédients.

Exemple: codage de 100 g de bouillie ru)' à partir d'une recette décrite par la mère
de l'enfant.

poids de la préparation de bouillie: 1 000 g

quantité de farine de mil incorporée: 100 g

quanrité de sucre incorporée: 90 g

proportion de bouillie consommée par l'enfant: 100 gl1 000 g = 0,10

quanrité de farine de mil consommée: 100 g x 0,10 = la g

quanrité de sucre consommée: 90 g x 0,10 = 9 g

Cette méthode a l'avantage de s'appuyer sur la recette réellement urilisée pour pré­
parer la bouillie consommée, mais elle a l'inconvénienr d'être très fastidieuse. On
préfèrera donc souvent appliquer la recette quantitative (proportion d'ingrédients de
la bouillie de farine de mil ruy), afin de rendre ['enquête plus rapide et moins fasti­
dieuse pour la mère.
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Exemple: codage de 100 g de bouillie ruy à panir de la recette quantitative.

la quantité de farine de mil consommée est: 100 g x Il,71100 = 11,7 g

la quantité de sucre est: 100 g x 8,41100 = 8,4 g

Plats familiaux

Pour estimer la consommation de céréale du plat familial (riz ou mil), les mères esti­

ment la quantité donnée à J'enfant en nombre de poignées. Pour les légumes et le

poisson, elles expriment la consommation de l'enfant en doigts. Pour transformer ces

quantités d'aliments cuits en poids d'aliments crus, il faut soustraire l'huile et l'eau

qu'elles contiennent afin d'obtenir la quantité de matière sèche consommée de l'ali­

ment. La méthode est la même que celle donnée pour l'estimation d'un reste fami­

lial de riz cuit huileux (voir p. 37).

Cette méthode de rappel adaptée à J'enfant a été validée lors d'une précédente étude

(Dor et al., 1994). Les différents outils qu'elle met en jeu n'ont pas tous la même

précision. La reproduction du volume des bouillies est plus précise que ['estimation

en poignées des céréales cuites. Afin d'augmenter la précision de l'estimation de la

consommation des enfants, il est recommandé de faire plusieurs jours d'enquête et

d'en utiliser la moyenne. Un modèle de fiche d'enquête est donné en annexe.

ESTIMATION DE LA CONSOMMATION
__LND1VI DlJE IlE DfS~D_UillS__

L'écueil principal du rappel des 24 heures individuel chez les adultes est la difficulté

à estimer la part prise par un individu au plat familial commun. Une hypothèse de

proportionnalité peut être faite pour estimer cette part, chaque convive étant supposé

consommer une part proportionnelle à ses besoins. Mais les règles sociales de distri­

bution entre les groupes de convives privilégient souvent le chef de famille ou le

groupe des hommes qui reçoivent des quantités des aliments les plus nobles (viande,

poisson) plus importantes que les autres groupes de consommateurs.

GJBSON et hRC;USON Ont mis au point une mérhode de rappel individuel « interactif"

qui permet de résoudre cette difficulré (1999). Deux jours avant Je rappel, la diététi­

cienne prend contact avec J'enquêté et lui remer un bol, une assiette et une « fiche ico-
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nographique » comportant des représentarlons des principaux aliments locaux.
Pendant les 24 heures suivanres, le sujer doit cocher sur la fiche les aliments qu'il
consomme. Il doit manger séparément en utilisant le bol et l'assiette afin de visualiser
la taille de sa portion, mais sans modifier sa consommarion. La diétéricienne le revoit
le jour suivant pour faire le rappel des 24 heures. Pour aider le sujer à estimer sa por­
rion au plat familial, la diéréricienne dispose de répliques saléesIl des plars couranrs.
Elle demande au sujer de mesurer sa portion et de la déposer dans le bol ou l'assieue
à panir desquels il a mangé. Celui-ci est pesé par la diététicienne. Pour vérifier avec le
sujer l'exhaustiviré du rappel, la diéréricienne se sert de la fiche iconographique.

On peur faire deux reproches à cerre méthode: elle esr relarivement lourde er enlève à
la consommation sa spontanéité, mais ses poims fons som la précision er l'exhausrivité.

II Pb" pré'paré:, d'aprè, le, [,C,Tres IOl "k·, Cf ·dé, afin qu'iL. >c' Lon~C1T,nt san, [éfri~é[Jrion pendant plu­
sil'lIr~ jours ~l plw;icurs SLln;lines.
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Ustensiles
et contenants

uiUères

Ustensile

Cuillère à café

Cuillère à soupe

Louches

Ustensile

Louche en plastique petit modèle
Louche en aluminium

Volume (ml)

6,0
13,5

pleine
pleine

Volume (ml)

122
168

Louche 1\ calebasse II peme
moyenne
grande

pleine
pleine
pleine

40
59
82

_CONTE NANTS, _

Verres

Contenant

Verre à thé àttaa)la

Verre moyen

plein

plein

45

Volume (ml)

76
280



Gobelets

Contenant Volume (ml)

Gobelet en plastique perir

Gobelet en plastique moyen de 280 ml

Gobeler en plastique grand

Pots

Contenant

Li!Jt/ï

Par en plastique 1 lirre

Pot de chocoleca de 600 g

Pot de chocoleca de 1 200 g

Conserve de concenrré de tomarc de 2 kg

Autres

plein
JU rrair

plein
au rralt

plein
au rralt

plein

plein

plcin

plein

pleine

156
107

274
210

390
304

Volume (ml)

500

980

642
1 230

1 805

Contenant

Calebasse moyenne

Carafe en plastique

pleine

pleine

46

Volume (ml)

5925
2090
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Céréales
et produits dérivés

Farine de blé

La farine de blé esr urilisée pour la confecrion de beigners (ordinaires ou fourrés au
poisson fataya er pasten er pour faire la sauce blanche du domoda au poisson.

Prix dans ('agglomération de Dakar (DPS/BP)

Aliment

Farine de blé

Année

1997

1998

1999

2000

2001

Prix au kg (F CFA)

299

298

294

295

300

Prix au marché à Pikine en 1997

Aliment Marché Prix Date N Poids moyen Ecart-type Prix au kg
(F CFA) (g) (g) (F CFA)

Farine de blé Thiaroye 75 juiller 15 241,1 8.5 311

Pâtes alimentaires

Prix au kg (F CFA) dans l'agglomération de Dakar (DPS/BP)

Aliment

Vermicelles

Spaghertis

47

1997

836

812

1998
842

804

Année

1999

810

784

2000

761

756

2001

804

640



Pri en boutique à Pikine

Alim nt Prix Date N Poids Écart-type Prix au kg
(F CFA) moyen (g) (g) (F CFA)

Vermicelles 50 1997 3 54,7 2,3 915
Spagherris 200 1991:1 1 250 800

Mesures ménagères

Aliment cru Mesure N Poids moyen (g)

Macaronis csb 10 12,0

Vermiclles ccr 10 2,3

ccb 10 4,8

csr 10 6,7

csb 9 13,3

Aliment cuit Mesure N Poids moyen (g)

Macaronis cuirs à l'eau (sb 10 35,0

Vermicelles à la sauce ccr 10 4,1

ccb 10 10,3

1/2 ccb l 10 5,4

csb 10 24,2

1/2 ccb l 10 11,6

poionée 10 16,6
1:>

1Correspond à la manière dom les mi:res remplissent les cuillères pour a1imemer les enfant! (alimems
déposés sur la parrie amérieure de la cuillère ~eulemem).

Pains frais

Au Sénégal, le pri;, du pain de farine de blé, dit pain « d'un kilogramme" esr régle­
menté. Il esr rl':;l-: Fixe de 1997 à 2001 (125 F CFA). Ce pain esr vendu entier dans
Jes boulangeries, er tranché sur de petits érals de rue.
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Prix des pains entiers et tranchés à Pikine en 1997

538
527

1,0

3.4
20.4

17,0
83,7

123,3

3
12
Il

Petit pain kàmpa 45
';

MIe d une tranche à 3) F 1

Aliment Prix N Poids moyen Ecart-type Prix au kg
(F CFA) (g) (g) (F CFA)

Pain « d'un kg li 125 24O' 521
125 72 237,9' 14,5 525

Tranches 35 36 54,1 6,0 647
50 36 80,3 7,8 623
65 35 119,3 7,2 545
90 36 160,8 8,6 560

-- -

P:lin au lait 35
75

77
154

455
487

1 Poids reglemenraire.• Poids observé.

Biscuits

Fri en boutique à Pikine e.n 1997

Aliment Marque État Provenance Conditionnement Prix (F CFA) Poids (g)

Biscuit Football fourré importé paquet de 6 100 53.0
1 9,0

Tif~àny fourri' importé paquet de 6 100 56.0

Twingo fourré importé paquet de 4 50 40,0

Délicoco Sénégal paquet de 32 200 162,0
1 5 4,5

Petit importé paquet de 4 25 14,6
beurre 1 3,6
~,ledina Sénégal paquer de 3 5 6.0

1 2,0

Mauritanie Sénégal paquét de 2 5 4,0

Ker Touba Sénégal paquet de 2 10 8,0

atcau « coco li Sénégal 1 5 4,0

Gaufrette Gina Sénégal paquet de 2 50 14,0
'Jomy importé 1 50 17,0

l'vladelei ne Sénégal 1 10 7,0
25 30,0
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Beignets sucrés

Prix dans l'agglomération de Dakar (DPS/BP)

Aliment

Beignet à base de farine

de blé

Année

1997

1998

1999

2000
2001

Prix au kg (F CFA)

612
627

609
665

771

Prix à Pilùne en 1997

Aliment Date Mesure Prix N Poids moyen Écart-type Prix au kg
1

(F CFA) (g) (g) (F CFA)

Beignet sucré octobre sJchet 50 3 63,0 7,8 794
JUin sJchet 100 3 113.3 10,4 883

Beignets fourrés au poisson,
fataya et pastel

Les ingrédients du fataya et du pastel SOnt: farine de blé, huile, levure chimique, pois­
son frais et condiments. Ils SOnt vendus avec un peu de sauce dont les ingrédients
sont: oignon, huile, concentré de tomares, bouillon cube. À Pikine, en 1997, le prix
était de lOF CFA pour 10,5 g de fataya ou de pastel cr 4,0 g de sauce en moyenne
(N = 2).

_____MM~

Maïs en grains

Le mais est utilisé dans les recettes de plats familiaux à base de mil, avec du milou
bien en remplacement de celui-ci. Il est peu consommé à Dakar et à Pikine.
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Prix dans J'agglomération de Dakar (DPSIBP)

Aliment

Maïs en grains, jaune

Année

1997
1998
1999
2000
2001

Prix au kg (F CFA)

208
201
194
183
192

Aliment

Déchets du mals en grains

Déchet N Moyenne (%) Écart-type (%)

Épi de maïs frais rafle 4 49.3 3,6

Mesures ménagères du mals en grains

Aliment Mure

Maïs en grains Lilial" ras
Libaï bombé
Conserve de concenrré

1 de tomare de 800 g rase

Semoule de maïs

N

3
3
3

Poids moyen (g)

463.3
537,3
705,0

Ecart-type (g)
1,2
1,2
2,0

Prix dans l'agglomération de Dakar (DPS/BP)

Aliment

Semoule de maïs

Année

1997
1998
1999
2000
2001

Prix au kg (F C ~)

254
261
246
240
243

Cérélac provital

Ingrédients: ma'ls, mil, haricots niébé, arachide, lait, sucre, vanille.

Le Cérélac est utilisé pour confectionner des bouillies destinées aux enfants de moins
de 24 mois. Il est produit en Côre d'Ivoire.
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Mesure ménagère

Aliment Mesure Poids moyen (g)

Cérélac provital csb 3 40,0

Farine du Programme de nutrition
communautaire (PNC)

Ingrédienrs à partir de 1999 : mais en grains (60,6 %), haricots niébé (I 8,0 %), sucre
(I2,0 %), arachide grillée dépelliculée (9,0 %), complément minéral et vitaminique
(0,4 %). Avant 1999, ~a formulation était basée sur le mil (voir p. 57).

Lt farine du PNC est destinée à la préparation de bouillie pour les jeunes enfants malnutris
qui participent à ce programme. Lt valeur énergétique de la farine est de 400 kcal/l00 g. La
méthode de prépamion de la bouillie, préconisée par le PNC, est la suivante: prendre 50 g
de farine ou ['équivalent d' 1 1/2 verre à thé rempli de farine et le délayer clans 1 1/2 verre à

thé rempli d'eau (75 ml). Faire bouillir le contenu d'un grand verre d'eau (250 ml) dans une
casserole, y verser le mélange et flire cuire à feu doux pendant 10 à 15 mn.

Lt densité énergétique de la bouillie, ainsi préparée, C5t d'environ 85 kcal/l 00 g, ce qui cor­
respond à la valeur minimale recommandée pour a1imclter [es nourrissons nOI1 malnutris

sur la base de trois repas de bouillie par jour (BROWN et al., 1998). Sa densité est insuffi­
sante pour la réhabilitation des enfants atteints de malnutrition sévère (OMS, 2000).

Le mil (Pennisctum gl.aucum) est la principale céréale produite par [e Sén gal. À
Pikine, le mil commercialisé est du mil précoce suuna et du mil tardif saano.

Les principales transformations appliquées au mil SOnt schématisées dans la figure 1.
Le mil est employé pour la préparation de bouillies familiales ou destinées aux
enfants en bas âge, pour la prépal tion de couscous, consommé lors des repas fami­
liaux, agrémenté de légumes et de poisson ou de viande, et plus accessoirem nt en

beignets.
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ramIsage
cUIsson

ramlsage
CUIsson

ajour de LaLoo
cUIsson

broyage au moulin

déconicage
Mil en grain

........'---
Mil décortiqué

/ ~.....:-.. -

Semoule Farine
sanqaL Jlmgllj

cUIsson -7 ~ ajour d'eau er roulage

Bouillie n!Y Couscous cru

/ ~
Araw Moon

cUisson -----. ~ ~ ....:1(----__

Bouill ie de /ondee Couscous
ou de Laax « 1re cuisson».~.. ­

Couscous
« 2e cuisson»

1 ..

• ......1(------

Couscous « 3e cuisson»
prêr à être servI

Figure 1
Schéma de la transformation du mil

Mil en grains

Prix du mil non décortiqué
dans l'agglomération de Dakar (DPS/BP)

Aliment Année Prix au kg (FCFA)

Mil non décortiqué 19( ln
1998 194

1999 164

2000 152

2001 162
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En 1997, à Pikine, le décorticage d'ur'. kilogramme de mil coûrair 25 F CFA lorsqu'il
érait fait mécaniquement, et 35 F CfA lorsqu'il érair fair manuellement. Les femmes
d'ethnie saeer sonr spécialisées dans le décorricage manuel. Celui-ci esr préféré car le
grain esr mouillé avanr décorticage, er mieux débarrassé du son.

Décorticage du mil

N
Perte de poids lors du décorticage

Prix du mil décortiqué à Pil~ine en 1997

Moyenne (%) Écart-type (%)

14,1 4,8

Aliment Marché Prix Date N Poids moyen Écart-type Prix au kg
(F CFA) (g) (g) (F Cf'A)

Mil en grains Thiaroye 200 octobre ') 903,8 13,3 221
décortiqués Zinc 200 octobre 18 94';,0 -6,0 212

Mesures ménagères du mil décortiqué

Aliment Mesure N Poids moyen (g) Ecart-type (g)

Mil décortiqué libm·

conserve de concentré
de tomate de 800 g

conserve de concentré
de tomate de 2 kg

ras
bombé

ras
bombé

ras
bombé

3 402,7
3 464,7

3 610.3
3 662.0

3 1428,7
3 1 653,}

3,1
3,1

5,7
2,0

1,5
5,8

Farine à base de mil

Farine de mil, de mil-riz ou cie mil-maïs

: ,3 mouture du mil est généralement bire mécaniquemenr dans un moulin à mar­
teaux artisanal. APikine, le prix érair, en 1997, de 25 F CFA pour 1 kg de mil décor­
tiqué. Le grain décortiqué esr mouillé par les ménagères qui y ajoutent souvent une
perire quantité de riz lavé avant de le porter au moulin. La farine obtenue esr une
farine humide.
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Mouture du mil décortiqué au moulin

Farine de mil humide obtenue
après mouture de mil décorriqué

Moyenne % du poids cart-type (%)
de mil décortiqué)

13 110,7 8,4

Prix de la farine de mil
dans l'agglomération de Dakar (DSP/BP)

Aliment Année Prix au kg
(F CFA)

Farine de mil 1997
1998
1999
2000
2001

332
363
342
354
370

Prix de la farine de mil à Pikine

Aliment Marché Prix Date N Poids moyen ~cart-type Prix au kg
(F CFA) (g) (g) (F CFA)

Farine de mil Thiaroye 35 mai 97 9 83,3 6,6 420
ocr. 97 18 88,9 7,7 394

50 avril 97 6 177,5 13,3 282
juillcr 97 15 174,8 22,7 286

Zinc 50 mars 97 9 150,0 12,0 333
avril 97 18 177,5 24,7 282
on. 97 9 159,0 11,1 315

300 mai 97 2 1 185,0 56,6 253
Farine de mil Thiaroye 25 nov. 97 9 80,3 13,1 310
humide 35 nov. 97 ~) 96,3 5,8 363

Zinc 25 avril 98 1 110,0 - 2Y"LI

35 avril 98 2 91,5 12,0 383
50 avril 98 4 124,3 11,2 402
75 avril 98 1 225,0 - 333

À Pikine, la farine de mil est généraJemenr vendue dans des mesures locales non stan­
dardisées. Ces mesures varienr d'une vendeuse à l'autre. Les quantités sont identifiées
par les ménagères d'après le prix (25, 35, 50, 75 et 300 F CFA). La farine est sou­
vent vendue humide, car moulue récemmenr.
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Quantités de riz ajoutées au mil décortiqué
avant mouture à Pikine

Proportion riz/mélange mil-riz décortiqué

estimée par pesée auprès des ménagères

estimée par entretien auprès des vendeurs

Marché

Thiaroye
Zinc

N Moyenne (%) Écart-type (%)

14 21,7 10,2

5 18,2 2,6
la 20,1 4,2

Humidité de la farine de mil ou de mil-riz

Aliment

Farine de milou
mil-riz

n.d. : non déterminé.

humide
sèche
n.d.

N

la
6
5

Humidité moyenne (%)

25,8
14,6
24,7

Écart-type (%)

1,8
1,4
3,2

I..:humidité de cette farine varie fortement, suivant qu'elle vient d'être moulue (farine humi­
de) ou a été séchée à l'air libre, ce qui influence sensiblement sa valeur nutritionnelle.

Masse volumique moyenne de la farine de mil ou de mil-riz

Aliment

Farine de mil 1 humide
1 sèche

Farinedem~

Méthode

emp~r~que

empmque

empll1que

N MaMe volumique (g.ml l
) Écart-type (g.ml· 1

)

3 0,41 0,00
3 0,45 0,03

3 0,44 0,01

Mesures ménagères de la farine de mil, mil-riz ou mil-mais

Aliment

Farine de mil humide

Farine de mil-riz

Farine de mil-maïs

Mesure N Poids moyen (g)

ccb 3 7,7
csr 3 6,7
csb 4 27,8
ccr 3 3,3
ccb 3 9,3
esr 3 6,0
csb 3 25,3
ccr 3 3,3
ccb 3 9,3
esr 3 6,0
sb 3 25,3
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Farine du Programme de nutrition
communautaire

Ingrédients de la farine du PNC

La formulation était jusqu'en 1998 : farine de mil (55,0 %), haricots niébé grillés
décortiqués (23,6 %), arachide grillée dépelliculée (11,0 %), sucre (10,0 %), sels
minéraux (0,3 %), vitamines (0,1 %). À partir de 1999, l'ingrédient principal
devient Je maïs (voir p. 52).

Mesure ménagère de la farine de PNC

Aliment

Farine PNC

Mesur

csb

N Poids moyen (g)

10 31,7

Bouillie de farine de mil ruy

• Ingrédients
farine de mil humide ou sèche (avec éventuellement farine de riz), sucre,

.g sel
~ • Ingrédients facultatifs
~ beurre, lait caillé, lait en poudre, lait concentré, fruit de baobab, pâte
~ d'arachide, jus de citron .

• Mode de préparation
Délayer la farine dans de l'eau froide. Faire chauffer de l'eau légèrement
salée. Dès ébullition, y verser lentement la farine délayée. Faire cuire

pendant 5 mn tout en remuant.

Remarque
Si la farine est sèche, la laisser tremper plus longtemps (quelques minu­
tes de plus avant la cuisson) afin que les grains d'amidon s'imprègnent
d'eau et que la cuisson soit facilitée. Le sucre et le beurre peuvent être
introduits en milieu ou en fin de cuisson, ou bien lors du service. Le fruit
de baobab et la pâte d'arachide sont introduits pendant la cuisson. Le
lait en poudre peut être mélangé à la farine, ou introduit en milieu de
cuisson. Le lait caillé, le lait concentré et le jus de citron sont introduits
en fin de cuisson.

Le ruy peur aussi être fait avec de la farine du PNC. Le mode de préparation de la
bouillie est indiqué dans le paragraphe consacré à la farine du PNC à base de maïs.
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Proportion d'ingrédients du ntY (N = 12 recettes)

Ingrédients crus N % du poids Écart-type
du plat (%)
préparé

Farine de mil 10 11,7 1,5
ou mil-riz
Farine dl! PNC 2 18,3 1,3

Jus de citron 1 0,4
Lait caillé liquide 2 9,6 0,5
Lait en poudre 4 2.3 1,1

Beurre 1 1,5
Sucre 12 8,4 2,1
Sel 12 0,4 0,1

Note: Le pourcentage moyen de bit en poudre et de lait caillé,
exprimés en poudre, est de 2,3 % (écan-rype 0,8 %).

Humidité du ruy

Aliment

Ruy de mil sucré
sucré avec autres ingrédients

Ru)' de farine PNC

Masse volumique moyenne du ruy

N Humidité moyenne (%) Écart-type (%)

4 84,1 1,5
8 81,8 2,7
2 78,7 0,6

Aliment Méthode N Masse volwnique (g.mt') Écart-type (g.mI-')

RU}I de mil sucré avec ou
ou' sans autres ingrédients de laboratoire 9 1,00 0,01

Semoule de mil sanqal

Prix de la semoule de mü à Pikine en 1997

Aliment Marché Prix Date N Poids moyen Écart-type Prix au kg
(F CFA) (g) (g) (F CFA)

Semoule de Thiaroye
mil 50 novembre 3 119,7 8,5 418
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Humidité de la semoule de mil

Aliment

Semoule de mil sèche

N

2

Humidité moyenne (%)

11,8

Écart-type (%)

0,5

Mesures ménagères de la semoule de mil (cuillères)

Aliment Date Mesure N Poids moyen (g)

Semoule de mil sèche nov. 97 ccb 3 6,0
csr 3 8,7
csb 3 19,0

Mesures ménagères de la semoule de mil (libar)

Aliment Date Mesure Prix N
(F CFA)

Poids moyen Écart-type Prix au kg
(g) (g) (F CFA)

Semoule de
mil sèche nov. 97 libar bombé 150 3 397,7 20,5 377

Couscous de mil cru

Couscous araw
L'araw est de la farine de mil roulée utilisée pour confectionner deux

bouillies, le fondee et le laax.

• Ingrédients

farine de mil sèche ou humide (avec éventuellement farine de riz), eau

• Mode de préparation

Mettre la farine de mil dans un récipient (calebasse ou bol). Y verser de
l'eau petit à petit tout en malaxant et roulant afin d'obtenir des granules

appelés araw. Pour conserver l'araw. le faire sécher au soleil pendant un

ou deux jours. Pour une utilisation immédiate, le faire reposer pendant

environ une heure avant de commencer la cuisson du fondee ou du laax..

Façonnage de la farine de mil en granules araw

Poids d'amUI par rappon au poids
de ràrine de milou mil-riz
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N

10

Moyenne (%) Écart-type (%)

121,5 4,3



Masse volumique moyenne de l'n-ralV

Aliment Méthode N Masse volumique (g.ml 1
) Ecart-type (g.ml·1

)

AiïlZU de mil humide empIrIque
sec empIrIque

2 0,69
2 0,55

0,01
0,09

Couscous moolÏ

Le moofi est égalemem de la farine de mil roulée, destinée aux recetres de plats fami­
liaux de couscous cere basse, cere m'bum et cere sim. Le mode de préparation esr le
même que celui de l'araw, mais [es granules du moon som plus petits et plus homo­
gènes car ils som tamisés.

Façonnage de la fouine de mil en granules mooii

Poids de moofî par rappon au poids
de f-àrine de milou mil-riz

N

7

Moyenne (%)

123,9

Ecart-type (%)

12,6

Humidité du OllSCOUS de müru

N

2
2

Couscous de mil cuit cere

Lorsque le moofi est cuit, on le désigne sous le terme de cere.

Prix du ouscous dans l'agglomération de Dakar (OPS/BP)

Écart-type (%)

0,6
4,7

Aliment

~OUSCOllS de mll sec

Année Pri;, au kg (F CFA)

1997 3J.)

1998 331
1999 307
2000 294

2001 347
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Couscous avr. 98 libar bombé
« 1" cuisson)} sec plus poignée

Couscous avr. 98 libûi' bombé
« l" cuisson» humide 1 plus poignée

Aliment

Prix du couscous à. Pikine en 1998

Date Mesure Prix
(FCFA)

175

[25

N Poids Prix au kg
(g) (FCFA)

524 334

485 258

• Ingrédients

mil en grains, poudre de feuilles de baobab laloo nguy ou poudre de sève

d'arbre laloo m'bëp.

• Mode de préparation

Mettre de la farine dans un récipient, y ajouter de l'eau petit à petit.

Malaxer et rouler pour former de petits granules (moon), les tamiser avec

un tamis moyen. Laisser reposer le couscous avant cuisson afin qu'il soit un

peu acide. Faire bouillir de l'eau dans une marmite. Étendre un linge en

coton propre sur le couscoussier, et y verser une couche superficielle de

moon. Poser le couscoussier sur la marmite d'eau bouillante et fermer le

rebord de la marmite en contact avec le couscoussier à l'aide d'un linge.

Lorsque cette couche de moon est cuite à la vapeur, ajouter le reste, cou­

vrir et laisser cuire. Quand le moon est bien cuit, c'est-à-dire qu'il forme un

bloc solide, vider le couscouss;er et casser le bloc de couscous. Le tamiser

avec le gros tamis pour le regranuler et faire une deuxième cuisson. Après

cette deuxième cuisson, ajouter le laloo, mélanger et procéder à une troi­

sième cuisson, plus brève, jusqu'à ce que de la vapeur apparaisse (souvent,

le couscous n'est cuit que deux fois, le laloo étant ajouté avant la

deuxième cuisson). Le couscous est alors prêt à être consommé, accompa­

gné d'une sauce de légumes avec de la viande ou du poisson..

Poids de couscous obtenu à partie de la farine

Aliments N

Couscous « 1 CUIsson" 7
Couscous « 2' cuisson)} (1

Cous us « 3' cuisson» 2
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Poids de couscous par rapport au
poids de farine de milou mil-riz

Moyenne (%) Écart-type (%)

122,5 11,9
134,8 18.6
[ 4,8 5,3
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Humidité du couscous

Aliment N Humidité Ecart-type
moyenne (%) (%)

Couscous de mil « 1" cuisson» sec 6 Il.5 0,8
ou mil-maïs humide 7 41,3 3.3

« 2' cuisson» 21 49,6 4,6

« 3' cuisson» 5 55,2 3,6

Masse volumique moyenne du couscous

Aliment Méthode N Masse volumique
(g.ml")

Écart-type
(g.ml-')

Couscous de mil « l ,C cuisson» humide empIrIque 5
ou mil-maïs sec empIrIque 3

« 2' cuisson» humide empIrIque 4
avec !tI!oo

Mesures ménagères du couscous

Aliments Mesure

Couscous « l" cuisson» sec libar bombé 1

Couscous « 2' cuisson» avec !tI!ao ccr la
ccb la

1/2 ccb 10
csr la
csb la

poignée 30
libar bombé 1

Plats à base de couscous de mil

0,54
0,69

0,53

Poids moyen (g)

429
6,8

21,0
7.4

14,9
44,2
16,6

370

0,01
D,DI

0,02

Bouillies sucrées
Bouillie fondee

Le fôndee est généralement préparé par des vendeuses, chez elles, puis vendu dans
la rue.
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Prix du/ondee à Pikine en 1997

Aliment

FOlldee sucré

Date

1997

Prix
(FCFA)

50
75
100
150
200

N

2
2
2
2
2

Poids moyen
(g)

425,[
448,0
605,2
881,2

1072,0

Prix au kg
(F CFA)

118
167
165
170
187

:J
"1:l

QJ

t::
QJ
u
QJ

0::

• Ingrédients
couscous de mil cru araw, sel, sucre.

• Ingrédients facultatifs
beurre, lait en poudre, lait concentré, lait caillé, fruit de baobab

• Mode de préparation
Faire bouillir de l'eau légèrement salée. Dès ébullition, y verser petit à petit
/'araw. Le sucre peut se mettre en début, en milieu, en fin de cuisson ou

bien au moment de servir. Cuire à feu doux, en remuant lentement, pen­
dant environ 15 mn pour une petite quantité destinée à un enfant, ou

pendant 30 à 45 mn pour une quantité destinée à une famille. Le fondee

peut être accompagné de lait caillé soow, ou de nëtëri (voir ces recettes).
Le fruit de baobab se met en milieu de cuisson. Le beurre et le lait en pou­

dre sont introduits en milieu ou en fin de cuisson, le lait pouvant aussi être
ajouté au moment du service. Le lait concentré est mélangé après cuisson.

Pour le fondee au lait caillé, ce dernier est mélangé au moment du service.

Proportion d'ingrédients du/ondee (N = 10 recenes)

Ingrédients crus

Farine de milou mil-riz
Sucre
Sel
Arômes

N

la
8

la
2

% du poids du plat préparé

17,1
6,1
0,4
0,2

Écart-type (%)

2,0
2,7
0,2
0,2

Aliment

Humidité du/ondee

N Humidité moyenne (%) Écart-type (%)

FOllriee non sucré
sucré
sucré avec lait caillé
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4
II
2

86,6
80,7
70,6

3,0
2,8
8,0
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Masse volumique moyenne dufondee

Aliment Méthode Masse volumique (g.ml- ') Écart-type (g.mJ')

Fondee avec ou
sans sucre de laboratoire 14 0,99 0,02

Mesures ménagères du fonthe

Aliment

Fondee sucré

Mesure

ccr
(ch

112 ccb
csr
csb

112 csb

N Poids moyen (g)

JO 6,9
10 19,0
10 7,4
10 16,0
1() 36,9
10 15,4

Aliment

Bouillie laax

Prix du /aax nëtëri à Pikine en 1997

Date Prix (F CFA) Poids (g)

Lam.: ilëti'ri 1997 150 lillL\- 638
Ilëtëri 338

Le laax est généralement une bouillie de mil familiale, souvent préparée à j'occasion
des bapt2mes. Il est moins liquide que le fondee. Le laax rùst généralement pas sucré,
car on préfère sucrer l'accompagnement, lait caillé soow, ou nëtëri (voir ces reCetles).

• Ingrédients
couscous de mil cru araw, sel.

• Ingré..-Jients facultatifs
beurre, lait en poudre ou concentré.

• Mode de préparation
Faire bouillir de l'eau légèrement salée. Dès ébullition, jeter en pluie
l'araw. Cuire à feu doux, en remuant, pendant 15 mn pour une petite
quantité destinée à un enfant, ou pendant 30 à 45 mn pour une quantité
familiale. Le beurre se met au moment du service.

Les accompagnemen.ts, lait caillé ou ili!tëri, ne subissent pas de cuisson, ils ne sont
pas mélangés au !aax, mais posés au-dessus au moment du service.
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Proportion d'ingrédients du laax

Lan.x nëtëri (N = 10 recettes)

Ingrédients crus N % du poids du plat préparé Écart-type (%)

Farine de milou mil-riz 9 16,2 1,8
Semoule de mil sèche l 10,9

Pâte d'arachide 10 5,2 1,7

Fruit de baobab 9 1,6 0,6

Sucre 10 6,0 I,7
Pâte à tartiner Chocoleca
avec ajout d'huile 1 lA
Sel 10 0,3 0,1

Arômes 3 0,1 0.1

Laax soow (N = 8 recettes)

Ingrédients crus N % du poids du plat préparé Écart-type (%)

Farine de milou mil-riz 7 20,1 2,9
Semoule de mil 1 14,8

Fruit de baobab 2 4,0 5,1

Lait caillé 8 14.5 8,0
Lait en poudre 3 2,5 2,7

Sucre 8 5,8 1,6

Sel 8 0,4 0,1

Note' : le pourcenngc moyen de lait en poudre et dl' lait caillé, exprimés en poudre, est de 4,4 %
(écan-rype [,3 %).

Humidité du laax

Aliment

Laax non sucré

N Humidité moyenne (%)

7 81,8

Écart-type (%)

3,7

Masse volumique moyenne du laax

Aliment Méthode N Masse volumique (g.ml") Écart-type (g.ml')

Laax non sucré de laboraroirt 5 0,97 0,04
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Mesures ménagères du wax

Aliment

L1tlX nëtëri

Mesure

pincée
poignée

N

10
10

Poids moyen (g)

4,4
19,0

Plats familiaux de couscous de mil salés

Couscous à la sauce basse

• Ingrédients
viande de bœuf ou de mouton, haricot niébé, pâte d'arachide, tomates

« cerise" et/ou concentré de tomates, oignon, poireau, ail, poivre, sel.

• Mode de préparation

..g Couper la viande en gros morceaux, la rincer et la saler. Couper l'oignon en
~ cubes et faire tremper les haricots niébé s'ils sont secs Piler l'oignon, l'ail,

~ le bouillon cube et le poivre. Faire chauffer de l'eau, y plonger la viande,
ce la pâte d'arachide, les tomates écrasées ou le concentré de tomates, les

haricots niébé, et laisser cuire. Quand la viande est sur le point d'être cuite,

ajouter le poireau, et les oignons pilés. Laisser cuire à feu doux, afin que
l'huile de la pâte d'arachide surnage. Au moment du service, verser sur le

couscous sans mélanger.

Humidité du cere basse

Aliment

Couscous de mil
du cere basse

N Humidité moyenne (%)

4 63,1

Écart-type (%)

3,7

Mesures ménagères du cere basse

Aliment

Couscous
du cere basse

Mesure

ccr
ccb

1/2 ccb
csr
csb

1/2 csb
poignée
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N Poids moyen (g)

16 5,1
16 14.8
16 10,6
16 14,0
16 35,4
16 20,7
16 22,1
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Couscous à la sauce de feuilles m'bum

• Ingrédients
poisson frais ou fumé, poisson séché, arachide crue en grains, chou pommé

ou bien feuilles de neverdaye (variante cere m'bum sap-sap), tomates

« cerise}) et/ou concentré de tomates, oignon, piment sec, bouillon cube.

• Mode de préparation
Si le poisson est frais, l'écailler et le rincer. S'il est fumé, le désosser et le

piler avec l'oignon, le bouillon cube et le piment sec. Laver le chou et le
couper finement. Délayer le concentré de tomates, y ajouter les tomates

écrasées. Piler les grains d'arachide et les tamiser avec le tamis moyen.

Faire chauffer de l'eau, y plonger le poisson frais ou la préparation à base

de poisson fumé, le poisson séché, le chou, la poudre d'arachide et les

tomates. Si le poisson est frais, lorsqu';1 est cuit, retirer la tête et les arêtes,

et mélanger la chair écrasée à la sauce ainsi que l'oignon, le bouillon cube

et le piment pilés. Laisser cuire à feu doux afin que l'huile d'arachide sur­

nage. Verser cette sauce sur le couscous sans mélanger.

• Variante: cere m'bum sap-sap
Blanchir les feuilles de neverdaye. Les rincer à l'eau claire à deux reprises.

Introduire les feuilles de neverdaye dans la sauce en même temps que la
poudre d'arachide, le poisson et les tomates.

Proportion d'ingrédients du cere m'bum (N = 8 recettes)

Ingrédients crus N % du poids du prat préparé Écart-type (0/0)

Couscous de mil « 1" cuisson" 8 44,4 15,0
La/oo 8 0,3 0,1
Arachide en pâte ou en poudre 8 6,6 2,\
Haricot niébé \ 2,5

Feuille de m'bul1i 8 4,0 2,3
Oignon 8 0,9 0,6
Concentré de tomates 2 0,7 0,\
Autres légumes' \ \,0
Poisson frais 8 7,1 3,0
Poissons séchés divers 6 1,0 0,6
Poisson fumé 3 0,6 0,\
Condiments' 8 0,5 0,3
Sel 8 0,5 07,-
, Piment frais - chou.
, Bouillon cube - graines de néré fermenrécs - ail - piment séché - poivre.
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HUII1Ïdilé du couscous du cere lIl'btl1ll

Aliment

Couscou Je milou mil-maïs
ou ce" m'/mm

N

3

Humidité moyenne (%)

70,6

cart-type (%)

2,6

Mesures ménag~res du couscous du cere m'bum

Aliment

Couse us
du cere m'blfiil

Mesure

ecr
eeb

1/2 ecb
esr
esb

1/2 esb
poignée

N

12
12
12
12
12
12
12

Poids moyen (g)

6,1
19,7
12,0
14,8
38,0
21,3
23,2

Couscous à la sauce sim

• Ingrédients
couscous de mil, poisson frais, poisson séché, manioc, chou pommé,

oignon, tomates « cerise" et/ou concentré de tomates, ail, rof (oignon
vert, ail, poivre, piment sec, persil), huile, bouillon cube, piment sec, sel.

Mode de préparation
Écailler le poisson frais, pratiquer de petites incisions dans sa chair et y intro­

duire le rof pilé. Laver et couper les légumes. Délayer le concentré de toma­
tes, y ajouter les tomates écrasées. Faire chauffer l'huile, et y faire dorer une
partie des oignons puis les tomates. Lorsque l'huile surnage, mettre le pois­
son. Laisser cuire puis ajouter l'eau nécessaire à la cuisson, les légumes, le
poisson séché et le sel. Piler les oignons restants avec le bouillon cube, le
piment sec, et l'ail. Ajouter le tout à la préparation et laisser cuire à feu doux.
Quand l'huile surnage, la retirer et la réserver. Réserver également, à part, le
poisson et les légumes. Verser le couscous dans la sauce restante, mélanger
et fermer un instant la marmite. Quand le couscous a absorbé la sauce, le ser­
vir, déposer le poisson et les légumes dessus, puis verser l'huile réservée.

Humidilé du couscous du cere sim

Aliment

Couscous de mi! du cere sim

68

N

3

Humidité moyenne (%) Écart-type (%)

71,4 1,3
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rropoctioo d'ingTédjcn du re,',. sim (N = 9 recettes)

Ingrédients crus N % du poids du plat préparé Ecart-type (%)

Couscous de mil" 1'" cuisson" ') 34,0 6,3
La/Do 9 0,3 0,1

Manioc 7 2,9 0,9
Patate douce 2 1,1 0,6

Oignon 9 2,2 1,1
Concenué de romatcs 8 1,1 0,3
Autres légumes' 7 2,7 2,6

Poisson frais 9 13,3 3,1
Poissons séchés divcrs 4 0,7 0,4

Huile végétale (par rafPOlt
1,4au poids du plat rotaI 9 3,2

Huile végétale (par rapport au
poids du plat de légumes,

2,6poisson ct sauce) 9 5,7
Sel 9 0,7 0,2
Condiments! 9 0,6 0,3

Cilrouilk - pOirl'",lU - piment mis· chou pommé - Ilavel - courge - C3Iottc - calices d'oseille de Cuin lm,.
, Boudlon cube - poivre - pimcm ,èclté - coloram rouge en pouJre - ail.

Mesures ménagères du couscous du cere sim

Aliment

Couscous
du cere sim

Mesure

ccr
ccb

1/2 CCD

csr
csb

1/2 csb
poignée

N Poids moyen (g)

12 6,1
12 19,3
12 Il,8
12 16,8
12 38,7
12 24,8
12 23,3

Pain « riche» de mil

Prix du pain « riche» en 1997 à Pikine

Aliment

Pain « riche"

Prix
(F CFA)

N

3

69

Poids moyen
(g)

146,7

Écart-type
(g)

2,5

Prix au kg
(F CFA)

443
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Beignet de mil

Mesures ménagères

Aliment

Beigner de mil dugub

N

3

Poids moyen (g)

43,3

Écart-type (g)

1,2

Le riz consommé à Dakar et à Pikine est du riz importé d'Asie, blanchi industrielle­
ment, soit du riz entier, soit des brisures de riz. Dans notre enquête sur les recerres
qui a porté sur un échantillon représentarif de 200 ménages de deux quartiers de
Pikine, nous n'avons pas observé de consommation de riz du Sénégal. En généraJ, les
familles comsomment essentiellement du riz brisé mais quelques recettes peuvent
être préparées avec du riz entier. Le riz est trié par la ménagère avant utilisation, mais
la panie écartée est négligeable (0,25 %).

Riz cru

Prix dans l'agglomération de Dakar (DPS/BP)

Aliment

Riz brisé

Année

1997
jCJ98

1999
2000
2001

Prix au kg (F CFA)

235
223
226
213
204

Pri" du riz cru à Pikine en 1997

Aliment Date Prix pour 500 g Prix au kg Prix pour 50 kg
(F CFA) (F CFA) (F CFA)

Riz brisé « Siam" 1997 115 210à225 10500
Riz entier « Caroline 1> 1997 225

À Pikine, le riz est vendu au poids, en quanrirés de 500 g et 1 kg, ou bien en sacs de 50 kg.
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Masse volumique moyenne du riz cru

Aliment

Riz brisé cru

IVléthode

emplflque

N Masse volumique (g.ml') Écart-type (g.ml')

8 0,94 0,03

Mesures ménagères du riz cru

Aliment Mesure N Poids moyen (g)

Riz brisé cru libar ras 2 465,0
bombé 4 540,0

conseryc de concentré rase 1 717
de romate de 800 g bombée 1 788

conserYe de concentré rase 1 1 707
de romatt' de 2 kg bombée 1 1975

gobelet en plastique ras 1 227
moyen de 280 ml bombé 1 265

pot en plastique ras 2 880,5
d'un litre bombé 1 1028

poignée 10 42,6

main ouverte 3 76,0

Riz entier long Mar ras 3 450,0
cru bombé 4 503,5

Dans les familles qui achètent le riz en sacs, les ménagères mesurent généralement la

quantité nécessaire pour la préparation d'un repas à J'aide d'une boîte de conserve

usagée de café instantané (Nescafé, 100 g), d'un volume d'un demi-litre, appelé Libar.
D'autres récipients peuvent être utilisés, [es conserves de concentré de tomates dans

les grandes familles, et les récipients en plastique (gobelets et pots). Le riz peut éga­

lement être mesuré en poignées fermées ou en mains ouvertes.

Plats à base de riz

Bouillie sucrée sàmbi

Le sombi est une bouillie préparée pour la famille ou bien pour les enfants comme
collation le matin ou J'après-midi.
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• Ingrédients

riz, sucre, sel.

• Ingrédients facultatifs

~ pâte d'arachide, fruit de baobab, lait caillé, lait concentré.
~
~ • Mode de préparation

~ Faire bouillir de l'eau salée. Lorsque l'eau bout ajouter le riz. Mélanger. Laisser
Cl::

cuire et épaissir. Sucrer après la cuisson puis ajouter les ingrédients facultatifs.

Le sômbi rnboq esr une variante à base de maïs.

Proportion d'ingrédients du 50mb; (N = 22 recettes)

Ingrédients crus N % du poids du plat préparé Écart-type (%)

Riz brisé 22 13,9 3,6

Arachide en poudre 1 8,7

Lair caillé 8 6,1 3,4
Lait concentré non sucré
à 7,5 % MG 1 5,4
Lait sucré instantané 3 1,9 0,9
Lair en poudre non sucré
à 26 0;') MG 5 1,3 0,5
Beurre 2 1,3 0,3

Sucre 21 6,7 2

Sel 21 0,5 0,2

Humidité du 50mhi

Aliment

Sômbi sucré avec ou sans
autres ingrédients

N Humidité moyenne (%) Écart-type (%)

23 80,4 4,6

Masse volumique moyenne du 50mb;

Aliment Méthode N Masse volumique (g.ml·') Écart-type (g.ml·')

Simzbi sucré avec
ou sans aurres de laboratoire 1')
ingrédients
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Mesures ménagères du sombi

Aliment

SOlllfJi avec lait en poudre er lait caillé

Sinllûi épais avec lait en poudre
poudre

Mesure

csb

ccr
ccb

1/2 ccb
csr
csb

112 csb
pincée

poignée

N

3
10
10
la
la
la
la
la
la

Poids moyen Cg)

35,4
8,6

20,6
19,0
18,0
46,0
28,6
5,0

24,0

Plats familiaux salés à base de riz

Nous avons recensé 12 recettes à base de riz qui sont servies aux repas principaux, à
midi ou le soir. On peut distinguer parmi elles deux types de recerres :

celles OLl le riz et les autres ingrédients sont cuits séparément, dires recerres nari cin
(à deux marmites) : il s'agit des recerres de domoda, kaLdu, mafé, SUit/Xli, supu kànja,
tiou et yassa. Le riz est cuit à l'eau.

celles où le riz est cuit dans le même récipient que les autres ingrédients, souvent dans
uo mélange d'eau et d'huile: il s'agit du ceebu jën, ceebu keccax, ceebu yàpp, du daxin,
et du m'baxal. Ces recetres sont parfois désignées sous le terme de been cin (une mar­
miœ) (NOOYE, 2001).

Plats familiaux nari cin accompagnés de riz cuit à l'eau

Au moment du service le riz est mis dans une grande CLlvetœ et la sauce comportant
tous les autres ingréJients est déposée sur le riz.

Riz cuit à l'eau nankatang

• Ingrédients

riz, sel.

• Mode de préparation

Faire bouillir de l'eau salée dans une marmite. Rincer le riz à trois reprises

-6 et le mettre dans le couscoussier: Poser le couscoussier sur la marmite, lais­

~ ser cuire à la vapeur puis verser le riz dans l'eau. Lorsque toute l'eau a
~ disparu, remuer avec l'écumoire. Laisser cuire environ 10 mn, remuer une

& seconde fois, cuire encore environ 10 mn et servir:
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Aliment

Humidité du iîallklltllllg

N

84

Humidité moyenne (%) Êcart-type (%)

64,7 3,9

Masse volumique moyenne du 1Îlmkatallg

Aliment

Railka tI1Ilg

Méthode

emplflque

N Masse volumique (g.ml ') Écart-type (g.ml' I
)

4 0,54 0,04

Riz ~ la sauce domoda au poi~son frais

• Ingrédients
riz, farine de blé, poisson frais (sardinelle le plus souvent), poisson séché,

mollusque séché yet, patate douce et/ou pomme de terre, graines de néré

fermentées (facultatif), chou pommé, carotte, navet, piment frais, tomate

fraÎche et/ou concentré de tomates, calices d'oseille de Guinée frais ou

.g séchés, oignon, ail, huile végétale, vinaigre ou jus de citron, piment sec,

~ bouillon cube, poivre, sel.
<IJ
\J& • Variante: domoda aux boulettes de poisson

pain trempé, rof (oignon vert, persil, ail, piment sec, poivre).

• Mode de préparation
Écailler les poissons, les inciser puis les rincer Piler une partie du piment sec

et le sel, saler les poissons avec ce mélange. Délayer le concentré de toma­

tes et y ajouter la tomate écrasée. Éplucher les légumes, les rincer et les

couper en morceaux. Faire frire les poissons puis les réserver et filtrer

l'huile afin de la réutiliser Faire dorer une partie des oignons, y ajouter le

mélange de tomates, et laisser cuire jusqu'à ce que toute l'eau se soit éva­

porée. Ajouter de l'eau en quantité suffisante pour faire la sauce et y plon­

ger les légumes ainsi que le poisson séché et le yet. Lorsque les légumes

sont cuits, les retirer Piler le reste des oignons, le poivre, l'ail, le bouillon

cube, le reste de piment sec, les graines de néré fermentées et les ajouter

à la sauce. Tamiser la farine de blé avec un tamis fin, y ajouter de l'eau, et

du vinaigre ou du jus de citron. Ajouter ce mélange de farine ainsi que les

poissons frits à la sauce de cuisson et laisser cuire 2 mn. Servir avec le riz

cuit à l'eau (voir iiankatang).

• Variante: domoda avec des boulettes de poisson
Écailler le poisson frais, enlever la tête et les arêtes puis le rincer et le piler

avec le rof et le sel. Quand le poisson est bien pétri, essorer le pain et l'y
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ajouter; ainsi qu'un peu de tomate épépinée ou de concentré de tomates.

Piler le tout afin de le rendre homogène, puis façonner des boulettes. Faire

chauffer l'huile et y faire frire les boulettes. Les boulettes sont introduites

dans la sauce en même temps que les légumes. Quand on retire les légu­

mes, laisser les boulettes dans la sauce. Le reste de la recette est identique.

• Remarque

Le domoda peut comporter à la fois du poisson frais cuit entier et des bou­

lettes de poisson. Dans le domoda avec des boulettes de poisson, il n'y a
pas de graines de néré fermentées. Il existe une variante à base de viande

de bœuf ou de mouton: le domoda yàpp.

Proponion d'ingTédients du domoda jën
avec ou sans boulettes (N = 10 recettes)

Ingrédients crus N % du poids du plat préparé Ecart-type (%)

Riz brisé 10 21,0 2,3
Farine de blé 10 2,1 0,7
Pain de blé 2 0,6 0,1
Pomme de terre 4 3,7 2,4
Patate douce 5 2,4 1,1
Manioc 5 1,9 1,2
Tomate fraîche 4 2,2 1,8
Chou 5 1,5 0,2
Aubergine 4 1,1 0,5
Oignon 9 1,1 0,6
Concentré de romate 10 0,9 0,5
Carotte 2 0,8 0,2
Auues légumes' 10 1,6 1,3
Poisson frais 1l:J 10,9 1,9
Poissons et mollusques séchés' 8 0,5 0,4
Huile végétale (par rafPort
au poids du plat total 10 3,5 1,3
Huile végétale (par rapport au
poids du plat de légumes.
poisson et sauce) L 10 7,3 2,7
Condiments'; 10 0,9 0,6
Sel 10 0,8 0,4
Vinaigre 10 0,6 0.1

1 Roj~ tOmate amère - pim<.:nr frai., - navet - jus de citron - calices d'oscille de Guinée frais - gombo - cirrouiUe.
.• Poisson.< divers séchés - Jet.
j Graines de néré fèrmenr' - ail - poivre - piment séché - bouiUon cube - calices d'oseiUe de Guinée séché.
- coloranr rouge en poudre - oip,oon ,<'ché.
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Aliment

Humidité du riz du dOllloda jën

N unùdité rnoyenM (%) Écart- e (%)

Riz du dOiilodaji'l1 4 71,0 2,1

Mesures ménagères du riz. d.u d01/1oda jën

Aliment

Riz du dOilZodajëil

M ur N Poids moyen (g)

ecr 26 6,8
ccc 36 15.6

112 ccb 26 9,3
csr 26 19,6
csb % 35.7

1/2 csb 26 19,3
poignée 26 zr,5
boulette JO 7,6

Riz à la sauce kaldu

Le kaldu est unc lCCC([e de l'ethnie diota (BLYE, 1989).

• Ingrédients
riz, poisson frais, poisson séché (maigre), tomates « cerise» (facultatif), oignon,

piment frais, jus de citron, huile végétale, piment sec (facultatif), bouillon

cube, sel.

• Mode de préparation
Écailler le poisson et le rincer. Piler l'oignon, le piment sec et le bouillon

cube. Rincer les tomates, les épépiner et les écraser. Les faire revenir dans

l'huile chaude, saler; puis ajouter le poisson, l'eau nécessaire a la cuisson,

le piment frais, le poisson séché et l'oignon pilé. Laisser cuire. Quand le

poisson est cuit, ajouter du jus de citron et servir avec du riz cuit a l'eau

(voir nankatang).

• Remarque
Le kaldu peut aussi se préparer avec du poulet. Le kaldu peut être servi avec

une sauce bëgëcc (préparation de feuilles d'oseille de Guinée ébouillantées

écrasées auxquelles on a ajouté des aromates) qui est alors posée sur le riz

au moment du service.

76

Outils d' nquête alillle.Rtilil'l! par entretien



I)roportioo d'ingrédients du ka/du (N = 10 recenes)

q

Ingr'clients rus N % du poids du. plat préparé Écart-typ ( Vo)

Riz brisé 10 25.7 4,7
Pomme cl ter c 2 2,6 1,4
Manioc 4 1,9 0,8
Patate douce 2 1.7 0,1

Oignon 10 5.5 6.0
Tc mate 6 .),0 1,2

hou 2 2,4 0,2
itT uille 4 1,9 0,
arott 2 0,9 0.2

Gombo 6 0,6 0,3
ALitres légunH::s ' 8 4,2 2,1
Poisson frai!> 10 14,7 3,0
Poissons et mollus ues séchés' 7 0,6 0,3
Huile végétale (par ,ppott
au poids du plat t tiÙ)
Huile végétale (par rapport au
poids clu plat de légumes,
poisson et sauce)
'el
,ondiments)

10

10
10
10

4,4

10,7
0,8
0,6

1,2

2,4
0,.3
0,5

'AubeJ'gille - [ornate amère - cirron - pimCllt frais .tliees ou feuilles J'oscille de 'uin 'e fr.lis.
Poissons divers sé.:hés - /.lh'l/~ tmnbtuiitmg guis; -y~t.

1 Bouillon de cube - poivr • ai!· vimit(fe - moutarde tumarill' piment ,éche - colorant rouge cil pouJrt"

Mesures ménagères du riz du kaldu

Aliment

Riz du lm/du

Riz du ka/dit avec sauce bëgëL'L'
Sauce bëgëcc

ccr 12
c b 12

1/2 ccb 12
csr 12
csb 12

112 csb 12
pal née 14
poignée 2 23,8

ccr 1O 6,G
cc 1O 19,5

r 10 14,5
csb JO 42,0

n
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Aliment

Riz du kaUll

Humidité du riz du kaldu

N

4

Humidité moyenne (%) Écart-type (%)

6.1,2 6,3

Riz à la sauce mafé au poisson frais

Le maféjën est une reœne de ['île de Jorée caractérisée par la présence de pâte d'arachide.

• Ingrédients

riz, poisson frais, poisson et mollusque séchés, pâte d'arachide, graines de

néré fermentées (facultatif), calices d'oseille de Guinée, chou, citrouille,

concentré de tomates, tomate amère, oignon, piment frais, huile végétale

piment sec, bouillon cube, sel.

• Mode de préparation

Écailler le poisson et le rincer. Éplucher les oignons et les couper en cubes.

Faire chauffer de l'huile et y faire dorer une partie des oignons. Ajouter le

concentré de tomates, et lorsque l'huile surnage, ajouter de l'eau, le pois­

son frais et séché, le yet, la pâte d'arachide diluée ou non, les tomates

amères et le autres légumes s'il y en a, et le sel. Lorsque le poisson est cuit,

le retirer de la sauce. Enlever ses déchets et remettre sa chair dans la sauce.

Laisser cuire à feu doux. Piler le reste des oignons, le bouillon cube, le

piment et les graines de néré fermentées et les ajouter à la sauce. Remuer

et retirer du feu. Servir avec du riz cuit à l'eau (voir nankatang).

Humidité du riz du malé jill

Aliment N Humidité moyenne (%) Écart-type (%)

Riz du ma(/! jëll 4 68,0 2,4

Aliment

Mesures ménagères du riz du malé jm

Mesure N Poids moyen (g)

cer
ceb

1/2 eeb
esr
esb

1/2 esb
poignée
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16
16
lG
16
16
16
IG

5,3
15,1
13,1
17,1
39,8
21,8
23,0
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Proportion d'ingrédients du mafé jm (N = 9 recettes)

Ingrédients crus N % du poids du plat préparé Écart-type (%)

Riz brisé 9 22,9 4,3
Farine Je milou de blé 3 1,3 0,6
Pat~He douce 7 2,7 \,6
Autres tubercules' 4 3,8 0.4
Pâte d'arachide 9 5, \ 1,5

Concentré de tomate 9 1,3 0,6
Oignon ') 1,\ 0,8
Autres légumes' 9 0,9 0,9
Poisson frais 9 9,3 4,9
Poissons et mollusques séchés" 9 0,7 0,4
Huile végétale (par rapport
au poids du plat rota!) 9 2,5 1,2
Huile végétale (par rapport au
poids du plat de légumes,
poisson et sauce) 9 6,2 2.7
Condiments' 9 l, \ 0,3
Sel 9 0,9 0,4
Vinaiare 7 0,8 0,3o

, Pomme Je rcrr - manioc.
'Tomare amère - piment frais - calices d'o.scill,' de Guin,'c frai.s - dlOU - cirrouille.
.1 Poissons séchés divers - JeI.
, Graines de nàé crmcnrée~ - Jil - pimenr séché - hou ilion cube - poivre - diakhacé - colorant rouge

en poudre - gombo en poudre - calices d'oseille Je Guinée séchés - fruir de baobab en poudre - su re.

Riz à la sauce mafé à la viande

• Ingrédients

riz, farine de mil, viande, poisson séché, mollusque séché yet, pomme de

terre (facultatif), patate douce (facultatif), pâte d'arachide, carotte (facul­

tatif), tomates « cerise ", tomate amère, concentré de tomates, oignon,

piment frais ou piment sec, ail, huile végétale (facultatif), vinaigre,
bouillon cube, poivre, sel.

• Mode de préparation

Couper la viande en petits morceaux, la rincer et la saler. Éplucher les légu­

mes et les couper en morceaux. Faire dorer la viande dans l'huile chaude,

puis ajouter une partie des oignons, les tomates et le concentré de tomates.
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Laisser cuire. Lorsque l'huile surnage, ajouter l'eau nécessaire à la cuisson

et saler. Ajouter la pâte d'arachide, diluée ou non, ainsi que les légumes,

le poisson séché, le yet, et laisser cuire. Pendant ce temps, piler le reste des

oignons avec le poivre, le bouillon cube, le piment sec et l'ail. Quand la

sauce est cuite, y ajouter les ingrédients pilés. Remuer puis ajouter le vinai­

gre. Laisser cuire quelques minutes à feu doux puis servir avec du riz cuit à

..g l'eau (voir fiankatang).

Q.J

t
Q.J
w
Q.J

0::

Proportion d'ingrédients du ma!'; yùpp (N = 2 recettes)

Ingrédients CfUS N % du poids du plat préparé Écart-type (%)

Riz brisé 2 27,9 3,4

Pomme de terre 1 8,4

Pâte d'arachide 2 4,0 0,2

Tomate 2 4,1 1,6
Oignon 2 1,3 0,9
Concentré de tomate 1 1,1
Piment frais 2 0,3 0,2

Viande de mouron 1 6,4
Tripes de b(~uf 1 4,1

Huile végétale (par rapport
au poids du plat rotaI) 2,9
Huile végétale (par rapport au
poid> du plat de poissons,
légumes ct sauce) 7,7

Condiments' 2 1,9 1,7

Se! 2 0,6 0,3

. Ail - pimtm séché - bouillon cube - colorant rouge en poudre - graines de néré fërmemée~ - vinaigre ­
poivre - gombo en poud re.

Riz à la sauce supu kànja

Le supu kànja serait une recette d'origine malinké (BLYI, 1989). Elle est caractérisée
par la présence de gombo (kànja).
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• Ingrédients
riz, poisson frais, poisson séché, mollusque séché yet, graines de néré fer­

mentées (facultatif), tomate amère, gombo frais (et/ou séché selon la sai­

son), oignon, piment frais, huile de palme, piment sec, bouillon cube, sel.

-5 Mode de préparation

Qj Écailler le poisson et le rincer. Rincer les gombos frais et les couper en ron-
t:
~ delles. Faire chauffer de l'eau et y ajouter le poisson frais, les gombos, le

~ piment frais, la tomate amère, le yet et le poisson séché. Saler et laisser

cuire. Lorsque le poisson est cuit, le retirer de la sauce et ajouter à cette der­

nière l'huile de palme. Laisser le poisson refroidir, enlever ses déchets et

remettre sa chair dans la sauce. Laisser cuire à feu doux pour que l'huile sur­

nage. Piler l'oignon, le bouillon cube, le piment sec et les graines de néré

fermentées et les ajouter. Ajouter la poudre de gombo, laisser cuire deux

minutes et retirer du feu. Servir avec du riz cuit à l'eau (voir nankatang).

Proportion d'ingrédients du supu kànja (N = 2 recettes)

Ingrédients crus N % du poids du plat préparé Écart-type (%)

Riz brisé 2 25,2 5,9
Gombo frais 2 6,6 0,4
Tomate 1 4,6
Oignon 2 1,5 0,3
Aunes légumes' 2 2,0 1,5
Poisson frais 2 8.0 1,5
Poisson et mollusque séchés' 2 0.7 0,0
Huile de xa1me (par rapporr
au poids u plat total) 2 3,1 1,5
Huile de palme (par rapport
au poids du plat de poisson,
légumes ct sauce) 2 7,9 1,4
Condiments\ 2 0,8 0,4
Gombo en poudre 2 0,7 0.4
Sel 2 0,7 0,2

J Piment frai, - tomate amère.
, Maigre séché - ya.
, Piment séché - graines de néré fermentée, - bouillon cuhe ail.

Humidité du riz du supu kànja

Aliment

Riz. du supu kr/llja
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N

2

Humidité moyenne (%)

69,7

cart-type (%)

3.2
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Mesures ménagères du riz du supu kànja

Aliment Mesure Poids moyen

Riz du s-upu kimja cel' 18 7,1
ccb 18 16,0

!il ccb 18 7,1
csr 18 15.7
csb 18 38,2

1/2 csb 18 17,6
poignée 18 24,1

RIZ à la sauce suluxu au poisson frais

• Ingrédients
riz, poisson frais, pâte d'arachide, graines de néré fermentées (facultatif), toma­

tes« cerise ", concentré de tomates, tomate amère, gombo frais (ou séché selon

la saison), oignon, piment frais, huile végétale, piment sec, bouillon cube, sel.

• Mode de préparation
Écailler le poisson et le rincer. Rincer les gombos frais et les couper en ron­

delles. Mélanger les tomates « cerise" écrasées au concentré de tomates.

Éplucher les oignons et les couper en cubes. Faire chauffer de l'huile et y

faire dorer une partie des oignons. Ajouter le mélange de tomates, et
lorsque l'huile surnage, ajouter de l'eau, le poisson, la pâte d'arachide

diluée ou non, les gombos, les tomates amères et le sel. Lorsque le poisson

est cuit, le retirer de la sauce. Enlever ses déchets et remettre sa chair dans

la sauce. Laisser cuire à feu doux. Piler le reste des oignons, le bouillon

cube, le piment et les graines de néré fermentées et les ajouter à la sauce.

Ajouter la poudre de gombo s'il n'y avait pas de gombos frais, remuer et
retirer du feu. Servir avec du riz cuit à l'eau (voir nankatang).

• Remarque
Le poisson peut être introduit entier ou débarrassé de ses déchets, il peut

même avoir été préalablement bouilli, mais il n'est jamais frit.

Humidité du riz du suluxu jifn

Aliment
Riz du suluxu jifn

N
6

Humidité moyenne (%) Écart-type (1110)
67,8 1,9

Masse volumique du riz du suluxu jifn

Aliment
Riz du m/llxlI jè"ll

Méthode
empirique
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N Masse volumique (g.mI-')
0,91
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Proportion d'ingrédients du suluxu jin (N ~ 10 recettes)

0.30,))ombo cn poudle

Ingrédients crus N % du poids du plat préparé Écart-type (%)

Riz brisé 10 24,8 2,4

Patate douce 4 3,0 1,8
Pomme de terre 6 2,6 0,9

Pâte d'arachide 10 5,0 0,9

Tomate 4 2,3 1,3
Gombo frais 7 1,8 0,5
Tomare amère 5 1,1 0,2
Concemré de tomate 10 \,0 0,4
Oignon 10 \,0 0,6
Autres légumes' 8 1,3 1,9

Poisson frais 9 9,6 4,5
Poissons et mollusques séchés' 9 1,0 1,0

Huile végétale (par rappon
au poids du plat total) 9 2,1 1,1
Huile végétale (par rapport au
poids du plat de poisson,
légumes et sauce) 9 5,6 4,5

Sel 10 1,0 0,4
Condiments' 10 0,9 0,4
~ , l ~

1

Piment fr,tis - chou - poireJu - carorrc - nJver - citrouille.
, Maigre séd,t - m<lchoiron séché -)"'1.

'Vinaigre - ail- pimenr Si'ché - poivre - houiUon cube - graines de néré fermentées - coloranr rouge eIl poudre.

Mesures ménagères du riz du suftlXtt jin

Aliment Mesure N Poids moyen (g)

Riz du mil/Xli jën ccr
ccb

1/2 ccb
csr
csb

1/2 csb
poignée

16
16
16
16
16
16
16

5.4
17,2
12,3
15.2
40,4
22,7
24,6
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Riz il la sauCE' tiou au poisson frais

• Ingrédients
riz, poisson frais, patate douce ou pomme de terre, oignon, tomate fraÎche

et/ou concentré de tomates, chou pommé, carotte, navet, piment frais, ail

huile végétale, piment sec, vinaigre, bouillon cube, poivre, sel.

• Variantes avec des boulettes de poisson
pain trempé, rof (oignon vert, persil, ail, piment sec, poivre).

• Variantes; tiou à "huile de palme
poisson séché, graines de néré fermentées, rof, huile de palme.

• Mode de préparation
Écailler les poissons, les inciser puis les rincer. Piler une partie du piment sec avec

le sel et saler les poissons avec ce mélange. Délayer le concentré de tomates et

y ajouter les tomates écrasées. Éplucher les légumes, les rincer et les couper en

morceaux. Faire frire les poissons, puis les réserver. Filtrer l'huile et la réutiliser

afin de faire dorer une partie des oignons. Y ajouter le mélange de tomates,

et laisser cuire jusqu'a ce que toute l'eau se soit évaporée. Ajouter de l'eau en

quantité suffisante pour faire la sauce, et y plonger les légumes. Piler le reste

des oignons, le poivre, l'ail, le bouillon cube, le piment sec et les ajouter à la

sauce. Lorsque les légumes sont cuits, ajouter le vinaigre et le poisson déjà frit

Laisser bouillir 3 à 5 mn puis servir avec du riz cuit à l'eau (voir nankatang).

• Variantes avec des boulettes de poisson
Variante avec des boulettes de poisson: la recette est identique à celle des

boulettes du domoda (voir p. 74). Il existe aussi une variante à base de viande

de bœuf ou de mouton: le tiou yàpp.

6,7 .9
Humidité moyenne (%) Écart-type (%)

Humidité du rÏ2. du fioll jnl----------.,-
Riz du tiou jën

Alimen

Mesures ménagères ,lu ri7. du fioll jm

Aliment M ure N Poids m yen (g)

Ri2 du tiOl! jëÎi (cr
ccb

1/2 ccb
(sr
(sb

II2 csb
pOlgn

20
20
20
20
20
20
20

6,0
14,4
9,3
14.9
.6.3
19,)
24. )
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Proportion d'ingrédients du fioll jilJ
a ~c u ans boulettes (N = 10 rcçell . )

Ingrédients crus

Riz brisé

Manioc
ALltres tubercules·

Ignan
Tom:1te
Au !:rame
• ncentré de romare
'hou

rotte
Autres légume -

Poisson frais
Poi sons et mollusqu ~ nés'

Huile végétale (pJr rapport
au poids du plat nml)
Huile v'gétaie (par rapport au
poids du plat de légumes,
poisson et sJuce)
Huile de palme (par rapport
al! poids du plat coral)
Huile de palme (par rJpport
au poids du plat de légumes,
poisson et sauce)

Sel
Vinaigre
Condiments'

N

10

4
Cl

JO
'i
2
9
4
2

la
la
8

9

9

10
7

10

% du poids du plat préparé Écart-type (%)

24,2 4,5

2,8 1,8
4,3 2,0

7,4 4,G
3,5 1,7
2,3 1,4
I,G 0,8
1,5 0,
0,7 0,4
2,4 3.6

12,G 2,2
1, 1 0,9

4,2 I,3

10,4 2,8

3,)

8,7

0.9 0,2
o 1 05
0, 0,3

1 Pomme dt [('rr - para[~ douct.
, Calices Cl feuilles d'oseille de Cuin,'e frai, - romJrc amère - gomb" - cirron - piment frJi, - nucéd"inc
de légullle, cirrouill - n.lver - p"r'iL
J Poissons s ch 's diver' - )t't.
., Bouillon tube - graine~ de néré fCrmtlllêesail - p"ivre - colorJIlf rouge en poudre - pimenr séché ­
calices d'oscille de Guinée séchés.

Riz à la s uce yas a poisson fraiS

Le yassa est une spécialité du sud du Senégal ..:ara térisé par son type de cuisson
(grillade) et la prés nee d'oignons et de jus de ciuon.
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• Ingrédients
riz, poisson frais, oignon, ail, jus de citron ou vinaigre, huile végétale, mou­

tarde, bouillon cube, piment sec, poivre, sel.

• Mode de préparation
Écailler le poisson et l'inciser. Piler le sel ainsi qu'une partie du piment sec,

et saler le poisson avec ce mélange. Couper les oignons en tranches et les

faire mariner dans le jus de citron ou le vinaigre, avec la moutarde, le

bouillon cube, l'ail, le poivre, de l'huile et le reste du piment sec. Huiler

une grille, la poser sur le feu et y faire griller le poisson des deux côtés.

Lorsqu'il est bien grillé, le retirer de la grille et le faire cuire dans une mar­

mite quelques minutes à feu doux avec la marinade. Servir avec du riz cuit

à l'eau (voir nankatang).

• Variantes: yassa au poisson frit
Au lieu de faire griller le poisson, le faire frire. Le retirer et filtrer l'huile.

Faire chauffer l'huile filtrée et y mettre la marinade. Laisser cuire quelques

instants, ajouter un peu d'eau puis le poisson. Laisser cuire 5 à 10 mn et
retirer du feu. Il existe aussi une variante à base de poulet: le yassa yàpp.

Proportion d'ingrédients du yassa jën (N ~ 10 recettes)

Ingrédients crus N % du poids du plat préparé Écart-type (%)

Riz brisé 10 27,0 3>3
Pomme de terre 4 4,3 2,6
Patate douce 2 1,4 0,4
Oignon 10 13,0 5,5
Tomate 2 7,1 1,0
Aueres légumes' l) 2,1 2,9
Poisson frais 10 12,4 3,7
Poissons et mollusques séchés 4 0.5 0,3
Huile végétale (par rarpon
au poids du plat total 10 5,0 1,9
Huile végétale (par rapport au
poids du plat de légumes,

6.4poisson t't sauc_c) 10 15,2
------::.-.- --_....

Vinaigre 8 0,9 0,4
Cond~mcnts' 10 0,9 0,4
Sel 10 0,8 0,3
·lOmarc amère - piment frais - gombo - calices cr fcuilles d'oscille de Guinee frais - jus de citron ­
mac doine de légull1es.

1 .\Il, igre .: hé . machoiron séche - .Y((

, Poivre - pimeOl séché - ail - bouillon cube - mourarde - coloram rouge en poudre.
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Aliment

Humidité du riz du yassa jm

N Humidité moyenne (%) Écart-type (%)

Riz du yassa jël1 4 65,6 2,4

Mesures ménagères du riz du yassa jë-n

Aliment cru Mesure N Poids moyen (g)

Riz du )lassa jëll ccr IG G,1
ccb 16 15,9

112 ccb 16 10,6
csr IG 16,4
csb IG 35,8

1/2 csb IG 20,5
poignée 26 23,8

Plats familiaux been cin
à base de riz cuit dans la sauce

Les recettes où le riz est cuit dans la sauce représentent un ensemble hétérogène.
Dans la plupart d'entre elles, le riz est précuit à la vapeur dans le couscoussier posé
sur la marmite, où cuisent les ingrédients de la sauce. Mais pour trois recettes, le
daxi" !eeeeax, le m'baxal !eeeeax et le m'baxafjën, il n'y a pas de pté-cuisson à la vapeur
et on obtient du riz plus humide.

Lorsque les recettes comportent du poisson frais et des légumes, ceux-ci sont cuits
dans la sauce puis réservés, avant que le riz soit plongé dans la sauce (ceebu jën,
m'baxaf jën) pour y terminer sa cuisson. Lors du service, le riz est déposé dans une
grande cuverte et les ingrédients réservés sont posés sur le riz. Les recettes à base de
poisson fumé (da;àn !eeeeax, m'baxal !eeeeax, ceebu !eeeeax) sont peu onéreuses car elles
ne comportent pas de poisson frais er peu de légumes.

RIZ au poisson fraiS ceebu jën

Le ceebu jën est le plat national sénégalais. C'est le plat le plus fréquemment consom­
mé à midi par les ménages dakarois (NOOYE, 2001). li comporte deux variantes,
['une sans concentré de tomates, riz blanc, bu weex, l'autre avec concentré de toma­
tes, riz rouge, bu xonq.
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• Ingrédients
riz brisé, poisson frais, poisson séché, mollusque séché yet, manioc, graines

de néré fermentées (facLiltatif), chou pommé, carotte, aubergine, navet,

gombo frais, piment frais, citrouille, calices ou feuilles d'oseille de Guinée

frais ou séchés, citron, oignon, rof (oignon vert, persil, ail, piment sec, poi­

vre), tamarin, huile végétale, bouillon cube, sel.

• Mode de préparation
Écailler le poisson, le rincer. Pratiquer quelques incisions dans sa chair et y
introduire le rof pilé. Laver les légumes, les éplucher et les couper en mor­

ceaux. Dans une marmite, faire dorer les oignons dans l'huile chaude, et les

saler. Quand les oignons sont dorés, ajouter l'eau nécessaire fi la cuisson, le

poisson frais, les légumes (sauf la citrouille), le poisson séché, le yet ainsi

que le bouillon cube et le sel. Laisser la sauce bouillir quelques minutes.

Mettre le riz préalablement rincé dans le couscoussier, le poser sur la mar­

mite afin de le faire cuire à la vapeur. Ajouter la citrouille aux autres légu­

mes. Lorsque le riz est précuit, enlever le couscoussier de la marmite. Retirer

le poisson et les légumes, et les réserver dans un bol avec un peu de sauce

et le tamarin préalablement rincé, Plonger le riz dans la marmite, mettre un

couvercle et laisser cuire. Lorsque le riz a absorbé toute la sauce, remuer

avec une écumoire. Laisser cuire encore 10 mn, remuer une seconde fois,

cuire encore 10 mn. Le riz est servi dans une grande cuvette. Les légumes,

le poisson et la sauce sont déposés sur le riz. Des morceaux de citron sont

servis avec le plat, que les convives presseront au dessus du riz.

• Variante: riz blanc au poisson « mouillé >J

On fait revenir dans l'huile seulement un partie des oignons. L'autre partie

est pilée avec les graines de néré fermentées, le piment sec et le bouillon

cube, mélange ajouté dans la marmite en même temps que les légumes et

le poisson. Le riz n'est pas précuit à la vapeur, il est ajouté fi la sauce après

avoir été trempé puis égoutté.

• Remarques
La quantité d'eau nécessaire à la cuisson est égale à celle de riz. Les graines

de néré fermentées sont facultatives, elles peuvent être servies en sauce à

part, ou bien introduites en soule dans le riz: elles sont alor.s façonnées en

boule, cette dernière est placée dans le riz pendant la cuisson lorsque celui-ci

a absorbé une partie de la sauce.

Aliment

Humidité du riz du ceebujëll (m weex

Humidité moyenne (%) Écart-type (0/0)

Riz du ceebu jën bu weex
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Proportion d'ingrédients
du ceebulm bu weex (N ~ 30 recettes)

Ingrédients crus N % du poids du plat préparé Écart-type (%)

Riz brisé 30 28,2 5,0

Manioc 24 1,9 0,8
Patate douce 2 1,5 0,4

Tomate 14 4,4 2,1
Chou 28 2,4 1,2
Aubergine 20 2,0 1,0
Navet 18 1,7 0,9
Oignon 29 1,3 0,7
Carotte 24 1,0 0,4
Autres légumes' 29 2,5 2,2

Poisson frais 30 17,0 4,7
Poissons er mollusques séchés' 25 0,7 0,4

Huile végétale 30 6,6 1,5

Condiments" 30 0,9 0,5
Sel 30 0,9 0,3

1 Ro!- calices ou feuilles d'oseill" de Guinée fr;lis - ram:ue ;llllère - pimenr frais - ciuouille - gombo ­
fruit du IandolphiJ.
2 Poissons ,éché~ diver~ - ,et.
1 l"itmarin - graines de néré 'ferrncml'es - 3i1- poivre - pill1cl1( séché' - houillnn cube - calices d'oscille de Guinée
séchés - yaya sé.

Teneur en lipides du riz cuir du ceebulm bu weex

(voir Teneur en lipides du riz cuir du ceebu je'n bu xonq)

Masse volumique moyenne du riz du ceebulm bu weex

Aliment Méthode N Masse volumique (g.ml') Écart-type (g.ml ')

Riz du ceellil jën
bu /LIeex empIrlque 8 0,71 0,02

Mesures ménagères du ceebu lm bu weex

(voir Mesures ménagères du ceebu jën bu xonq).
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• Ingrédients

riz brisé, poisson frais, poisson séché, mollusque séché yet, manioc, tomates

« cerise)} et/ou concentré de tomates, chou pommé, carotte, aubergine,

navet, gombo frais, piment frais, citrouille, feuilles ou calices frais ou séchés

d'oseille de Guinée, citron, oignon, rof (oignon vert, persil, ail, piment sec,

poivre), tamarin (facultatif), huile végétale, colorant rouge en poudre, sel.

• Mode de préparation

Écailler le poisson et le rincer. Pratiquer quelques incisions dans sa chair et
y introduire le rof pilé. Éplucher les légumes. Faire dorer les oignons dans

l'huile chaude, puis y ajouter les tomates fraÎches épépinées écrasées et/ou

le concentré de tomates ainsi que le colorant rouge, et laisser cuire. Ajouter

le poisson et le faire revenir légèrement. Ajouter l'eau nécessaire il la cuis­

son du riz, et les légumes et laisser bouillir. Pendant ce temps, rincer le riz

et le mettre dans le couscoussier afin de le cuire il la vapeur. Lorsque le riz

est précuit, le retirer du couscoussier. Retirer le poisson, les légumes et un

peu de sauce de la marmite, les réserver et y ajouter le tamarin s'il y en a.
Plonger le riz dans la marmite, et laisser cuire. Lorsque le riz a absorbé toute

la sauce, remuer avec une écumoire. Laisser cuire encore 70 mn, remuer une

seconde fois, cuire encore 70 mn et servir avec des tranches de citron.

Proportion d'ingrédients du ceebu jën bu X01l'l (N ~ 29 recettes)

Ingrédients crus N % du poids du plat préparé Ecart-type (%)

Riz brisé 29 29,4 3,8
Patate douce 5 2,2 0,4
Manioc 24 2,1 1,1
Tomate 15 4,8 3,5
Chou 27 2,8 1,3
Citrouille 14 2,1 0,8
Aubergine 25 1,9 0,7
Concentré de tomate 29 1,9 0,8
Carotte 15 1,3 0,7
Oignon 29 1,1 0,5
Autres légumes' 29 3,0 1,4
Poisson frais 29 15,5 4,1
Poissons ct mollusques séchés' 26 0,8 0,3
Huile végétale 29 7,1 1,6
Condiments' 29 0,8 0,3
Sel 29 0,8 0,3

1 Calices ct fèuilles d'useilJe Je Cuillé'<: ti-a'· - tomate amère - gombo - navet - pimèlll frais - mf- citron.
J Poissons séch6 c1iv(;('\ -J'ft.

! Piment séché - poivre - bouillon cube - ail - ram;lrin - calie", d'u,eiUe de Guinée séché, - colorant rouge en pouelte.
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Aliment

Humidité du riz du ceebll jën bu xonq

N Humidité moyenne (%) Écart-type (%)

Riz du ceebu jën bu xonq 28 56,1 4,4

Teneur en lipides du riz cuit du ceebu jm bu xonq

Aliment

Riz cuit du ceebu jën lm xonq

N

8

Lipides (g/lOO g)

5,6

Écart-type (g)

0,9

Masse volumique du riz du ceebu jën bu xonq

Aliment

Riz du cecbu jën bu xOllq

Méthode

empIrIque

N Masse volumique 19.ml')

0,73

Mesures ménagères du riz du ceebll jën bu weex ou bu xonq

Aliment

Riz du ceebu jën bu wcex ou bu xonq

Mesure

ccr
ccb

1/2 ccb
csr
csb

1/2 csb
poignée

N

10
JO
10
10
JO
la
40

Poids moyen (g)

4,7
11,2
5,6

10,3
29,5
14,5
25,0

Les deux recettes de ceebu jën (blanc et rouge) étant très proches, nous avons regrou­
pé leurs mesures ménagères.

Riz au poisson fumé ceebu keccax

• Ingrédients

riz brisé, poisson fumé (sardinelle), poisson séché, manioc, haricots niébé,

concentré de tomates, tomates « cerise» (facultatif), oignon, piment frais,

chou (facultatif), aubergine (facultatif), carotte (facultatif), huile végétale,

bouillon cube, piment sec, poivre, sel.

..g • Mode de préparation

~ Désosser le poisson fumé et le rincer. Faire tremper les haricots niébé. Éplu­

~ cher les légumes s'il yen a. Faire dorer les oignons dans l'huile chaude, puis
ce
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ajouter le concentré de tomates, les tomates s'il y en a et le sel, puis l'eau

nécessaire à la wisson. Y plonger les haricots niébé égouttés, le poisson
fumé, le poisson séché, le piment frais, le bouillon cube et les légumes.
Quand les haricots niébé sont cuits, rincer le riz, le mettre dans le cou­
scoussier au-dessus de la marmite. Laisser le riz cuire à la vapeur, puis le

retirer du couscoussier. S'il y a des légumes dans la marmite, les réserver,
mais laisser les haricots niébé ainsi que le poisson dans la sauce. Ajouter le

-5 riz et finir sa cuisson dans la sauce. Lorsqu'il a absorbé toute la sauce,

~ remuer avec une écumoire. Laisser cuire encore 70 mn, remuer une
~ seconde fois, cuire encore 70 mn et servir.
a::

Proportion d'ingrédients du eub" kUCilX (N = 14 recettes)

Ingrédients crus N % du poids du plat préparé Ecart-type (%)

Riz bri~é 14 3'),4 4.6
Manioc 3 1.2 0,4
Aurres tubercules' 2 5.1 3,9
Haricots niébé 14 2,6 1,3

.------,-,--

Tomace 3 5.7 2,9
oncentré de tomate la 2,0 1,1

ou 5 2.0 0,7
Oignon la 1,7 1,0
Aubergine 3 1,4 1,0
Autres lé"umes' 13 1.5 17
Po' son fumé 14 3,9 1,9
Poisson~ er mollusques séchés' 13 2,4 1,l
Huile végétale 14 8,4 1,6
Condiments 13 0,7 0,3
-el 14 0,7 0,

1 Pata[e douce - pomme de terre.
, lomare amère - pimcnr frais - oscille de Guin:e fr.liche - gombo - citrouille - citron.
, Po;!>.snns s~ché;; divers - pagne - )Er.

, Poivre - ail - bouillon culx - e~licC5 d'meille de Guinée léché\ - pimenr s6ché - colorant rouge en poudre ­
(~lInarln.

Ilumidité du ceebr~ keuax

Aliment

Riz vec haricors niébé et
poisson fumé du cecbu /œccax
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Les prélèvements faits pour estimer J'humidité, la mJSSC volumique et les mesures
ménagères pOflcnt sur lin mé!Jnge cl.<: riz, de haricots niébé et de poisson fumé car
ces Ïngrédients SOnt cuits ensemble.

Mesures ménagères du ceebu keccax

Aliment

Riz avec haricots niébé cr
poisson fum du cecbu /œmlx

Mesure

poignée

N

10

Poids Cg)

25,6

Riz à la viande ceebu yàpp

• Ingrédients
riz brisé, viande, oignon, ail, huile végétale, bouillon cube, poivre, sel.

• Variante: riz rouge à la viande
poisson séché, haricots niébé, concentré de tomates, piment frais

:J • Mode de préparation
"lJ
(lJ Couper la viande en petits morceaux, la rincer et la saler. La faire dorer
t::
~ dans l'huile chaude ainsi qu'une partie des oignons. Laisser cuire 2 mn, puis

& ajouter l'eau nécessaire à la cuisson et saler. Rincer le riz, le mettre dans le

couscoussier et le laisser cuire à la vapeur. Pendant ce temps, piler le reste

des oignons, le poivre, l'ail et le bouillon cube. Lorsqu'il est précuit, retirer

le riz du couscoussier et le plonger dans la sauce ainsi que les oignons pilés,

et laisser cuire. Lorsque le riz a absorbé toute la sauce, remuer avec une

écumoire. Laisser cuire encore 10 mn, remuer une seconde fois, cuire

encore 10 mn et servir.

• Variante: riz rouge à la viande
Faire tremper les haricots niébé s'ils sont secs. Ajouter le concentré de toma­

tes dilué dans l'huile chaude, après y avoir fait dorer la viande et les

oignons. Après avoir ajouté l'eau nécessaire à la cuisson, ajouter les haricots

niébé égouttés ainsi que le piment frais et le poisson séché, et laisser cuire.

Retirer et réserver le piment frais avant d'ajouter le riz a la préparation.

• Variante: riz a la viande « mouillé )}
Le riz n'est pas précuit à la vapeur, il est ajouté à la sauce après avoir été

trempé puis égoutté.

• Remarque
La viande n'est pas retirée de la sauce lorsque /'on y ajoute le riz, sauf lors

de cérémonies où l'on retire les gros morceaux afin de pouvoir plus facile­

ment remuer le riz avec l'écumoire.
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Proportion d'ingrédients du ceeb" yàpp (N = 5 recettes)

Ingrédients crus N % du poids du plat préparé Écart-type (%)

Riz brisé 5 33,5 9,1
Oignon 5 5,2 2.5
Navet 1 2,0
Carotte 1 1.3
Piment frais 3 0,4 0,0

Viande rouge 5 17,5 8,4
Poissons et mollusques séchés' 2 0,6 0,6
Huile végétale 5 6,2 2,9

Condiments' 5 1,2 0,8
Sel 5 0,9 0,3

Maigre séché - J'n.
, Laurier - pim~nt s~ h~ - poivre - bouillon cube - ail - momardc - vinaigre.

Humidité du riz du ceebll yàpp

Aliment

Riz du ceebu J'tlPP

N

4

Humidité moyenne (%) Écart-type (%)

59,4 6.4

Riz à la sauce daxin au poisson fumé

• Ingrédients

riz, poisson fumé, poisson séché, haricots niébé, grains d'arachide crus ou
pâte d'arachide, tomates « cerise» et/ou concentré de tomates (facultatif),

oignon, huile (facultatif), piment sec, bouillon cube.

• Mode de préparation

Écraser les tomates. Enlever les arêtes du poisson fumé. Si les arachides

sont en grains, les piler et les tamiser avec un tamis moyen. Faire tremper

les haricots niébé s'ils sont secs. Trier le riz, le rincer et le faire tremper.

Faire chauffer de l'eau. Y ajouter la poudre d'arachide ou la pâte d'ara­

chide, les tomates et/ou le concentré de tomates, le poisson fumé (qui peut

être pilé ou non), le poisson séché et les haricots niébé, et laisser cuire. Piler

l'oignon, le piment sec et le bouillon cube et les ajouter à la sauce. Égout­

ter le riz et l'ajouter à la sauce. Laisser cuire en remuant très régulière­

ment. Lorsque le riz est cuit, retirer du feu et servir.
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Proportion d'ingrédients du dax-in keccax (N = JO recettes)

Ingrédients crus N % du poids du plat préparé Écart-type (%)

Riz brisé 10 17,8 4,2

Pâte ou poudre d'arachide la 6,3 1,8
Haricot niébé 8 2,7 1,9

Tomate 5 5,6 2,2
Oignon 10 1,6 0,8
Concentré de tomate 5 1,3 0,6
Piment frais 8 0,3 0,2

Poisson fumé 9 3,3 1,1

Poissons et mollusques séchés' 8 1,8 0,8

Huile végétale 6 4,4 2,3

Condiments' la l,a 0,8
Sel 10 0,6 0,3

1 Poissons S<'chés divers - ~t.
, Graines de néré fèrl11mrécs - w.marin - ail - pimenr séché - bouillon cube - poLvre - colorant rouge en poudre ­
vinaigre.

Humidité du daxin keccax

Aliment N Humidité moyenne (%) Écart-type (%)

Daxill kecctlx 13 68,2 4,7

Dans ce plat tous les ingrécLents SOnt mélangés. Les prélèvements faits pour estimer J'humi­
cLté, la masse volumique et les mesures ménagères portent sur Lm mélange des ingrécLents.

Masse volumique en moyenne du daxin keccax

Méthode

emptnque

N Masse volumique (g.ml") Écart-type (g.m1')
-----r-------------.

3 0,80 0,03Daxin kecCilx

Aliment

Mesures ménagères du daxin keccax

Aliment Mesure N Poids moyen (g)

Daxin keccax ccb
csb

poignée

10
10
la

13,5
23,5
28,0
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Riz à la sauce daxin à la viande

• Ingrédients
riz, viande, poisson séché, mollusque séché yet, haricots niébé, pâte d'ara­

chide, tomates « cerise» (facultatif), concentré de tomates, oignon, ail

(facultatif), huile végétale, piment sec, bouillon cube, poivre, sel.

• Mode de préparation
Couper la viande, la rincer et la saler. Écraser les tomates, et couper un peu

d'oignon en cubes. Faire tremper les haricots niébé s'ils sont secs. Faire

chauffer l'huile, et y faire dorer la viande. Y ajouter une partie des oignons,

puis le concentré de tomates et les tomates. Quand l'huile surnage, ajouter

de l'eau, du sel, la pâte d'arachide, les haricots niébé égouttés, le poisson

séché et le yet. Trier le riz, le rincer et le faire tremper. Lorsque la viande est

cuite, piler le reste des oignons, le piment sec, le bouillon cube, l'ail et le

poivre et les ajouter à la sauce. Égoutter le riz et l'ajouter à la préparation.

Laisser cuire en remuant très régulièrement. Lorsque le riz est cuit, retirer

du feu et servir.

Riz bouilli au poisson frais m'baxal jën

• Ingrédients
riz, poisson frais, poisson séché, mollusque séché yet manioc, graines de néré

fermentées, oignon, chou pommé, citrouille, carotte, navet, aubergine,

tomate amère, piment frais, tamarin (facultatif), huile végétale (non tradi-

tionnel), bouillon cube, piment sec.

• Mode de préparation
Écailler le poisson et le rincer. Éplucher les légumes. Dans une marmite,

faire chauffer de l'eau, et y ajouter le poisson frais, le poisson séché, le yet
et les légumes. En attendant que la sauce bout, rincer le riz. Lorsque le

poisson et les légumes sont cuits, les retirer de la marmite et réserver. Piler

les oignons, les graines de néré fermentées, le piment sec et le bouillon

cube et mettre le tout dans la marmite, ainsi que le riz et laisser cuire.

Quand le riz a absorbé toute la sauce, remuer avec une écumoire. Remuer

à plusieurs reprises, jusqu'à cuisson complète du riz. Dans certains cas, les

ménagères mettent aussi de l'huile végétale ou bien de l'huile de palme et
d'autres ingrédients, du rof, du concentré de tomates et du tamarin.

Humidit du ri]'; du m'bax"l jifll

Aliment

Riz- du m'bax,tI jiill

__---J_N__H_Uffi_id_i_te_'ffi_o_ye_o_o_e_C_%_)_E_'c_a_ft_-_typ_e_C_O/i_o)

1 11 71,5 7,1
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Proportion d'ingrédients du m'baxaljën (N = 10 recettes)

Ingrédients crus N % du poids du plat préparé Ecart-type (%)

Riz brisé 10 21,6 7,5

Manioc 3 2,9 0,8
Patate douce 1 0,6 0,0

Tomate 4 7,8 6,8
Chou 2 3,6 0,2
Citrouille 2 2,7 0,7
Aubergine 3 1,5 0,7
Oignon la 1,1 0.7
Concentré de tomate 3 0.9 0.3
Autres légumes' 10 2,7 1,3

Poisson frais la 16,3 3,7
Poissons et mollusques séchés' 9 1,0 0,4

Huile de palme 1 6,2 0,0
Huile végétale 7 5,0 1,7

Condiments' la 1,1 0,8
Sel 9 1,1 0,4

1 Piment frais - navet - gombo - calices ou feuilb d'oscille de GW'lée frcU' - [(lmat~ amère -cirron - roI- carotte.
Poissons séchés divers - let.

, Pimem ~éché - bouiUo~ cube - graines de néré fermentées - calices d'oscille de Guinée séchés - tamarin ­
colorant rouge en poudre - poivre - ail.

Masse volumique du riz du m'baxaljiin

Aliment

Riz du m'baxl1! jiill

Méthode

empIrIque

N Masse volwnique (g.ml- 1
)

0,81

Mesures ménagères du riz du m'baxaljën

Aliment Mesure N Poids moyen (g)

Riz du m'bl1xaljëll ccr la 6,5
ccb 10 20,2

1/2 ccb 30 11,5
csr la 12,0
csb la 40,0

1/2 csb 30 22,8
poignée 20 27,1
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Riz bouilli au poisson fumé m'baxal keccax

Cette recette est une variante du riz bouilli au poisson frais m'baxal jën

préparée avec du poisson fumé, de l'huile végétale, des haricots niébé et
du concentré de tomates. Le poisson est désossé, et la recette ne comporte
pas de légumes en dehors des tomates et de l'oignon. Le riz et les autres
ingrédients sont mélangés et cuits ensemble.

Proportion d'ingrédients du m'baxal keccQX (N = Il recettes)

Ingrédients crus

Riz brisé
Haricot niébé
Concentré de tomate
Oignon
Autres légumes'
Poisson fumé
Poissons et mollusques séchés'
Huile végétale
Sel

ondiments'

N % du poids du plat préparé Ecart-type (%)

11 17,4 4,3
10 5,0 3,4
8 1,9 0,8
9 1,8 1,2
6 0,7 0,7

Il 3,2 1,3
10 1,4 0,7
11 5,1 2,0
Il 0,8 0,3
10 0,5 0,4

1 Pimem frai, - Gtliccs ou feuilles d'oseille de C;uinée frais.
, ro~n s és divers - Jtl.

'(,alic d'a cille de Guinée séchés - pimem ,<'ché - bouillon cube - ail- coloram rouge en poudre - graines
Je nt'ré ferrnenrées - poivre.

Humidité du m'baxal keccax

Aliment
AI 'btlxtll ferrax

N
6

Humidité moyenne (%)

73,2

cart-type (%)
4,4

Le prélèvements faits pour estimer l'humidité, la masse volumique et les mesures ména­
gères portent sur un mélange des ingrédients.

Mesures ménagères du m'bnxnl kecctlx

Aliment

M'baxal keccax
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Mesure

ccr
ccb

1/2 ecb
esr
esb

112 csb
poignée

N

20
10
20
20
10
30
30

Poi

8,5
29,4
12,5
16,8
37,0
24,7
28,3
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Riz bouilli il la viande m'baxal yàpp

Voir riz bouilli au poisson frais m'baxal jën. On remplace le poisson frais par

..g de la viande de mouton ou de bœuf.

~
llJ
u
llJ

0:::

Proportion d'ingrédicnlS du rn'baxal yàpp (N = 2 recettes)

Ingrédients crus N % du poids du plat préparé Écart-type (%)

Riz brisé 2 19,6 0,5

Tomare 1 3,9 0,0
Oignon 2 2,5 1,0
Concentré de tomate 1 1,4 0,0
Pimenr frais 2 0,2 0,1

Viande 2 23,6 3,2
Poissons et mollusques séchés' 2 0,7 0,3

Huile végétale 2 3,6 2,3

Condiments1 2 1,1 0,1
Sc! 2 0,9 0,1

1 Pois,on sécné - Jet.
'Vin~i!,rc - ail- poivr, bouillon cuhl' - pillll'Ilt sécné.

Humidité du riz du rn'baxal yàpp

Aliment

Riz du m'baxalyàpp

N Humidité moyenne (%) Écart-type (%)

2 72,4 0,8

Aliment

Riz du 111 'bax,d )Iàpp

du rU. du m'b=lyàpp

Mesure

ccr
ccb

112 ccb
csr
csb

1/2 csb
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N

10
10
10
10
tO
10

Poids moyen (g)

6,0
14,6
7,6
8,4

25,0
12,0
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aClnes
et tubercules

MANIOC _

Prix dans l'agglomération de Dakar (DPSIBP)

Aliment

Manioc frais de bonne

qualité

Année

1997
1998
1999
2000
2001

Prix au kg (F CFA)

341
254
253
186
216

Déchets

Aliment Description Déchet N Moyenne (%) ~cart-type (%)
de l'aliment

Manioc morceau peau 10 18,1 4,5

Hwnidité du manioc

Aliment

Manioc cuit'

N Humidité moyenne (%) ~cart-type (%)

56 64,7 3,7
Provelunt de diverses recetl 'S, l,n majorité des cet'bu jhl.

Teneur en lipides du manioc cuit

Aliment

Manioc cuit du ceebll jën I.m
xonq ou bu weex .
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N

6

Lipides Cg!! OOg)

2,0

Ecart-type (g)

1,6



Pri.x 11 11ikine en 199

35'

Prix au kg
CF CFA)

6 7

Écart-type
Cg)

70 ..,

Poids moyen
Cg)

6

NDate

25

Prix
(F CFA)

llaroye

50 mars 6 129,2 30,2 387

75 JUIn 9 248,4 22,1 302

100 août 111 236,6 31,5 423

Zinc 25 mars 18 87,2 17,2 287
avril 45 70,0 11,9 357
mal 27 76,1 10,6 329
JUIn 9 85,1 ILS 294
juil. 27 75,5 10,4 331
août 15 77.1 10,2 3'J'..."!

50 mars 6 161,7 24,0 309

75 mal :1 316,7 15J 237

Manioc 1TI'

Aliment 1 Marché
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Mesures ménagères empiriques

AJiment Mesure N Poids moyen (g) Écart-type (g)

1,5
1,4

16,0
15,4

8
8

cru
cuir'

Manioc doigt
doint

b

1 l'rovenanr d'un piar dc riz rouge :Ill poisson ('dm ifll IlIt xonq.

___-,-PL->.AJATE DOUU__

Prix dans l'agglomération de Dakar (DPSIBP)

AJiment Année Prix au kg (F CFA)

Patate douce fraiehe 1997
1998
1999
2000
2001

264
246
248
239
275

Déchets

AJiment Décher Moyenne (%) Ecart-type (%)

Parate douce peau 6 19,0 1,8

Humidité de la patate douce

AJiment N Humidité moyenne (%) Écart-type (%)

Patate douce cuite' 21
i

, Provenant de diver~es recettes, en majoriré des ceeb" jën.

74,5 65

Mesures ménagères empiriques

AJiment Mesure N Poids moyen (g) Écart-type (g)

Parate douce crue doigr 3
cuite' doigt 3

, l'rovcnanr d'un plar d' iz rouge au poisson {Hb".fin bu xonq.

12,7
13,7

0,6
0,6
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Pra à Pikine en 1997

Aliment Marché Prix Date N Poids moyen Écart-type Prix au kg
(F CFA) (g) (g) (F CFA)

Patate douce, Thiaroye 15 juillet 9 82,7 16,4 \82

25 avril 6 115,0 95 217
août 18 110,1 20,6 227
septembre ]0 98,8 15,0 253

50 avril 21 224,5 38,9 223
mal 36 26],2 62,4 191
JUIn 18 273,1 25,9 183

Zinc 15 avril 15 184,7 58,4 135
septembre 9 122,0 15,4 205
octobre 9 89,6 8,7 279

50 avril 9 223,9 42,9 223
mal 18 258,3 48,1 194
JUIn 18 243,4 98,6 205
juillet 18 270,2 16,5 185
août 36 195,9 35,8 255
septembre 9 217,7 27,1 230

75 septembre 18 224,1 49,8 335

\00 mal 6 509,2 20,1 196
JUill 9 501,7 26,3 199



POMME DE TERRE

Prix dans l'agglomération de Dakar (DPS/BP)

Aliment 1 Année Prix au kg (F CFA)

Pomme de terre fraîche 11997 301

1998 327

1

1999 367

2000 280

1 2001 350

Déchets

Aliment Déchet

Pomme de terre peau

N

3

Moyenne (%)

17,5

Ecart-type (%)

0,5

Aliment

Humidité de la pomme de terre

N Humidité moyenne (%) Écart-type (%)

Pomme de terre cuite' 18 78,4 2,4

, Provenanr de diverses reCertes, en majorité des (cl'bu jën.

Mesures ménagères empiriques

Aliment Mesure N Poids moyen (g)

Pomme de terre crue doigt 3 13,3
cuite' doigt 3 14,3

1 Provenant d'un plat de riz rollge all poisson calm jiin bu xonq.

Ecart-type (g)

2.3
2,3

Aliment Mesure N Poids moyen (g)

Purée de pomme de terre cer 10 6,0
ecb 10 22,1

1/2 ccb 10 11,4
esr 10 15,2

1/2 csb la 26,7
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Prix à Poone en 1997

Aliment Marché Prix Date N Poids moyen Ecart-type Prix au kg
(F CFA) (g) (g) (F CFA)

Pomme Je . ThiJroye 25 avril 1') 120] 17,7 207
rerre locale juillet 9 DS,7 6,9 ]SO

50 avril 3 201,7 ]S,9 24S
mal lS 120,0 J9,2 227
JUin 9 192,S 10,6 259
août 9 166,0 8,1 301
seprcmbre 26 158,2 J4,0 316
décembre S 155,1 13,2 322

Zinc 25 avril 9 ]06,7 23,5 234
mal 3 173,3 15,3 144
JUin 9 169,4 28,7 148

50 avril 9 197,2 40,1 254
mal 20 223,3 27,5 224
JUin 9 255,6 27,6 196

Pomme de Thiaroye 1Y aoûr 14 5JO,2 18.3 245~)

terre importée 200 aoùt 6 1 015,0 5,9 197



Légumineuses
et produits dérivés

La poudre et la pâte d'arachide sont des ingrédients caractéristiques de certains plats
familiaux à base de riz (mafé, su!uxu et c!axin), et de quelques plats à base de mil (cere
m'bum, et nëtëri accompagnant les bouillies de fondee et Laax).

Arachide en grains et en pâte

Prix dans l'agglomération de Dakar (DPS/BP)

Aliment

Arachide en pâte

Année

1997
1998
1999
2000
2001

Déchets

Prix au kg (F CFA)

650
637
613
605
595

Aliment Déchet

Arachide grillée coque

N

3

Moyenne (%)

25,9

Écart-type (%)

0,8

Mesures ménagères empiriques

Aliment Mesure N Poids moyen (g) cart-type (g)

Arachide grillée verre à rhé àtttlll)'tI

avec coque 3 29,7 2,5
Pâte d'arachide louche aluminium 1 174
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Prix à Pikine en 1997

Aliment Marché Prix Date N Poids moyen Ecart-type Prix au kg
(F CFA) (g) (g) (F CFA)

Arach ides sa n$ veme de
coque grillées rue 25 J rrim. 3 .34,0 ] ,0 735

Arachide eue Thiaroye
en poudre 25 décembre 9 43,6 4,2 574

Arachide en Thiaroye 75 jULliet 12 114,3 9,7 657

pâœ 150 avril 1 250 - 600

175 octobre 5 242,4 13,0 722

1 17 r avril 1 500 - 550-1 )

300 mars 2 512,5 17.7 585
1 JUIl] 9 500,2 9,3 600

1 350 juillet 12 501,9 11,2 697
sepœmbre 3 504.7 26,6 694

525 août 5 755,6 55.4 695
septembre 6 741,3 12,6 708

Zinc 100 avril 8 %,3 21,2 1 039
septembre 6 117,2 4,2 854
octobre 7 118,7 7,0 842

J50 mars 3 14] ,7 2,9 1 059
IUI11 ') 255,2 4,] 588
juillet 27 255,6 9A 587

175 juillet 6 246,7 1,1 710
- -



Në tëri

• Ingrédients
pâte d'arachide, sucre, eau.

• Ingrédients facultatifs
fruit de baobab, pâte à tartiner Chocoleca avec ajout d'huile, arômes (mus­

cade, fleur d'oranger, sucre vanillé .. .)

• Mode de préparation
Mélanger la pâte d'arachide à de l'eau et/ou à du fruit de baobab préala­

blement trempé dans l'eau, trituré et tamisé pour en éliminer les noyaux.

Sucrer et éventuellement parfumer.

Proportion d'ingrédients du llëtëri (N = 10 recettes)

Ingrédients crus N % du poids du plat préparé Ecart-type (%)

P:lte d'arachide ]() 15,3 3,0
Fruit du baobab 9 4,8 1,4
Sucre 10 16,1 5,2
Pâre à tartiner Chocoleca
avec ajout d'huile 1 3,8
Parfum 3 0,3 0,3

Les proportions d'ingrédients du nëtëri sont extraites des données sur le laax nàëri
(voir Céréales: mil).

Humidité du nëtài

Aliment

Nëtëri sucré
N
6

Humidité moyenne (%) Écart-type (%)

71,3 8,9

Masse volumique moyenne du nëtëri

Aliment
Nëtëri sucré

iV!éthode
de labor:Hoirc

N
3

Masse volumique (g.ml·1
) Écart-type (g.ml-1

)

1,02 0,04

___~:.lLLL"-O15 NIÉ BÉ

Les haricots niébé sont utilisés dans certains plats familiaux à base de riz et de poisson
fumé (m'baxal keccax, daxin keccax, ceebu keccax), et dans le cere basse. Le n'dambe esr
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Prix à Pikine en 1997

Aliment Marché Prix Date N Poids moyen Écart-type Prix au kg
(F CFA) (g) (g) (F CFA)

Haricot niébé Thiaroye 25 mars 9 67,2 18.4 372
blanc avril 15 62,3 13,7 401 1

300 juillet 9 973,9 9,9 308
1

1 Zinc 25 avril 15 57,7 9,4 434
1 septembre 8 60,6 2,3 412

octobre 18 49.4 2,4 506

75 août 18 245,9 2,9 305
septembre 7 246,6 2,6 304

150 mal 3 468,3 2,9 320 1

Jum 9 475,6 4,6 315
juillet 18 482,9 9,1 311

Haricot niébé Thiaroye 25 octobre 18 45,1 4,4 555
nOir

1

225 août 4 Î39,8 ]5,3 304
1Zinc 25 août 18 47,1 4,7 531

septembre 27 46,1 3,3 542
octobre 18 42,7 5,2 585

50 juillet 18 100,7 8,3 497
,

75 août 18 246,3 1,3 305
1

300 mal 3 %8,3 2,9 310
JUin 9 977,8 3,6 307 1

Haricot niébé Thiaroye 1

rouge 25 octobre 18 46,6 8,0 537
Haricot niébé Thiaroye 25 avril 15 70,3 6,9 356 1

(sans précision) mal 27 50,9 3,4 491
Zinc 25 avril 9 46,7 3,5 536

1
mal 2] 50,2 6,2 498
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Prix dans l'agglomération de Dakar (DPS/BP)

Aliment

Haricot blanc niébé

Année

1997

1998

1999
2000

2001

Pri.x au kg (F CFA)

518

576

346

253
402

Mesures ménagères

Aliment cru

Préparation à base de haricot niébé
Il 'da1/1be

GRAINES DE NÉRÉ
FERMENTÉES

Mesure

ccr
ccb

1/2 ccb
csr
csb

1/2 csb

N Poids moyen (g)

10 9,0
la 18,6
la 6,3
la 17,0
la 50,3
la 12,9

Prix dans l'agglomération de Dakar (DPS/BP)

Aliment Année Prix au kg (F CfA)

Netetu 1997 802

1998 728

1999 847
2000 808
2001 730

111

Légumineuses et produits dérivés



o
~
D­t.
".cl:...
10
!!!.
3'..
"~.
~

1:l
~..
:>

~
ii'
"

.........,

Prix à Pikine en 1997

Aliment Marché Prix Date N Poids moyen Écart-type Prix au kg
(F CFA) (g) (g) (F CFA)

Graines de néré Thiaroye 10 JUin 9 8,9 0,8 1 125
fermenrées juillet 9 16,9 1,1 592
netetu septembre 9 9,8 0,8 1023

25 juillet 18 22,8 1,5 1095
août 18 36,8 5,2 679
septembre 27 24,4 4,4 1024
ocrobre 18 34,8 6,0 719

~ Zinc 10 mars 6 10,8 2,0 923
25 ocrobre 18 31,3 6,5 799
50 juin 18 76,7 11,8 652

1 __ - ._-- - - --



Légumes
et feuilles

Prix dans ('agglomération de Dakar (DPSfBP)

Aliment

Ail

Année

1997
1998
1999
2000
2001

Prix au kg (F CFA)

2072
1 655
1 178

983
1 120

Prix à Pikine en 1997

Aliment Marché Prix Date N Poids moyen Écart-type Prix au kg
(F CFA) (g) (g) (F CFA)

Ail Thiaroyc 10 mars 3 3,0 0,0 3333
avril 9 3,0 0,0 3333

20 juillet 18 12,0 2,7 1667
25 JUIn 9 10,2 1,1 2446

Zinc 10 JUIn 9 3,4 0,5 2903
juillet 9 4,9 1,1 2046

Prix dans l'agglomération de Dakar (DPSfBP)

Aliment Année Prix au kg (F CFA)

Aubergine fraîche ! 997 264
1998 264
1999 265
2000 303
2001 318
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Prix à Pikine en 1997

Aliment Marché Prix Date N Poids moyen Écart-type Prix au kg
(F CFA) (g) (g) (F CFA)

Aubergine Thiaroye 25 mars 12 80,8 20,8 309
fraÎchc avril 36 120,4 36,7 208

mal 36 133,6 31,8 187..
27 145,3 26,9 172.1 UIl1

juillct 26 102,7 17,6 243
octobre 14 160,5 22,6 156

40 mars 5 122,0 8.7 328
aOllt 9 124,3 5.6 322

50 avril 6 205,0 34,5 244

1 Zinc 15 aOllt 18 59,1 9.5 254
septembre 17 52,4 7,2 287
octobre 9 67,2 12,8 223

25 avril 27 126,9 42,3 197
mal 36 130,0 22,3 192..

36 123,5 16,2 202)UIl1

,juillet 27 106,7 14,1 234
septembre 9 80,7 15,1 310
octobre 36 101,5 17,5 246
novembre 16 100,7 16,9 248

45 Joùt 18 185,5 40,7 243
"-

Déchets de l'aubergine

Aliment

Aubergine

Déchet

pédoncule

N

10

Moyenne (%)

7,6

Ecart-type (%)

3,1

Mesures ménagères empiriques de l'aubergine

Aliment Mesure N Poids moyen (g) Écart-type (g)

Aubergine crue doigt 4 19,5 1,0
Aubergine cuiœ' doigt 3 18,7 1,2

1 Provenant d'un plat de riz rouge au poisson frais ceebu jël1 bu xonq.
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Prix dans l'agglomération de Dakar (DPS/BP)

Aliment

Carotte ftaîche

Année

1997
1998
1999
2000

2001

Prix au kg (F CFA)

444
446
363
347
407

Aliment

Carotte

Déchets de la carotte

Déchet N

collet ct peau 12

Humidité de la carotte

Moyenne (%)

13.0

Ecart-type (%)

3,4

Aliment

Carotte cuire1

N Humidité moyenne (%) Écart-type (%)

40 88,8 1,7
1 Provenant de diver es recerres. en majorité des ceebtt jën.

Teneur en lipides des légumes cuits (carotte, citrouille, navet)

Aliment

Ugumcs cuits du cel'!mjën bu
xonq ou bu weex

N

10

Lipides (g/100 g)

0.8

Écart-type (g)

0,3

Mesures ménagères empiriques de la carotte

Aliment Mesure N Poids moyen (g)

Carotte crue doigt 6 14,0
Carotte cuite1 doigt 5 12,6

, Provenant d'un plar de riz rouge au poisson ceebu jën bu xonq.
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Prix à Pikine en 1997

Aliment Marché Prix Date N Poids moyen Écart-type Prix au kg
(F CFA) (g) (g) (F CFA)

Carorre Thiaroye 25 mars 12 63,3 5,8 395
avril 48 70,9 21,7 352
Illal 36 75.1 11.8 333

lUII1 24 79,0 17,0 317
juillet ') 92,1 8,7 271
sep te 111 bre 9 54,7 16,3 457
octobre 21 64,9 20,7 385
novembre 36 46,2 7,4 541
décembre 9 60,0 6,7 417

30 septembre 18 41,8 '),0 717

35 octobre 9 51,3 10,7 682

50 Illars ') 121,7 2,9 411
aotÎt 9 88,8 13,6 563

Zinc 10 octobre 9 30,1 50,7 332

15 JU111 9 38,1 3,4 394
aallt 18 28,3 4,3 529

25 mars 18 55,6 12,0 450
avril 45 59,.3 1l.3 421

mal 27 69,1 13,9 362

JUin 9 56,1 4,8 446

juillet 27 51,3 8,1 488

octobre 21 35,7 7.5 700
novembre .3G 49,3 13,2 508
décembre 9 41,6 4.2 602

35 octobre 9 48,1 6,2 728

45 juillet 18 89,3 18.0 504

50 octobre 3 50,7 6,8 987

75 octobre 3 74.7 4.2 1 005
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Prix à Pikine en 1997

Aliment
1 Marché Prix Date N Poids moyen Écart-type Prix au kg

(F CFA) (g) (g) (f CFA)

Chou Thiaroye 15 juillet 18 58,7 4,5 256

25 mars 6 61,7 5,2 405

avril 36 82,5 20,7 303

mal 36 10G,7 30,8 234

JUin 27 127,7 29,7 196

juillet 27 99,0 19,4 253

aOllt 27 50,8 11,9 492

septembre 18 60,1 10,9 416

octobre 32 44,9 10,8 557
novembre 30 41,5 10,0 602

décembre 9 35,4 3,7 705
1

50 mars 3 173,3 26,1 289

Zinc , 25 avril 45 77,9 14,3 321

mal 27 106,1 17,4 236

JUill 27 156,1 26,4 160

juillet 27 89,9 10,9 278

aOllt 35 60,6 11,7 413

septembre 27 50,4 7.5 496

octobre 40 50,2 10,4 498
novembre 18 43,8 8,4 571
décembre 9 39,2 7,0 637

35 novembre 18 46,6 7,5 752

50 mars 12 118,3 25,5 423
1 juillet 18 155.5 23,9 '11
1

J,L,,L.

1

100 mal 5 344,0 65,8 291

J UlJ1 9 432,8 66,3 231
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Prix dans l'agglomération de Dakar (OPS/BP)

Aliment

Chou ven frais

Année

1997
1998
1999
2000
2001

Déchets du chou

Prix au kg (F CFA)

220
285
242
238
360

Aliment Déchet

Chou en morceaux feuilles et trognon

N

12

Moyenne (%)

15,1

Ecart-type (%)

8,2

Mesures ménagères empiriques du chou

Aliment

Chou cru
Chou cuit'

Mesure

doigt
doigt

N Poids moyen (g)

3 12,0
3 12,0

Écart-type (g)

0,0
0,0

, Provcnanr d'un plar de riz rouge au poi.<son uebu jën bu xOllq.

CITROUCLJ-..>-.J....-. _

Prix dans ['agglomération de Dakar (OPS/BP)

Aliment

Citrouille fraiche

Année

1997
1998
1999
2000
2001

118

Prix au kg (F CFA)

227
223

222
187
207

Oulll~ d"enquête alimentaire par entretien



Prix à Pikine en 1997

Aliment Marché Prix Date N Poids moyen Écart-type Prix au kg
(F CFA) (g) (g) (F CFA)

Cirrouillc Thiaroye 10 mars 3 36,7 2.9 273

(morceau) mal 3 71,7 7,6 140

aoûr 9 61,9 14.5 162

15 avril 9 40,6 6,3 370

25 mars (; 96,7 15,4 259
avril 12 76,) lU 328

mal 9 135,0 20,0 185

JUl11 9 108,9 7.8 230

juiller 27 91.9 7,3 272

Joûr 27 104,2 18,1 240

seprembre 18 113,6 16,2 no
ocrobrc 32 138,6 26.5 J80

novembre 35 134.9 26,4 185

100 mars 3 457,0 35,4 219

Zinc 15 mars 3 61,7 7.6 243

avril 17 54.7 9,6 274

aOllr 18 59,6 9.7 252
Î- mars 12 114,2 29,5 219-)

avril 7 119,3 16,7 210

mal 27 95,6 18,9 262
1 Dcrobre 18 161,4 34,(1 155

novembre 18 142,2 13,1 176

50 juiller 16 212,5 45,2 235

Déchets de la cilrouille

Aliment Déchet N Moyenne (%) Écart-type (%)

Citrouille en peau er
morceaux pépins 12 11,6 5,1
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Aliment

Citrouille cuite'

Humidité de la citrouille

N Humidité moyenne (%) Écart-type (%)

24 89,5 2,9
, Provenant de diverses recettes, en majorité des ceebu jën.

Teneur en lipides de la citrouille cuite

(voit Teneur en lipides des légumes cuits (caroue, citrouille, navet)

Mesures ménagères empiriques de la citrouille

Aliment

Citrouille crue
Citrouille cuite'

Mesure

doigt
doigt

N Poids moyen (g)

5 19,0
18,2

Écart-type (g)

0,7
0,4

, Provenanr d'un plat de riz rouge au poisson frais ceebu pit bu xonq.

Le gombo est le légume principal de la sauce supu kànja.

Prix au kg (F CFA) dans l'agglomération de Dakar (DPS/BP)

Aliment Année

Gombo frais

Gombo sec

Aliment

Gombo frais

1997 1998 1999 2000 2001
530 754 944 800 734
985 974 1 162 1 104 1 124

Déchets du gombo

Déchet N Moyenne (0/0) cart-type (%)

pédoncule 6 13,0 5,1
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Prix à Pikine en 1997

Aliment Marché 1 Prix Date N Poids moyen Écart-type Prix au kg
1(F CFA) (g) (g) (F CFA)

Gombo frais Thiaroye 25 août .36 56.1 15,8 446

seprembre 36 49,1 5,9 509

ocrobre 18 103,4 23,3 242

décembre 9 70,0 12,4 357

50 · .
9 126,.3 Il,1 396JUin

juiJ1er 9 110.3 16,8 453

Zinc 10 · .
9 26,1 1,8 383JUill

juiJ1er 9 19,9 2,9 503

ocrobre 14 25,3 4,1 396

15 · . 6 26,8 3,1 559JUlI1

1

25 ocrobre 36 67,9 13,4 368

novembre 27 58,9 15,0 424

50 mal 9 125,0 6,6 400

juin 9 118,3 5,6 423

juiJ1ct 18 138.3 13,4 361
1

~lOût 18 125,0 7,1 400

Gombo frais

(rondeJ1es) Zinc 50 octobre 9 190,4 17,6 263

Gombo sec Thiaroye Î~ juillet 18 23,9 7,3 1044w)

en poudre ocrobre 18 28,1 6,2 891

50
· .

9 60,8 4,1 823JUill

Zinc 25 mal 9 27,8 3,6 900
· .

9 40,0 4,3 625JUlI1

juiller 36 28,3 5,0 882

aoùt 18 24,2 10,5 1 035

novembre 18 32,6 6,9 767
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Prix dans l'agglomération de Dakar (DPS/BP)

Aliment

Naver frais

Année

1997
1998

1999
2000
2001

Prix au kg (F CFA)

:)34

301
292

317
314

Prix à Pikine en 1997

Aliment Marché Prix Date N Poids moyen Écart-type Prix au kg
(F CFA) (g) (g) (F CFA)

Na\'cr Thiaroyc 15 mars 3 56,7 8,1 265
25 m.us 12 123,8 45,1 202

avril 44 164,7 32,9 152
mal 33 139,5 28.5 179
JUill 22 105.5 15.2 237
juilb 9 114,4 12,5 218
aoCtr 9 127,6 Il,5 196

1 50 novembre 18 102,6 20,2 487
Zinc 15 juin 9 42,2 9,3 355

25 mars 18 83.3 24,2 300
avrd 45 139.4 38,1 179
mal 27 105,6 14,2 237
JUill 18 81,9 14,2 305
juiller 45 88,2 21,1 284
novembrc 18 108,5 18,8 230

1

décembre 9 69,8 2,6 358

75 aoCtr 6 230,0 18,6 326

Déchets du naver

Aliment

Naver

Décher N Moyenne (%)

collet. peau Il 17,6
et radicelles
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Aliment

Humidité du navet

N Humidité moyenne (%) Écart-type (%)

Navet cuit l 8 91,1 2,0

, Provenam de diverses recettes, en majoriré des ceebu jën.

Teneur en lipides du navet cuit

(voir Teneur en lipides des légumes cuits (carotte, citrouille, navet)

Mesures ménagères empiriques du navet

Aliment Mesure N Poids moyen (g)

Navet cru doigt 3 14,0
Navet cuit' doigt 3 11,0

1 Provenam d'un plar de riz rouge au poisson ceebuJill bu xonq.

Loignon est le légume principal de la sauce yassa.

Prix au kg (F CFA) dans l'agglomération de Dakar (DPS/BP)

Écart-type (g)

0,0
0,0

Aliment Année

1997 1998 1';199 2000 200\

Oignon local 244 324 210 238 291

Oignon importé 353 431 345 289 353

Déchets de J'oignon

Aliment Déchet

Oignon violet local enveloppes

123
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N

12

Moyenne (%)

10,8

cart-type (%)

4,0



Prix à Pilone en 1997

Aliment 1 Marché Prix Date N Poids moyen Écart-type Prix au kg
! (F CFA) (g) (g) (F CFA)

Oignon local Thiaroye 1 10 juillet 18 50,4 5,0 199
15 · . 9 79,2 3,8 189JUin

juillet 9 75,1 4,5 200
aoùt 18 60,2 7,8 249
septembre 9 64,3 5,1 233

25 mars 15 \ 10,5 14,3 226
avril 42 138,8 24,8 180
mal 42 198,2 47,8 126
· . 28 153,2 39,4 163JUin

juillet 18 156,4 17,4 160
septembre 22 65,4 23,3 383
octobre 34 55,8 8,7 448

Zinc la · . 27 58,1 10,9 172JUll1

juillet 27 40,9 7,2 244
15 mars 3 53,3 5,8 281

aoùt 18 52,0 3,3 289
septembre 9 51,4 8,5 292
octobre 6 39,2 4,1 383

25 mars 14 109,3 24,9 229
avril 45 117,8 14,9 212
mal 27 162,8 21,8 154
septembre 18 6l,3 5,6 408
octobre 18 71,8 6,9 348

50 aoùt 12 255,8 10,1 1%

75 mal 5 4%,0 8,2 151
· . 9 488,3 15,2 154JUin

175 juillet 12 1 002,4 4.7 175

Oignon Thiaroye 25 octobre 14 61,5 5,2 407
importé novembre 36 58,8 8,0 425

Zinc 25 octobre 9 60.7 5,3 412
novembre 36 54,6 6,9 458

,~
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OSEIII E DE GlJINÉEBlSSA'--LB"'------_

Il Ya deux variétés d'oseille de Guinée, l'une verte et l'autre rouge. L'oseille verte est
utilisée dans les plats familiaux salés. De nombreuses recettes comportent des calices
vertS. La sauce bëgëcc qui accompagne le riz à la sauce kaldu est préparée à partir de
feuilles vertes fraîches. Les calices de la variété rouge SOnt utilisés pour prépater une
boisson sucrée et un sorbet (radi bissab).

Prix à Poone en 1997

Aliment Marché Prix Date N Poids moyen Écart-type Prix au kg
(F CFA) (g) (g) (F CFA)

Feuilles vertes Thiaroye la juillet 17 56,2 12,7 178
fraiches novembre 9 65,7 8,8 152

Zinc la août 18 32,1 6,1 311
seprembre 17 57,1 7,6 175
octobre 9 90,4 6,3 III

25 décembre 9 36,7 4,6 682

Calices vertS Zinc la novembre 26 58,5 Il,6 171
frais décembre 9 37,3 6,3 268

1 20 JUill 9 120,4 8,3 166
septembre 15 187,1 39,6 107

25 novembre 7 129,6 14,3 193

Zinc la novembre 18 42,9 6,6 233

Calices vertS Zinc la octobre 18 56,1 20,4 178
frais avec novembre 18 78,3 11,7 128
graInes

Calices verts Thiaroye la mars 3 10,0 0,0 1000
séchés novembre 18 10,2 2,4 984

décembre 9 9,3 0,5 1071

Zinc la mars 6 7,5 4) 1333,'-

15 août 9 7,6 0,7 1 985
1 septembre 9 6,3 0,7 2368

Calices rouges Vente de
séchés rue 300 novembre .3 230,0 21,2 1 304

125
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Prix au kg (F CFA) dans J'agglomération de Dakar (OPS/BP)

Aliment

1997 1998

Année

1999 2000 2001

Oseille, feuilles vertes fraîches

Oseille sèche

319

1 697

337

926

282

1 063
.373

668

297

1 029

Déchets de ('oseille de Guinée

Aliment Décher N Moyenne (%) Écart-type (%)

Oseille de Guinée
calices verts frais grall1es 3 44,0 2,8

Mesures ménagères de l'oseille de Guinée

Miment Mesure N Poids moyen (g) Écart-type (g)

Calices rouges conserve de concenrré rase 3 60,7 2,5
séchés de romare de 800 g bombée 3 72,3 3,1

conserve de concenrré rase 3 178,3 1,5
de romare de 2 kg bombée 3 247,7 2,5

poilYnée 3 27,3 2,5
"

E.lM.L.....L'Ul- _

Prix dans l'agglomération de Dakar (OPS/BP)

Aliment Année Prix au kg (F CFA)

Gros piment frais 1997 1 217

1998 1 205

1999 1 348
2000 1 682

2001 1 701
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Prix à Pikine en 1997

Aliment Marché Prix Date N Poids moyen Écart-type Prix au kg
(F CFA) (g) (g) (F CFA)

Piment frais Thiaroye 10 juillet 18 12,8 2,9 779

15 avril 9 12,2 2,6 1227
JUin 9 11,7 1,3 1 286
juillet 9 13,0 1,7 1 154

20
..

9 14,9 0,8 1343JUin

25 avril 27 15,0 3,6 1671
mal 9 7,2 3,6 3462
juillet 18 28,4 3,9 879

30 août 18 27,5 4,5 1 091

Zinc 10 avril 9 8,9 3,3 1 125
août 9 14,2 1,9 703
septembre 9 9,7 0,9 1034

15 avril 3 6,7 2,9 2250
juillet 18 16,7 4,1 900
septembre 18 18,7 2,8 804
octobre 9 11,6 2,1 1 298

20 juillet 18 19,4 3.5 1032

25 avril 15 9,7 3,5 2586
mal 9 21,7 3.5 1 154..

9 15,0 2,5 1667JUin

Prix dans l'agglomération de Dakar (DPS/BP)

Aliment

Poireau frais

Année

1997

1998

1999

2000

2001
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l.@gumes et feuilles

Prix au kg (F CFA)

535

429

444

438

590



Prix à Pikine en 1997

Aliment Marché Prix Date N Poids moyen Écart-type Prix au kg
(F CFA) (g) (g) (F CFA)

Poireau 1 Thiaroye 50 mal 3 145,0 5,0 345
Zinc 25 avril 3 86,7 23,6 289

mal 3 80,0 18,0 313
50 avril 3 158,3 53,5 316

-

Prix dans l'agglomération de Dakar (DPS/BP)

Aliment

Salade locale, feuilles

fraîches

Année

1997
1998
1999
2000
2001

Prix au kg (F CFA)

439
290
320
251
290

Prix à Pilcine eD 1997

Aliment Marché Prix Date N Poids moyen Écart-type Prix au kg
(F CFA) (g) (g) (F CFA)

Salade verte Zinc 100 novembre 18 163,8 19,8 610

Déchets de la salade verte

Aliment

Salade verre

Déchet

collet cr
feuilles
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N

3

Moyenne (%)

53,0

Écart-type (%)

1,0
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Prix dans l'agglomération de Dakar (DPS/BP)

Aliment

Tomate fraîche entière

Année

1997

1998

1999

2000

2001

Prix au kg (F CFA)

219

271

310

219

204

Prix des tomates « cerise » fraîches à Pikine en 1997

Aliment Marché Prix Date N Poids moyen Écart-type Prix au kg
(F CFA) (g) (g) (F CFA)

Tomates Thiaroye 25 mars 18 132,6 22,1 189
« cense» avril 45 142,6 24,5 175

, mal 27 141,7 20,6 177
· .

9 142,8 16,8 175JUin

juillet 27 115,8 23,2 216
août 18 117,3 25,4 213
septembre 27 83,8 9,3 298
décembre 9 76,8 5,4 326

100 mars 2 455,0 63,6 220

150 · . 9 981,7 31,3 153JUin

200 juillet 15 997,9 16,6 200
,

Zinc 25 15 127.3 21,3 196mars
a\,til 45 123,9 22,6 202
mal 27 159,1 29,1 157
· . 24 151,9 25,3 165JUin

juillet 45 110,6 21,4 226

'1 octobre 18 60,7 8,0 412

1
125 août 6 504,3 14,1 248
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Prix du concentré de tomate à Pikine en 1997

Aliment 1 Marché Prix Date N Poids moyen Écart-type Prix au kg
1

(F CFA) (g) (g) (F CFA)!

Concentré Thiaroye 50 mal 8 33,8 3.5 1 482
de romare oerobre 11 38,9 3,5 1 285

75 juillcr 12 52,1 1,7 1440

100 seprembrc 17 70,2 7,1 1424

150 JUIn 9 110,0 1,3 1 364

200 novembre 6 141,8 9,6 1 410

Zine 50 juiller 18 35,9 1,2 1 391
décembre 3 31,7 6,7 1 579

(
100 avril 3 53,3 15,3 1 875

mal 3 63,3 2,9 1 579
seprembre 4 69,5 2,6 1439
ocrobre 5 65,4 3,2 1 529
novembre 6 70,3 7,8 1422

200 aoûr 4 \36,5 2,4 1465

TOMATE AMÈRE (AUBERGINE VERTE)

Prix dans l'agglomération de Dakar (DPS/BP)

Aliment

Tomarc amère (aubergine

verre) fl'aîche jaxatu

Année

1997

1998

1999

2000

2001

Prix au kg (F CFA)

465

468

420

480

528

Déchets de la tomate amère

Aliment

Tomare amère

Décher

pédoncu'le
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N

4

Moyenne (%)

2,9

cart-type (%)

0,4
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Prix à Pikine en 1997

Aliment Marché Prix Date N Poids moyen Écart-type Prix au kg
(F CFA) (g) (g) (F CFA)

Tomate Thiaroye 15 juillet 9 47,2 7,1 318
1

amère 20 septembre 9 84.1 6,9 238
25 mars 6 35,5 12.6 704

1

avril 27 64,8 14,7 386
mal 27 70,9 15,6 353
· . 9 57,6 6,0 434JUin

juillet 27 54,9 10,4 456
! aOllt 18 45,2 4,7 553

septembre 18 39,2 4,0 638
octobre 18 53,7 10,0 466

30 · . 9 77,4 5,4 387JUin

juillet 9 72.1 3,0 416
Zinc 10 juillet 18 26,6 3,8 376

20 aOllt 18 36.7 3,7 545
septembre 9 34,4 5.5 581

25 avril 27 59,3 16,6 422
mal 27 67,2 16,7 372
· . 27 70,0 12.8 357JUin

juillet 9 60,1 10,3 416
septembre 27 44,3 8,2 565
octobre 18 36,3 4,5 689

45 août 18 78,2 4,4 575
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ruits

Prix dans l'agglomération de Dakar (DPS/BP)

Aliment

Banane de belle qualité

Année

1997
1998
1999
2000
2001

Prix au kg (F CFA)

628
606
591
591
581

Prix à Pikine en 1997

Aliment Marché Prix Date N Poids moyen Écart-type Prix au kg
(F CFA) Cg) Cg) (F CFA)

Banane Thiaroye 100 avril 9 233,3 15,4 429
(plusieurs) JUin 6 243,3 10.8 411

septembre 18 304.8 33,3 328
200 avril 6 441,7 51,5 453..

3 468,3 34,0 427JUin

Zinc 100 avril 6 215,8 Il,1 463
mal 6 228.3 8,2 438

Déchets de la banane

Aliment

Banane

Déchet

peau
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N

10

Moyenne %)

35,3

Ecart-type (%)

4,3



Prix dans l'agglomération de Dakar (DPS/BP)

Aliment

Cirron bien mûr

Année

1997
1998
1999
2000
200]

Prix au kg (F CFA)

360
374
377
384
328

Prix Pilcine en 1997

Aliment Marché Prix Date N Poids moyen Écart-type Prix au kg
(F CFA) ~ ~ (FCFN

Cirron Thiaroyc 10 aoûr 18 23,3 4,5 429
(] uniré) Zinc ]0 seprembrc 9 21,7 2,4 462
Cirron Zinc 25 JUlll 9 61,4 3,5 407
(2 uni rés) juillet 9 47,4 2.9 527
Jus de citron Thiaroye 25 JUlll 9 48,8 4.1 513

juillet 18 47,5 5,9 526
30 août ]8 60,1 9,8 499

Zinc 25 juiller 18 52,3 ],4 478
.-

Poids brut d'un citron

Aliment

Citron (1 unité)
N
50

Déchets

Poids moyen (g)
26,3

cart-type (g)
6,9

Aliment
Citron

Déchet N
peau et pépins 5

Moyenne (%)

45.7
Écart-type (%)

1,1

Recettes comportant du citron

Les plats suivants contiennent du jus de citron: domoda jën, kaldu, tiou jën, yassa,
m'baxaLjën, ceebu jën bu weex, ceebu jën bu xonq et ceebu keccax.
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FRUIT DE BAOBAB BUY
E SINGE»

Prix à Pikine en 1997

Aliment Marché Prix Date N Poids moyen Ecart-type Prix au kg
(F CFA) (g) (g) (F CFA)

Fruit de Zinc 50
..

9 255,8 5,6 196JUll1

baobab 75 juillet 9 223,4 3,2 336
(avec noyaux 100 mars 3 238,3 2,9 420
et fibres)

1

Déchets

Aliment

Fruit de baobab

Déchet N

fibres et noyaux 2 1

Moyenne (%)

71,7

Ecart-type (%)

5,6

Recettes comportant du fruit de baobab

Les bouillies de fondee nëtëri et de Laax nëté'ri (voir Céréales: mil) ainsi que les sor­
bets radi glass (voir Sucre) SOnt préparées avec du fruit de baobab.

Mesures ménagères

Aliment

Fruit de baobab
(avec déchets)

Mesure

conserve de concentré ras
de tomate de 800 g bombé

conserve de concentré ras
de tomate de 2 kg bombé

N Poids moyen (g) Écart-type (g)

3 215,7 4,0
3 289,7 4,7

3 613,7 3,1
3 703,0 1,0

Poids brut d'une mandarine

Aliment N

Mandarine (l unité) 4
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Poids moyen Cg)

63,4

Ecart-type (g)

10,3

Fruits



Aliment

Mandarine

Déchets

Déchet N

peau et pépins 11

Moyenne (%)

20,5

art-type (%)

0,9

Prix dans l'agglomération de Dakar (DPS/BP)

Aliment Année Prix au kg CF CFA)

Mangue locale 1997 173
1998 187
1999 159
2000 202
2001 202

Prix à Pilone en 1997

Aliment Marché Prix Date N Poids moyen Écart-type Prix au kg
(F CFA) (g) (g) (F CFA)

Mangue Thiaroyc 15 avril 3 120,0 5,0 125
locale

1

mal 3 110,0 13,2 136
JUin 9 105,0 9,7 143

25 mal 3 143,3 Il,5 174
JU1l1 15 167,7 18,0 149

50 mal 3 303,3 20,8 165
JUin 9 293,3 33,4 171

75 août 18 390,0 51,5 192
100 septembre 18 437,7 25,7 229

Mangue Thiaroye 75 octobre 6 422,7 113,1 177
papaye

Déchets

Aliment Déchet N Moyenne (%) Écart-type (%)

Mangue locale peau et noyau 6 29,2 6,7
Mangue papaye peau et noyau 6 20,3 2,9
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ORANGE IQCA~lE~ _

Prix dans l'agglomération de Dakar (DPS/BP)

Aliment Année Prix au kg (F CFA)

Orange locale 1997 207

1998 205

1999 220

2000 239

2001 201

Prix à Pikine en 1997

Aliment Marché Prix Date N Poids moyen Écart-type Prix au kg
(F CFA) (g) (g) (F CFA)

Orange Thiaroye 10 novembre 9 40,2 1,2 249
(J unité) 25 novembre 10 121,4 15,0 206

Oran<te vente de
~

(J tas) rue 100 novembre 9 477,2 28,0 210

Déchets

Aliment

Orange

Déchet N

peau ct pépins 10

Moyenne (%)

28,6

Écart-type (%)

2,1

SABA DU SÉNÉGAL MAAD

Prix à Pikine en 1997

Aliment Marché Prix Date N Poids moyen Écart-type Prix au kg
(F CFA) (g) (g) (F CFA)

Saba Thiaroye 50
..

6 267,5 28,6 187JUIn

juillet 18 208,6 30.4 240
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Aliment

Saba

Déchets

Déchet N

coque ct noyau 3

Moyenne (%)

75,0

Écart-type (%)

4,0

Prix dans l'agglomération de Dakar (DPS/BP)

Aliment

Tamarin

Année

1997
1998
1999
2000
2001

Prix au kg (F CFA)

535
528
591
540
473

Prix à PHune en 1997

Aliment 1 Marché Prix Date N Poids moyen Écart-type Prix au kg
(F CFA) (g) (g) (F CFA)

Tamarin Zinc 15 novembre <) 32,0 4,6 469
fermenté 25 novembre 18 42,9 8,7 583

Déchets

Aliment Déchet N Moyenne (%) Ecart-type (%)

Tamarin fermenté grailles 7 66,7 10,0

Recettes comportant du tamarin

Les plats suivants sont préparés avec du tamarin fermenté : kaidu, dakhin keccax,
m'baxaljën, ceebu jà) bu weex, ceebu jën bu xonq et ceebu keccax.
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ucre
et produits dérivés

Prix au kg (F CFA) dans l'agglomération de Oakar (OPS/BP)

Aliment

1997 1998

Année

1999 2000 2001
Sucre en morceaux

Sucre en poudre

521
452

548
445

547
447

530
448

558
463

Prix en boutique à Pikine en 1997

Aliment Marque État Provenance Conditionnement Prix Poids Prix au kg
(F CFA) (g) (F CFA)

Sucre CSS morceaux Sénégal 2 morceaux 5 8 625
boÎre 500 936 534

2350 5000 470
morceaux importé boîte 525 960 547

poudre importé sachet llOà115 250 440 à 460
440 1000 440

Sucre vanillé poudre importé sachet 15 6 2500

Mesures ménagères

Aliment cru

Sucre en poudre

Sucre en morceaux locaJ
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Mesure N Poids moyen (g)

ccr 20 5,1
ccb 20 Il,6

112 ccb 10 6,0
csr 20 12,6
csb 20 27,3

1/2 csb 10 14,6
morceau 2 4,0



Prix en boutique à Pikine en 1997

Aliment Provenance Conditionnement Prix Poids Prix au kg
(F CFA) (g) (F CFA)

Bonbons à la memhe 1 Sénégal 1 10 5 2000
(bleulrouge) 2 25 la 2500

Bonbon caramélisé dégé Sénégal 1 5 4,4 1 146

Sucette 1 25 13 1923

PÂTE À TARTINER CHOCOI ECA

Le Chocoleca e5r une pâre à rartiner à base de sucre er de cacahuère5, aromatisée au chocolar.

Prix dans l'agglomération de Dakar (OPS/BP)

Aliment

Crème de cacahuères au

chocolar (por de 800 g)

Année

1997

1998

1999

2000

2001

Prix au kg (F CFA)

1 076

1 161

1 181

1 143

934

Prix au détail en boutique à Pikine en 1997

Aliment Provenance Prix N Poids Écart-type Prix au kg
(F CFA) moyen (g) (g) (F CFA)

Pàre à raniner Sénégal 25 3 16,7 3,1 1 500
Chocoleca 50 3 32,3 4,9 1 546
avec ajour d'huile 75 3 37,3 5,1 2009

100 3 64,7 6,8 1 546

À Pikine, le Chocoleca esr vendu mélangé avec un peu d'huile dans les proponions
suivanres : Chocoleca 73 % er huile végéra1e 27 % (N = 12).
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Mesures ménagères

Aliment

Pâte à tarriner Chocoleca avec ajout
d'huile

Mesure

ccr
ccb

1/2 ccb
csr
csb

1/2 csb

N

la
la
la
la
la
la

Poids moyen (g)

5,0
12,0
7,0
10,4
23,6
13,4

Les sorbets som préparés à la maison par des ménagères qui possèdem un congélateur
et fom le commerce de sorbets devam chez elles ou dans la rue. Ils sont préparés avec
des calices rouges d'oseille de Guinée (radi bissab) ou bien avec du fruit de baobab
(radi bu)!), parfois additionné d'un peu de lait en poudre. Le liquide sucré et parfumé
est mis dans des petits sachets plastiques hermétiquement fermés puis congelés. Les
sorbets SOnt consommés en mordant au coin du sachet pour aspirer la glace fondante.

Prix des sorbets à Pikine en 1997

Aliment

Sol'bet am; caJices
d'oseille de Guinée
Sorber au fruir de baobab

Prix
(F CFA)

10
25
la
25

Date

octobre
octobre
octobre
octobre

N

20
la
40
27

Poids Ecart-type Prix au kg
moyen (g) (g) (F CFA)

36,1 5,6 277
92,1 5,6 271
33,9 6,5 295
72,0 13,0 347

Proportion d'ingrédients des sorbets (N = 6 recettes)

Ingrédients crus N % du poids du plat préparé Écart-type (%)

5,4 1,7Fruir du baobab
Calices rouges d'oseille de
Guinée séchés
Lair en poudre
Sucre
Parfum
Coloram en poudre

141

4

2
1
6
2
5

2,1
2,4

14,7
0,3
0,1

0,0

4,6
0,2
0,1
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Viandes,
volailles et œufs

_______RŒUL- _

Prix au kg (F CFA) dans l'agglomératjon de Dakar (DPS/BP)

Aliment Année

Bœuf arrière avec os et sans abat
Bœuf arrière sans os et sans abat
Abats et tripes de bœuf

1997
1 515
1871

379

1998
1497
1877

356

1999
1490
1 894

359

2000
1652
1981

387

2001
1716
2056

414

Prix à Pikine en 1997

Aliment Marché Date Prix au kg (F CFA)

Viande de bœuf avec os Thiaroye avril 1400
août 1600
octobre 1 500
novembre 1 400

Zinc mal 1400
octobre 1 500

Viande de bœuf sans os Thiaroye octobre 1 800

Zinc octobre 1800

Aliment Marché Prix Date N Poids moyen Écart-type Prix au kg
(F CFA) (g) (g) (F CFA)

Viande de Thiaroye 800
..

6 505,5 9,6 1 583JUIn

bœuf avec os juiller 6 501,3 4,5 1 596
Zinc 350 septembre 2 244,5 2,1 1432

750 septembre 1 495 - 1 515
Viande de Zinc 400 aoûr 5 256,0 6,8 1563bœuf sans os
Tripes de Thiaroye 150 aoûr 6 410,2 64,1 366
bœuf septembre 14 307,9 47,5 487

1
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La viande de bœuf est vendue au kg, ou bien pour un prix donné.

Déchets

Aliment Déchet N Moyenne (%) cart-type (%)
Viande de bœuf os et

aponévroses 5 21,8 3,9

Recettes comportant de la viande
ou des tripes de bœuf

On peut rencontrer la viande de bœuf (ou bien de mouton) dans le riz à la sauce dakhin
yàpp, baxafyàpp, ceebu yàpp et maféyàpp, mais également dans le couscous à la sauce
basse. Nous avons également observé du maféyàpp préparé avec des tripes de bœuf.

Mesure ménagère empirique

Aliment Mesure

Viande de bœuf cuire petit morceau
N Poids moyen (g)
9 6,6

Écart-type (g)
1,8

Prix dans l'agglomération de Dakar (DPS/BP)

Aliment

Viande fraîche de
mouron

Année

1997

1998

1999
2000

2001

Prix au kg (F CFA)

1 701

1692
1 714

1 795
1 812

Prix à Pikine en 1997

Aliment

Viande de mouton avec os
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Marché

Thiaroye

Date

octobre
novembre

Prix au kg (F CFA)

1 700
1700
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On rencontre la viande de poulet dans Je riz à la sauce yassa (yassa yàpp).

Prix au kg (F CFA) du poulet
dans l'agglomération de Dakar (DPS/BP)

Aliment Année

1997 1998 1999 2000 2001

Poulet du pays vivant 1444 1463 1 506 1577 1659

POLllet de chair déplumé
et vidé 1422 1449 1493 1 520 1487

Mesure ménagère empirique de la viande de poulet

Aliment Mesure

Poulet cuit à la sauteuse doigt

N

10

Poids moyen (g)

8,9

Prix des œufs dans l'agglomération de Dakar (DPS/BP)

Aliment

Gros œuf frais

de poule

Année Prix à l'unité (F CFA)

1997 61

1998 62
1999 61
2000 63
2001 64

Aliment

Prix des œufS à Pikine en 1997

Date Prix
(F CFA)

N Poids moyen
(g)

Écart-type
(g)

Prix au kg
(F CFA)

Œuf frais de poule novembre 60
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4 64,3 8,5 934
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Déchets

Aliment Décher

Oeuf frais de poule Coquille

N

3

Moyenne (%)

10,9

Écart-type (%)

0,7

Mesures ménagères de l'œuf et de l'omelette

Aliment État N Poids moyen (g)

1 œuf enrier sans coquille frais 15 58,7
1 blanc d'œuf frais 3 43,7
1 jaune d'œuf frais 3 16,7

Aliment Mesure N Poids moyen (g)

Omeletre cc 22 5,1
csr 17 11,0
csb 10 46,0
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Poissons
et mollusques

Une grande variéré de poissons frais som vendus sur les marchés de l'agglomérarion de
Dakar. Parmi eux, la sardinelle fraiche esr Je poisson le moins cher er donc le plus
consommé. Le poisson esr égalemem rransformé par fermemarion, séchage er fumage:
poisson fermemé séché (gej;), sardinelle braisée fumée er séchée (keccax) par exemple.
Le mollusque yet esr bouilli er séché au soleil.

Prix au kg (F CFA) dans l'agglomération de Dakar (OPS/BP)

Aliment Année

1997 1998 1999 2000 2001

Carpe de mer fraîche sOfl/pat 659 716 861
lvlaigre frais be-r 1 428 1 619 1 911 1 858 2456

Pageor frais )'1I}/if 418 435 437 430 480

Sardinelle fraîche Jll11boo)' 147 177 209 187 221

Aliment Année

1997 1998 1999 2000 2001
Machoiron fumé kong 867 922 1 025 1 136 1 115
Maigre séché gejj bër 1693 1 757 1 885 1 948 1 865
Sardinelle fumée keccax 332 398 479 477 531
Mollusque séché J'et 1 091 1072 1 202 1 116 1081

APikine, les poissons frais suivams som vendus emiers : la carpe de mer (sompat) , le
chinchard vay), la dorade (banda), ]'emmalose (kobo), le mulet (gis), le pageor (Yufù/J,
la monine (walas), la sardinelle 0,aabooy). La grande sardinelle dire yaabooy« 4 mèrres ",
la grande carangue (sakka) et le maigre (bër) som vendus en morceaux (<< rranches »).

147



oa...
C­

"i
"..c<:
~
fi>

!!C
3"
fi>

~..
~.

."
~
III

~
~
;;;"
:>

....
01:0
CIO

Prix à Pikine en 1997

Aliment Marché Prix Date N Poidsmoyen Écart-type Prix au kg
(FCFA) (g) (g) (FCFA)

Capitaine
Thiaroyc 400 octobre 18 908,3 149,1 440

frais ildiolmé

Carangue
450 octobre 5 969,0 131,] 464

commune Thiaroye
fraîche kafimg 500 octobre 6 926,8 170,8 540

Carpe de mer
Thiaroye 100 avril 3 215,0 5,0 465

1frakht: sbmptit

200 avril ') 322,0 34,0 621
mal 3 258,3 12,6 774
JUIn 9 462,1 35,7 433

1 août 18 358,7 25,7 558

1 250 mal 9 497,8 41,5 502
1

300 avril Il 482,3 115,1 622
mal 15 622,0 85,7 482 1

1
1 450 avril 3 648,3 10,4 694

1

1
600 juillet 15 692,7 142,0 866

1
Zinc 150 décembre 9 301,2 8,1 498

1 200 avril 9 474,4 136,5 422

1 "300 avril 9 510,0 75,8 588
mal 9 472,8 32,6 635

----- -- - - - -
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Prix à Pikine en 1997 (suice)

Aliment Marché Prix Date N Poids moyen Ecart-type Prix au kg
(F CFA) (g) Cg) (F CFA)

Carpe de mer Zinc 325 mal 18 747,8 89,8 435
fraîche JO/llpat 450 juillet 15 920,4 256,1 489

Chinchard
Thiaroye 75 avril 6 326,7 25,8 230frais ja)'

100 avril 6 335,8 41,5 298
JUill 9 300,6 22,4 333
juillet 9 332.3 19.2 301
août 9 309,3 22.9 323

125 avril 6 343,3 14,7 364

200 avril 6 526,7 48,1 380

300 avril 3 650,0 44,4 462
mal 9 616,7 26.2 487

Zinc 100 avril 18 367,5 19,3 272
août 9 232,1 6,3 431

125 juillet 9 348,3 27,3 359

200 Jlllll 16 444.1 28.8 450
juillet 9 369,8 19,7 541

Disque de
Gorée frais Zinc 200 ocrobre 3 260,3 19,0 768
itel"l/ get

L _ 750 aoùr 9 868,9 49,4 863
-
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Prix à Pikine en 1997 (su.ite)

Aliment Marché Prix Date N Poids moyen Écart-type Prix au kg
(F CFA) (g) (g) (F CFA)

Disque de Zinc 750 septembre 9 754,4 104,4 994
Gorée frais octobre 3 730,0 52,7 1 027
ileru gft

800 septembre 9 1021,2 42,\ 783

Dorade grise Thiaroye 200 mal 3 401,7 55,8 498
fraîche banda septembre 9 300,4 20,1 666

300 avril 9 599,4 35,4 501
mal 15 585.3 46,8 513

Zinc 200 septembre 18 372,0 59,9 538
octobre 3 381,7 27,5 524

325 mal 9 591, ] 32,7 550
1

Grande Thiaroye 600 mal 9 915,6 45,0 655
carangue Zinc 350 avril 9 652,8 6\,0 536
fraîche .iakka mal 3 635,0 31,2 551

1

Mulet cabot Thiaroye 250 novembre 9 398,6 57,2 6,
"7~/

frais gis 300 novembre 9 38 \,6 40,9 786

Zinc 150 novembre 9 322,9 22,0 465

Pageot frais Thiaroye 150 juillet 15 527,1 61,0 285
)'lifùf 200 avril 18 650,6 120,8 307

mal 5 634,0 65,5 316
1

JUin 4 516.3 37,7 387
- - -- .- - --
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Prix à Pikine en 1997 (suite)

Aliment Marché Prix Date N Poids moyen Écart-type Prix au kg
(F CFA) (g) (g) (F CFA)

Pageot frais Zinc 50 avril .3 176,7 5,8 283
)'ufiif 100 JUIn 9 289,7 20,9 345

juiller 9 17"7 ~ 55,6 360'-1 1,/

200 avril 27 518,0 97,2 386
juiller 15 528,3 56,8 379
ocrobre 18 461,6 43,3 433

300 JUIn 4 776,3 54,1 387
juiller 18 747,3 54,2 401

Pagre frais Thiaroye 100 avril 9 343,3 68,5 291
wamfi mal 9 393,9 102,9 254

Zinc 200 JUin 9 306,6 18,5 652
juiller 7 295,7 16,7 677
octobre 17 503,1 54,9 398

Sardinelle Thiaroyc 50 mars 9 485,6 87,7 103
fraîche JUIn 18 545,8 56,6 92
)'l1ûboo)' juiller 9 499,3 25,3 100

100 avril 38 796,6 268,4 126
mal 30 1 144,8 215,9 87
JUin 21 1475,0 173,2 68
juiller 18 1 11l,1 114,6 90
aOllr 36 698,9 115,5 143
seprembre 17 712,4 62,8 140~f

ocrobre 36 710,3 154,2 141
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Prix à Pilone en 1997 (suite)

Aliment Marché Prix Date N Poids moyen Écart-type Prix au kg
(F CFA) (g) (g) (F CFA)

Sardindle Thiaroyc novembre 18 952,3 140,3 105
fraîche )'aaboo)' décembre 9 1 074,2 66,1 93

1

1
200 avril 15 1 205,3 289,8 166

mal 9 1 483,9 145,4 135
juiller 9 1476,6 121,1 136

1

Zinc 50 aoûr 9 247,2 16,0 202
septembre 27 425,0 51,7 118
octobre 9 460,7 24,5 109

75 avril 9 490,0 21,8 153
JUin 15 921,7 104,6 81

100 mars 13 955,4 153,4 105
avril 54 720,3 174,9 139
mal 33 990,2 305,8 101
JUin 18 1 582,9 124,4 63
juillet 36 881,2 206,8 114
octobre 18 792,7 115,3 126
novembre 34 912,6 202,7 110 1

décembre 9 598,6 25,0 167
1

!

200 avril 9 1083,9 63,8 185
aoûr 18 1 280,2 84,5 156

Tassergal frais Thiaroye 200 juil1er 18 533,2 97,7 375
ligot 400 mal 2 1 275,0 190,9 314

JUin 14 1 294,3 156,3 309
L - - - - - - -'
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Prix à Pikine en 1997 (sui te)

Aliment Marché Prix Date N Poids moyen Écart-type Prix au kg
CF CFA) Cg) Cg) CF CFA)

Tassergal frais Thiaroye 400 juiller 7 683,6 39,1 585
ngot aoûr 8 682,5 39,4 586

600 mal 2 1 505,0 106,1 399

JUin 17 1 379,7 169,0 435

1000 JUin 6 1 522,3 76,5 657

juiller 4 1 507,5 54,4 663

Zinc 300 mal 3 570,0 45,8 526

JUin 9 828,9 123,0 362

350 mal 3 650,0 10,0 539

Jllln 21 593,8 51,3 589

400 JUin 18 816,9 161,1 490

1000 JUin 5 1 571,0 114,3 637
juiller 3 1 458,3 95,4 686

Thonine Thiaroye 250 juiller 13 1 142,3 549,2 219

fraîche /Va/fIS Dakar 250 3' rri mesrre 3 604,7 16,7 414

1 600 3' rri mesrre 3 1 068,0 114,5 562
---- -- -- - - -
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Prix à Pilcine en 1997 (suite)

Aliment Marché Prix Date N Poids moyen Écart-type Prix au kg
(F CFA) (g) (g) (F CFA)

Grande Thiaroye 25 avril 18 17,8 5,7 l 'f06
carangue juillet 18 22,3 4.4 1 122
séchée Zinc 25 avril 1~ 20,6 5,6 1216~!

gel) sakka JUin 9 29,1 1,1 859
juillet 9 22,8 3,3 1 098

1

Machoiron Thiaroye 25 avril 24 17,5 8,3 1429 1

séché g~ii kong mal 27 18.7 4,7 1337
juillet 36 19,9 4.0 1254

1 septembre 9 1~J,7 2,7 1 271
1

octobre 16 22,9 6,8 1093
1

1

Zinc 25 J2 31.7 5,8 790
1

1 mars
1 avril 39 27,1 11,8 924
1 nUI 36 20,8 5,7 1 200
1 JUin 1 7 19,1 8,0 1 306~I

juillet 18 22,9 5,3 1090
août 18 26,2 4,5 955
septembre 27 25,7 6,7 97\
octobre 45 25,0 7,0 100\
novembre 36 25,3 4,2 989

1 1

100 décembre 9 101,1 9,2 989

M~te séché Thiaroye 25 mars 9 Il,] 3J 2250
gell el' avril 33 12,1 5,9 2063

mal 35 Il,7 3,2 2 134
JUin 36 13.6 4.1 1841
juiller 27 16,2 3,1 1 545

- - ._-_. - - - -- - -
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Prix à Pikine en 1997 (sillte)

Aliment Marché Prix Date N Poids moyen Écart-type Prix au kg
(F CFA) (g) (g) (F CFA)

Maigre séché Thiaroye 25 aoùt 18 17,7 2,1 1415
gej} bër ocrobre 18 13,8 3,8 1 815

novembre 18 15,9 4,0 1 573
1

1 décembre 9 Il,4 0.9 2 185

50 juillet 18 30,3 3.5 1 648
aoùt 18 25,3 6,8 1978
septembre 36 38,1 16,7 1 311

100 aoùt 18 49.5 4,6 2020
septembre 9 54,Cl 10,7 1 852

Zinc 25 avril 33 15,9 4,2 1 571
mal 27 12,8 3,2 1957
JUIn 27 18,4 1,9 1355
juillet 27 17.5 5,6 1427
octobre 18 18,Cl 2,5 ] 389
novembre 18 13,7 3,8 1 822

50 avril 6 34,2 12,4 1463
juillet 18 30,5 5,9 1 639
aoùt 18 31,7 3,6 1 576
septembre 27 27,4 2,4 1 822 1

ocrobre 18 Hl 3,8 2 164 1

75 août 18 45.5 4,8 1648 1

- . -- - - - - -- --
,
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Peix à Pikine en 1997 (suite)

Aliment Marché Prix Date N Poids moyen Écart-type Prix au kg
(F CFA) (g) (g) (F CFA)

Sardinelle Thiaroye 25 mars 9 82,2 8,7 304

séchée et avril 42 79,5 25.4 314

fumée kecC/lx mal 35 69,9 13,0 358

JUin 18 90,0 17.4 278
1 juillet 18 86,6 10,0 289

1
août 18 81,0 9,6 309

1 octobre 34 68,3 14,7 366

novembre 9 63,3 17.4 395

50 juillet 18 182,6 23,1 274

Zinc 25 avril 45 55,9 10,6 447

mal 27 65,4 8,4 382

juillet 18 66,7 21,0 375

août 13 79,5 15,1 314

septembre 26 58,7 10,7 426

octobre 27 58,6 12,4 426

novembre 36 52,1 10,4 480

50 JUin 18 148,1 15,1 338

100 août 18 254,1 10,3 394
...... ---- -- - - - -
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Prix à Pikine en 1997 (suite)

Aliment Marché Prix Date N Poids moyen Écart-type Prix au kg
(F CFA) (g) (g) (F CFA)

Mollusque Zinc 50 avril 9 17,8 5)7 ~ 813
séché tl/fa mal 9 17,8 5,7 2813

t-.1011usque Thiaroye 10 novembre 9 8,7 1,3 1 154
séché J'et 15 seprcmbre '17 11,3 ~,1 1 332-1

~5 avril 36 15,7 5,0 1 593
mal 36 18,8 5,1 1333
JUin 33 19,5 5,2 1 279
juiller 45 21,4 4,8 1 169
août 18 20,0 2,4 1 250
septcmbre 18 19,8 3,2 1 264
octobre 18 19,1 2.7 1308 1

novembre 9 22,2 2,3 1 125
décembre 9 21,7 4,4 1 154

1
Zinc 15 août 9 15,9 1,8 944

septembre 9 12,0 1,9 1250

25 mars U 20,8 6,4 1 204
avril 45 21,3 7,7 1 172
mal 36 17,5 7,6 1429

~
27 17,0 3,8 1 4711 JUin 1

juillet 45 25.5 4.8 981
août 27 22.8 4,4 1096
septembre 18 23.6 5,2 1 059
octobre 27 21,9 4,2 1 1'10

--- - -



o
c::
<:......,.-
.s
c::

~
!!!.
3,.
:l

S
;-
l,.

1

-"
VI
OCI

Prix à Pikine en 1997 (suite)

Aliment Marché Prix Date N Poids moyen Écart-type Prix au kg
(F CFA) (g) (g) (F CFA)

Mollusque Zinc 1~ novcmbre 36 21,9 3.5 1 144~)

séché J'et décembre 9 20,4 2,1 1223

Creverrc Zinc 25 aoùr 18 13,7 1,3 1 822
séchée en Dcrobre 18 12.5 1 ) 2000,-
poudre venre dc

rue 25 ocrobre 9 Il,9 0,9 2 103
.. ~ -- -- - -'



Déchets

Aliment Déchet N Moyenne Écart-type
(%) (%)

Carangue médaillée écailles. nageoires et viscères 3 12,9 0.2
fi-aîche /ail/1lI1 1 écailles, nageoires, viscères er têre 4 22,9 2,9

Carpe de mer fi-aîche sàlllpat écailles, nageoires et viscères la 23,8 3,6

Chinchard fi-ais ja)' écailles, nageoires er viscères 9 20,9 3,4

Dorade grise fraîche bt/lldi1 écailles, nageoires cr viscères 3 24,0 0.0

Erhmalose fi-aîche kobo écailles, nageoires cr viscères 3 26,8 0,4
écailles, nageoires, viscères et rêre 3 42,5 0,4

Grande carangue fi-aîche
sl/kka (morceau) nageoJrt:s 3 2,4 0,1

Machoiron frais kong écailles, nageoires cr viscères 3 13,3 2,5

Mulet cabor frais gis écailles, nageoires cr viscères 3 16,8 0,8

Pageot fi-ais )'ufùf écailles, nageoires er viscères 3 25,6 9,4

Pagre frais waraii écailles, nageoires er viscères 3 18,0 1,7

Sardinelle fraîche )'tlaboOJ! écailles, nageoires er viscères 12 22,5 2,3
écaiIles, nageoires, viscères er tête 6 31,5 2,8

Tassergal fi-ais ngot écailles, nageoires et viscères 3 15,0 1,0

Thonine fi-aîche walas nageoires ct viscères 7 14,7 2,0

Aliment Déchet N Moyenne Écart-type
(%) (%)

Sardinelle séchée cr fumée
keccax (morceau) arêres et peau 11 5,0 2,6

Les poissons frais vendus entiers sont débarrassés de leurs nageoires, écaillés er éviscé­
rés. Us sont généralement cuirs avec la têre (recenes de ceebu ji/n, domoda jën, kaLdu,
m'baxal jën, tiou jën, ytlSsa, cere sim). Cependanr dans certaines recettes, le poisson esr
cuir au préalable, puis désossé et sa chair est remise dans la sauce pour terminer sa cuis­
son (maft jën, supu kànja, suluxlI ji/n, cere m'bum). Dans deux recettes le poisson est cuit,
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puis désossé, pilé er mélangé à de la mie de pain pour confecrionner des boulerres
(domoda er tiot! aux boulerres de poisson). La sardinelle séchée er fumée (keccax) esr
simplemenr désossée (ceebu keccax) ou bien désossée er pilée (dl1xin keccax. cere m'bum).

Le sandwich « rhon mayonnaise» compone une recerre à base de sardinelle, appelé
« rhon », er de la mayonnaise avec du pain.

Proportion d'ingrédients du « thon» préparé (N = 2 recettes)

Ingrédients crus N % du poids du plat préparé Écart-type (%)

Oignon 2 6,1 0,9
Poisson frais (sardinelle) 2 42,1 21,0

Huile végérale 2 27,8 14,2

Vinaigre 2 4,6 1,8
Sel 2 2,1 1,8
Condimenrs' 2 1,7 0,9

1 Ail - p,menr séché - pOivre - bouJllon cube.

Humidiré des poissons cuits

Aliment

Poissons fi-ais
provenanr
de plars
familialLx

Prépararion
à base de
poisson frais

Préparationlplat

riz à la sauce d011lodil au poisson fIais domoda jën
riz à la sauce kaldu
riz à la sauce mafé au poisson frais 11Iqfèjën
riz bouilli au poisson frais m'baxaljëll
riz il la sauce supu kàllja
riz à la sauce SU/rIXU au poisson frais SU!U.\7t jën
riz blanc au poisson fIais ,<'ebu jëll bu UJeex
riz rouge au poisson fIais {'('ebuFil bu xonCf
riz à la sauce tiou au poisson frais fiolt jëll
riz il la sauce J'm,lI au poisson fIais )/aiJa jëil

1 couscous à la sauce de feuilles cere 1I101t11l
couscous il la sauce sim [l'fe sim

bouleue de poisson
poisson du sandwich « rhon mayonnaise»

160

N

6
8

7
13
2
7

35
33
9

11
2

7

6
2

Humidité Ecart-m>e
moyenne (%) (%)

56,2 7,5
66,2 7,1
67,6 4,7
68,6 3,7
72,2 1,2
67,1 6,4
65,1 4,4
65.3 4,6
61,9 6,6
52,9 7,2

67,6 6,4
64,0 5,1

56,8 4,6
45,7 6,2

Outils d'enquête alimentaire par entretien



Lhumidité des poissons cuits varie davantage selon la recette que selon ['espèce de
poisson. Lhumidité moyenne varie de 64 % à li % suivant l'espèce, alors que la
variation suivant la recette va de 53 % à 72 %.

Teneur en lipides des poissons cuits

Aliment

Poissons cuits du ceevlI ji:'ll VII
xonq ou vu weex

Poissons cuits du tiOIi jëll

Poissons cui ts du J"wa jhl

Poissons cuits du m'baxaljéiz

N

16

2

2

2

Lipides (gIlOO g)

7,6

13,2

15,5

5,0

Écart-type (g)

3,2

Mesures ménagères

Aliment

Dorade grise fraîche crue
valida cuire'

Mesure

doigt
doigt

N Poids moyen (g) Écart-type (g)

3 23,3 2,9
3 23,3 2,9

Grande carangue
fraîche sakka cuire' doigt 9 17,3

Sardinelle fraîche crue doigt 3 26,7
)'tlaboo} cuite' doigt 6 23,0

préparée pour sandwich ccb 9 18,7
« thon mayonnaise "

3,1

2,9
2,4

, Cer a!imenr provieru d'un plar de riz rouge au poisson frais ceebu jën bu xonq.
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Produits
laitiers

lAITERAIS DE VA CHE EN T1ER

Prix dans l'agglomération de Dakar (DPSIBP)

Aliment Année Prix au kg (F CFA)
Lait frais de vache entier 1997 677

1998 697
1999 699
2000 697
2001 741

___--'-=,u EN PO lJ DRE

Prix dans l'agglomération de Dakar (DPS/BP)

Aliment Année Prix au kg (F CFA)
Lait en poudre 1997 1 767

1998 1 800
1999 1 797
2000 1 869
2001 2 182

Mesures ménagères

Aliment
Lait en poudre Vitalair sacher rouge

Lait en poudre Vitalait sachet bleu

Lait en poudre à 26 % MG
reconditionné

Lait en poudre Gloria

Mesure N Poids moyen (g)
ccr 10 3,0
ccb 14 9,5
csr 10 7,0
ccb 17 7.7
csb 3 26,0
ccr 3 3,0
ccb 3 7,0
csb 5 26.2
ccb 10 10,8
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Prix en boutique à Pikine en 1997

Aliment Marque Provenance Conditionnement Prix Poids Prix au kg
(F CFA) (g) (F CFA)

Lait en poudre à 26 % MC Laicran imponé sachet 25 13,0 1923
1 650 992,0 1663
3900 2500,0 1560

Lait en poud te à 26 % MG imponé reconditionné' 25 11.3 2206

Lait en poudre à 28 % MG Gloria Sénégal sachet 25 13,4 1866
75 25,0 3000

Lair en poudte entier
sucré instant~mé Vitalait Sénégal

Lait en poudre à 26 % :VIG~ Vitalait Sénégal
1 Recondirionné par les bouriquicrs, en sacher plasrique.
Z Légèr('fficm sucré 0.5 p % de saccharose).

LAIT COI

sachet rouge

sJchet bleu
75

60

40,0

225

1 875

2667

Prix (F CFA) dans l'agglomération de Oakar (OPS/BP)

Aliment Année

1997 1998 1999 2000 2001

Lait concentré sucré il 8 %
de MG (boite) 575 573 575 575 618

Lait concentré non sucré,
8 à 9 % de MG (boîte) 420 390 387 380 445

Prix en boutique à Pikine en 1997

Aliment Marque Provenance Conditionnement Prix Poids Prix au kg
(F CFA) (g) (F CFA)

Lair concentré non sucré Gloria Sénégal boîte de conserve 250 à 260 170,0 1471 à 1529
à 7,5 % :VIC 415à425 305,0 1361 à 1393

Aliment Iacré concentré
sucré à6 % :VIC Gloria importé boire de conserve 500 410,0 1220
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LAIT CAIII É 50QW

Prix dans l'agglomération de Dakar (DPS/BP)

Aliment

Lait caillé

Année

1997

1998

1999

2000

2001

Prix au kg (F CFA)

525

512

514

543

613

Prix du .Iait caiJJé à Pikine en 1997-1998

Aliment Dates Prix N Poids moyen Écart-type Prix au kg
(F CFA) (g) (g) (F CFA)

500w non sucré octobre 97 à 50 37 108,7 12,9 460
décembre 98 100 37 189,5 20,6 528

150 31 256,6 13,8 585
200 32 318,6 26,0 628

À Pikine, le lait caillé est rarement préparé à domicile. Il est généralement acheté
auprès de vendeurs peuhls qui Je préparent artisanalement. Le lait caillé conditionné
industriellement est très peu consommé.

Le lait caillé des vendeurs peuhls est non sucré, vendu dans des mesures locales, gobe­
lets de tailles différentes, chacune correspondant à un prix.

• Ingrédients

lait en poudre à 26 % de MG, lait caillé, lait frais (facultatif), lait concentré

(facultatif), eau, ferments lactiques ou présure chimique, sucre (facultatif) .

• Mode de préparation

Dans une grande bassine en plastique, diluer le lait en poudre avec de l'eau.

Suivant la saison, l'eau peut être chauffée avant d'être mélangée au lait en

poudre. Ajouter une louche de lait caillé ainsi que des ferments lactiques ou
de la présure chimique, et éventuellement les autres laits et le sucre en

poudre. Mélanger et laisser reposer.
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Proponion d'ingrédients du sOOW (N = 10 recettes)

Ingrédients crus

Lair en poudre à 26 % MG

Lair caillé
Eau

N

10
10
10

% du poids du plat préparé

22,6
0,2

77,1

Écart-type (%)

2,2
0,1
2,5

Préparation réalisée avec adjonction d~ ferment lactique ou de présure.

Ces proponions d'ingrédiems om éré calculées à parrir de rece[[es préparées par des
vendeurs (3 esrimées par pesée er 7 par emrerien).

Humidité du soow

Aliment

Lair caillé SOO/l! non sucré

N Humidité moyenne (%) Écart-type (%)

13 79,8 4,1

Les prélèvemems Oll[ éré fairs chez les vendeurs (N = 7) et dans des familles (N = 6).

Masse volumique moyenne du soow

Aliment Mérhode N Masse volumique (g.mI-') Écart-type (g.ml')

Lair caillé soow
non sucré de laboraroire 13 0,96 0,02

Mesures ménagères du soow

Aliment

SOOll1

Mesure

(sr
csb

N Poids moyen (g)

3 13,7
3 29,7

FROMAGE FONDlJ

Prix en boutique à Pilcine en 1997

Aliment Marque Provenance Conditionnement Prix
(F CFA)

Poids Prix au kg
(g) (F CFA)

Fromage fondu Belle vache imponé
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1

Matières
grasses

______--'-'~LB.R.'_____ _

Le beurre est consommé au petit déjeuner avec du pain. Il est parfois utilisé dans les
recettes de bouillie de milou de riz.

Prix dans l'agglomération de Dakar (DPSIBP)

Aliment Année PrL'< au kg (F CFA)

Beurre frais pasteurisé

(en paquet de 250 gl

1997
1998
1999
2000

2001

2472

2364

2352

2356

2440

Prix à Pikine en 1997

Aliment Marque tat Provenance Conditionnement Prix Poids Prix au kg
(F CFA) (g) (F CFA)

Beurre Bocage frais importé tranche 25 10 2500

HlJ Il E-.DJ--..L--L-J..>-.uLL.L _

La masse volumique de l'huile de palme est de 0,9 g.ml- I . Cerre huile est un ingré­
dient caractéristique de la recette du riz à la sauce supu kànja.
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Prix dans l'agglomération de Dakar (OPS/BP)

Aliment

Huile de palme

Année

1997
1998
1999
2000
2001

Prix au kg (F CFA)

971
1 049

9%
992

992

Prix de l'huile de palme artisanale à Pikine en 1997

Aliment Marché Prix Date N Poids moyen Écart-type Prix au kg
(F CFA) (g) (g) (F CFA)

Huile de Thiaroye 250
..

9 190,4 14,8 1 181JUIn

palme 500
..

9 455,2 9,2 989JUIn

juiller 9 463,2 6,6 972

750 aoùr 3 692,3 ') - 975~,)

Zinc 250 aoùr 6 187,8 3,1 1 198

I..:huile de palme vendue au marché à Pikine esr une huile de producrion arrisanale.
Elle esr présenrée dans des récipienrs de volume non srandardisé.

Mesures ménagères de l'huile de palme

Aliment Mesure

Huile de palme cs
Wrl/at

N Poids moyen (g)

10 10,3
1 230

____ 1:1 WlL'LÉfJ,---'----LL..U.....O _

I..:huile végérale esr vendue en bourique en boureille, en sacher plasrique de 114 de
lirre ou en vrac à parrir de fûrs de grande raille. Lorsqu'elle esr vendue en vrac, le bou­
riquier la mesure avec un waLat, mesure volumérrique srandardisée de 114 de lirre.
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La masse volumique de l'huile est de 0,9 g.mJ-I. Le profil lipidique de ['huile végé­
tale prélevée en 1997 à Pikine est celui d'huile de soja (Rocquelin, communication
personnelle). La narure de cette huile a pu varier depuis lors.

Prix dans l'agglomération de Dakar (DPS/BP)

Aliment
Huile végétale

Année
1997
1998
1999
2000
2001

Prix au litre (F CFA)
GOI
628
654
680
677

Huile végétale Sonacos Sénégal

Aliment

Prix en boutique à Pikine en 1997

Marque Provenance Conditionnement

bouteille 1 lirre
I.ua/at

Prix
(F CFA)

560
140 à 150

Poids Prix au litre
(g) (F CFA)

900 560
226 5GO à 600

Ninal Sénégal

Mesures ménagères

sachet plastique
1/4 litre 145 228 580

Aliment
Huile végétale

Mesure
cc
cs

1I la/at

N Poids moyen (g) Écart-type (g)
3 4,4
3 13,0
3 225,7 1,5

Prix dans l'a.gglomération de Dakar (DPS/BP)

Aliment
Margarine 100 % végétale
(en pot de 800 g)

Année
1997
1998
1999
2000
2001
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Prix au kg (F CFA)
1 041
1 235
1 235
1 230

995

Matières grasses



Prix en boutique à Pikine en 1997

Aliment Marque État Provenance Conditionnement Prix Poids Prix au kg
(F CFA) (g) (F CFA)

Margarine Rira frais Sénégal plaquene 300 200 1 500
morceau 50 30 1667

Hollande frais imporré plaqueue 425 250 1700
Ambassador fi"ais importé plaquene 600 200 3000
Margarira frais Sénégal plaJuene 600 900 GG7

por p asnque 850 450 1 889
par plasrique 1 350 1200 1 125

Mesures ménagères

Aliment

Margarine
Mesure

ccr
ccb

N Poids moyen (g)
3 3,3
3 19,9

Prix de la mayonnaise artisanale à Pikine en 1997

Aliment

Mayonnaise

Prix
(F CFA)

25
100

N

2
1

Poids moyen (g)

20,0
60,0

Prix au kg
(F CFA)

1 250
1 GG7

Proportion d'ingrédients de la mayonnaise (N = 4 recettes)

Ingrédients crus

Oignon
Jaune d'œuf
Huile végérale
Vinaigre
Condirnenrs'
Mourarde
Sel

1 Bouillon cube - poivre.
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N

4
4
4
4
4
1
3

% du poids du plat préparé

8,5
3,1

83,2
2,0
0,9
0,8
0,2

Écart-type (%)

7,1
0,9
7,3

0,4
0,9

0,0
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Humjdité de la mayonnajse

Aliment

Mayonnaise

N Humidité (%)

13,6

Mesures ménagères de la mayonnajse

Aliment

Mayonnaise
(arr'isanaJe)

Mesure

ccr
ccb

1/2 ccb
csr
csb

1/2 csb
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N Poids moyen (g)

10 6,0
13 12,8
10 8,0
10 9,0
10 24,3
10 19,0

Matières grasses





Boissons

Café tuba

Prix en boutique à Pilcine en 1997

Aliment

Café tuba

État

moulu

Prix (F CFA)

100

Poids (g)

83

Prix au kg (F CFA)

1205

Mesures ménagères

Aliment Mesure N Poids moyen (g)

Café tuba moulu CCI' 10 3,0
ccb 10 9,1
csr 10 8,2
csb 10 21,0

Café soluble Nescafé

Prix en boutique à Pi.lcine en 1997

Aliment Marque Etat Provenance Conditionnement Prix Poids Prix au kg
(F CFA) (g) (F CFA)

Café Nesclé poudre importé boÎre 750 50 15000
soluble morceau 1350 à 1 500 100 13 500 à 15 000
Nescafé 2450 200 12250

recondirionllé 25 2 12500
en sacher 300 25 12000

550 50 11000
1 100 100 11000
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THÉ VERT

Prix en boutique à Pikine en 1997

Aliment Marque Prix (F CFA) Poids (g) Prix au kg (F CFA)

Thé vcrt Sadam 100 28 3571
175 50 3500

il 8 000» 75 26 2 885

n. d. 150 50 3000

EUILLES DE KENKILIB

Prix en boutique à POO.ne en 1997

Aliment

Fcuilles de kenkiliba
séchées

Conditionnement Prix
(F CFA)

sachct 50

Mesure ménagère

Poids
(g)

182

Prix au kg
(F CFA)

275

Aliment cru

Feuilles de kenkiliba
séchées

Mesure

poignée

174

N Poids moyen (g) Écart-type (g)

3 8,3 1,5

Outils d'enquête allmentarre par entretien



Condiments

Prix à Pikine en 1997 et mesures ménagères

Aliment Date Mesure Prix N Poids moyen Écart-type Prix au kg
(F CFA) (g) (g) (F CFA)

Sel de mer octobre poignée 10 10 33,3 8,0 300
1/2 poignée 3 13.3 2,1

___-'-OJJLRE EN GRAlNS. _

Prix dans l'agglomération de Dakar (DPS/BP)

Aliment

Poivre en grains, noir

Année

1997
1998
1999
2000
2001

Prix au kg (F CFA)

6423

7024
6662

7435
5470

Prix à Pikine en 1997

Aliment Marché Prix Date
(F CFA)

N Poids moyen Écart-type Prix au kg
(g) (g) (F CFA)

Poivre en Thiaroye
grallls 25 novembre 18
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PIMENT SÉCHÉ

Prix en bouùque à Pikine en 1997

Aliment

Pimem

Conditionnement Prix
(F CFA)

sdchet 25

Poids
(g)
5,0

Prix au kg
(F CFA)

5000

COLORANT ROUGE EN POUDRE

Prix en boutique à Pikine en 1997

Aliment 1 Marque État Provenance Conditionnement Prix N Poids Écart-type Prix au kg
(F CFA) moyen Cg) Cg) (F CFA)

Colorant Soralé
rouge tomdte poudre Sénégal

hl-jel poudre n.d.

BOUillON ClJBE

sdchet
sachet

20
10

1
10

9
10,4 3,2

2222
962

Prix dans l'aggloméraùon de Dakar (DPSIBP)

Aliment

Bouillon cube de lOg
Année

1997
1998
1999
2000
2001

Prix d'une unité (F CFA)

30
30
30
30
30

Prix en boutique à Pikine en 1997

Bouillon cube en poudre
, Vendu au marché de Thiaroye.

Aliment

Bouillon cube

Marque Provenance Prix N Poids moyen Prix au kg
(F CFA) (g) (F CFA)

Jumbo Sénégal 30 1 9,0 3 333
Maggi Sénégal 30 1 10,3 2 913
Marmi n. d. 10 1 5,0 2 000

Tak Sénégal 15 1 10,4 1 442
Garmi Sénéga\1 25 18 12,6 1 982
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MQLlIàR~ _

Prix en bOUljque à Pikine en 1997

Aliment Provenance Conditionnement Prix
(F CFA)

Moutarde importé reconditionné 25

VINAIGRE D' ALCOOl

Prix dans J'agglomération de Dakar (DPS/BP)

Poids
(g)

38,0

Prix au kg
(F CFA)

658

Aliment

Vinaigre d'alcool coloré

Année

1997
1998
1999
2000
2001

Prix au litre (F CFA)

343
354
350
361
419

Prix à Pikine en 1997

Aliment Marché Prix Date N Poids moyen Écart-type Prix au kg
(F CFA) (g) Cg) (F CFA)

Vinaigre Thiaroyc 15 juillet 18 34,1 2,4 441
d'alcool boutique 45 oerobre 4 102,8 19,0 438
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1\nnexes

TABLEAUX SYNTHÉTIQUES
DES PRINCIPAUX OUTILS

Prix des aliments dans l'agglomération de Dakar (DSP/BP)

Alimenc (prix au kg en F A) Année

1997 1998 1999 2000 2001

CÉR(:j\J.ES ET PRODUITS [)I~RIVf:s

Farine de blé 299 298 294 295 300
Vermicelles 836 842 810 761 804
Spaghettis 812 804 784 756 640
Beignet à base de farine de blé 612 627 609 665 771
Maïs en grains, jaune 208 201 194 183 192
Semoule de maïs 254 261 246 240 243
Mil non décortiqué 172 194 164 152 162
Farine de mil 332 363 342 354 370
Couscous de mil sec 30 331 307 294 347
Riz brisé 235 223 226 213 204

RACINES ET TU BERC LES

Manioc frais de bonne qualité 341 254 253 186 216
Patate douce fraîche 264 246 248 239 275
Pomme de terre fraîche 301 327 367 280 350

LÉGUMINEUSES ET PRODUITS OL',RIVES

Arachide en pâte 650 637 613 605 595
Haricot blanc niébé 518 576 346 253 402
Graines de néré fermenrées netetu 802 728 847 808 730

LL'.GUMLS ET FEUILLES

Ail 2072 1 655 1 178 983 1 120
Aubergine fraiche 264 264 265 303 318
Carotte fraiche 444 446 363 347 407
Chou vert frais 220 285 242 238 360
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Prix des aliments dans l'agglomération
de Dakar (DSP/BP) (suite)

Aliment (prix au kg'" en F FA) Année

1997 1998 1999 2000 2001

Citrouille fraîche 227 223 222 187 207
Gombo frais 530 754 944 800 734
Gombo sec 985 974 1 162 1 104 1 124

Tavet frais 334 301 292 317 314
Oignon local 244 324 210 238 291
Oignon importé 353 43] 345 289 353
Oseille, feuilles vertes fraîches 319 337 282 373 297
Oseille sèche 1697 926 1 063 668 1 029
Gros piment frais 1217 1 205 1348 1682 1 701
Poireau frais 535 429 444 438 590
Salade locale, feuilles fraîches 439 290 320 251 290
Tomate fraiche entière 219 271 310 219 204
Tomate amère (aubergine verte) 465 468 420 480 528
fraîche jaxfltll

FRUITS

Banane de belle qualité 628 606 591 591 581
Citron bien mûr 360 374 377 384 328
Mangue locale 173 187 159 202 202
Orange locale 207 205 220 239 201
Tamarin 535 528 591 540 473

S CRE ET PRODUITS DÉRIVÉS

Sucre en morceaux 521 548 547 530 558
Sucre en poudre 452 445 447 448 463
Cr~me de cacahuètes au chocolat 1076 1 161 1 181 1 143 934
(pot de 800 g)

VIANDES, VOLAILI.ES ET ŒUFS

Bœuf arrière avec os et sans abat 1 515 1 497 1490 1652 1716
Bœuf arrière sans os et sans abat 1 871 1877 1894 1981 2056
Abats et tripes de bœuf 379 356 359 387 414
Viande fraîche de mouton 1701 1692 1714 1795 1 812
Poulet du pays vivant 1444 1463 1506 1577 1 659
Poulet de chair plumé et vidé 1422 1449 1493 1 520 1487
Gros œuf frais de poule, 61 62 61 63 64
prix à l'unite

. Sauf si spécifié aurrement.
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Prix des aliments dans l'agglomération
de Dakar (DSP/BP) (suite)

A1imenr (prix au kg* en F FA) 1 Année

1997 1998 1999 2000 2001

POISSONS ET ;v!OLLUSQUES
Carpe de mer fraîche sompt/t 659 716 861
Maigre frais bër 1428 1 619 1911 1 858 2456
Pageot frais )'ufùf ·418 435 437 430 480
Sardinelle fraiche Yiwboo)' 147 177 209 187 221
Machoiron fumé kOllg 867 922 1 025 1 136 1 115
Maigre séché gej) bà 1 693 1757 1 885 1 948 1 865
Sardindle fumée kecCtlx 332 398 479 477 531
Mollusque séché .l'et 1 091 1072 1 202 1 116 1 081

PRODUITS LAITIERS

Lait frais de vache enrier,
prix au litre* 677 697 699 697 741
Lait en poudre 1 767 1 800 1797 1869 2 182
Lait concenrré sucré,
8 à 9 % de MG, boite" 575 575 575 575 618
Lait concenrré non sucré,
8 à 9 % de MG, boite* 420 390 387 380 445
Lait caillé ')r 512 514 543 6l.3~)

MATll:RES GRASSES
Beurre frais pasteurisé 2472 2364 2352 2356 2440
(en paquet de 250 g)
Huile de palme 971 1049 996 992 992
Huile végétale, prix au litre' 601 628 654 680 677
Margarine 100 % végétale 1041 1 235 1 235 1 230 995
(en pot de 800 g)

CONDltvlI:NTS
Poivre en grains, noir 6423 7024 6662 7435 5470
Bouillon cube de lOg, 30 30 30 30 30
prix à j'unité'

Vinaigre d'alcool coloré, 343 353 350 361 419
prix au litre*

• Sauf si spécifié aurremenr.
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Pourcentage de déchets par rapport au poids d'aliment brut

Aliment 1 Caractéristiques Déchet N Moyenne* Écart type
(%) (%)

Céréales
1

0 Maïs frais épi rafle 4 49,3 3,6c:e.
;;;

Racines et tuberculesQ.

,." Manioc morceau peau 10 18,1 4,5:l.c
c: Parare douce peau 6 19,0 1,8,.,
1O Pomme de rerre peau 3 17,5 0,5
!!!.
3' ....

00 Légumineuses et produits dérivés,.
~:l

S Arachide grillée 1 coque 3 25,9 0,8
;"
'0 Légumes et feuilles
!I,. Aubergine pédoncule 10 7,6 3,1
:l

; Caronc coller er peau 12 13,0 .),4
e.

Chou feuilles cr uognon 12 15,1 8,2,. morceaux
:l

Cirrouille morceaux pcau cr pépins 12 Il,6 5,1
Gombo frais pédoncule 6 13,0 5,1
Naver collcr, peau er radicelles Il 17,6 4,2
Oignon violer local enveloppes 12 10,8 4,0
Oseille de Guinée calices vens frais grall1es 3 44,0 2,8
Salade verre coller er feuilles 3 53,0 1,0
Tomare amère pédoncule 4 2,9 0,4

Fruits
Banane peau 10 35,3 4,3
Cirron peau er pépins 5 45,7 1,1
Fruir de baobab fibres er noyaux 21 71,7 5,6
Mandarine peau er pépins 11 20,5 0,9
Mangue locale peau et noyau 6 29,2 6,7

* Moyenne du poids de déchers divisé par le poids brllt de l'aliment.



Pourcentage de déchets par rapport au poids d'aliment brut (suite)

Aüment 1Caractéristiques Déchet N Moyenne* Écart type
(%) (%)

Mangue papaye peau er noyau 6 20,3 2,9
Orange peau er pépins la 28,6 2,1
Saba du Sénégal coque er noyau 3 75,0 4,0
Tamarin fermenté graInes 7 66,7 10,01

Viandes, volailles, œufs
Viande de bœuf

1

os er aponévroses 5 21,8 3,9...
co Œuf frais de poule coquille 3 10,9 0.7U1

Poissons et mollusques
Car:mgue médaillée fi-aÎche fAfi lai'! entière écailles, nageoires er viscère:s 3 12,9 0,2
Carangue médaillée fraîche !afz !afi entière écailles, nageoires, viscères er rêre 4 22.9 2,9
Carpe de mer fraîche sùmpat entière écailles, nageoires er viscères la 23,8 3,6
Chinchard frais ja)' enner écailles, nageoires cr viscères 9 20,9 3,4
Dorade grise ti-ais banda emière écailles, nageoires er viscères 3 24,0 0,0
ErhmaJose fraîche kobo entière écailles, nageoires er viscères 3 26,8 0,4
EthmaJose fraîche kobo enrière écailles, nageoires, viscères cr rêre 3 42,5 0,4
Grande carangue fraîche sald?a morceau nageoIres 3 2,4 0,1
NIachoiron frais kang enuer écailles, nageoires cr viscères 3 13,3 2,5
MuJer cabor frais gis enfler écailles, nageoires er viscères 3 16,8 0,8
Pageor frais )'ltfitf enfler écailles, nageoires er viscères 3 25,6 9,4
Pagre frais wamfi enuer écailles, nageoires er viscères 3 18,0 1.7
Sardinelle fraîche J'aabooJ! entière écailles, nageoires er viscères 12 22,5 2,3
Sardinelle fraîche J!aabooJ! enrière écailles, nageoires, viscères er rêre 6 31,5 2,8
TassergaJ frais ligot enner écailles, nageoires er viscères 3 15,0 1,0
Thonine fraîche wa!as enfler nageoires er viscères 7 14,7 2,0
Sardinelle fumée cr séchée keccax morceau arêres er peau II 5,0 2,6

* Moyenne du poids de déchers divisé par le poids brur de l'aliment.



Humidité des aliments

Aliment 1 Forme de l'aliment Caractéristiques N Moyenne Écart type
(%) (%)

Céréales
0 Milou à base de mil Farine de milou mil-riz humide 10 25,8 1,8
~ sèche 6 14,6 lA... n.d. 5 24,7 3,2,,' 1
::l Bouillie ru)! de brille sucré 4 84,1 1,5.cc:". de mil sucré avec autres ingrédients 8 81,8 2,7s
!!!. ...3' CD Bouillie ru)' de f.1rine PNC 2 78,7 0,6" 0-::l
0:

1

Semoule de mil sèche 2 ] ],8 0,5
;- Couscous de mil cru humide 2 41,9 0,6
'0
~ sec 2 ]5,9 4,7
";a

1

Couscous de milou mil-maïs " 1re cui.sson li sec 6 1],5 0,8
i! humide 7 41,3 3,3_i'
::l " 2e cuisson» 21 49,6 4,6

" 3e cuisson li 5 55,2 3,6
Bouillie de couscous non sucré 4 86,6 3,0

de mil Jollclee sucré Il 80,7 2,8
sucré avec lait caillé 2 70,6 8,0

Laox non sucré 7 8] ,8 3,7
Couscous de mil du cere basse 4 63,1 3,7
Couscous de milou mil-maïs

du cere mO//111 3 70,6 2,6
Couscous de mil du cere sim 3 7],4 1,3

Riz ou à base de riz 1 Bouillie de riz sombi sucré
avec ou sans autres ingrédients 23 80,4 4,6

Riz cuit à J'eau Ilm,ka/ang 84 64,7 3,9
Riz du domoda jëlz 4 71,0 2,1



Humidité des aliments (suite)

Aliment 1 Fonne de l'aliment Caraetéristiques N Moyenne Écart type
(%) (%)

Riz du kaldu 4 63,2 6,3
Riz du mapjën 4 68,0 2,4

Riz du suP/{ kànja 2 69,7 3,2
Riz du suluxu jëll 6 67,8 1,9

Riz du tiou jën 6 66,7 2,9
Ri '/, du )'assa jàl 4 65,6 2,4,

1

Riz du ceebu jën bu Wei'>: 32 57,8 4,2...
CXI Riz du ccebll jëll bu xonq 28 56,1 4,4...., Riz avec haricots niébé et

poisson fumé du ceebu Reccax 13 56,0 4,6
Riz du ceebu yàpp 4 59,4 6,

D'lXill keccax 13 68,2 4,7
Rjz du m'baxaljën Il 71,5 7,1

jvf'l:Ji1>,'a! keccax 6 73,2 4,4
Riz du m'btL>.:al)'àpp 2 72,4 0,8

Racines et tubercules
Manioc cui r* 56 64,7 3,7
Parare douce cuire* 21 74,5 6,5
Pomme de terre cuite* 18 78,4 2,4
Légumineuses
et produits dérivés

1Arachide Préparation à base
d'arachide Ilëtëri sucré 6 71,3 8,9

Légumes et produits dérivés
Carotte cuire'" 40 88,8 1,7
Cirrouille cuire* 24 89,5 2,9
Naver cuir* 8 9] ,1 2,0

* Provenanr de diverses recettes, en majorité des ceebu jën,



Humidité des aliments (suite)

Aliment 1 Fonne de l'aliment Caractéristiques N Mo0enne Écart type
%) (%)

Poissons et moUusques
0 Poissons frais provenam riz à la sauce dO/1loda
a. de plats familiaux au poisson frais dOl1loda jëll 6 56,2 7,5;;;... riz à la sauce kaldu 8 66,2 7,1
fD
:> riz à la sauce mafé.D
c:: au poisson frais maijëll 7 67,6 4,7ID'
li riz bouilli au poisson frais!!è
3' ...

11/ 'bw:al.fën 13 68,6 3,7co
ID co:> riz à la sauce J1IpU kànja 2 72,2 1,2
iir
Ji 1 riz il la sauce sl/ll/xlI

" 1 au poisson frais mll/xlt jën 7 67,1 6,4!i
ID riz blanc au poisson frais:>

~ 1 ceebl/ jëll 17/1 ll'eex .:35 65,1 4,'1
ni' riz rouge :lU poisson frais:>

ree'lll jën bu xonq .:33 65,3 4,6
riz à la sauce /iOIl

au poisson frais tioll jëll 9 61,9 6,6
riz à la sauce yassa

au poisson frais )/assa jëll 11 52,9 7,2
couscous à la sauce

dé' feuilles cere m'bum 2 67,6 6,4
couscous à la sauce sim cere sim 7 64,0 5,1

Préparations il base
1de poisson frais boulerrc de poisson 6 56,8 4,6

poisson du sandwich
« thon mayonnaise» 2 45,7 6,2

Produits laitiers
1Lait Lair caillé soow non sucré 13 79,8 4,1



Masse volumique des aljments

Aliment 1 Caractéristiques Méthode N Masse volurnr::I.ue Écart l!l)e
moyenne (g. -1) (g.ml-

Céréales
Farine de mil humide emplr~quc 3 0,41 0,00
Farine de mil sèche emp~r!que 3 0,45 0,03
Farine de mil-riz empJr1que 3 0,44 0,01
Bouillie de farine de mil ru)' sucrée
avec ou sans autres ingrédients de laboratoire 9 1,00 0,01
Couscous de mil cru (/m/U humide emp~r~que 2 0,69 0,01» . Couscous de mil cru al"'ltw 2 0,55 0,09:1 .... sec empmque

:1 Couscous de milou ma-maïs.. CXl

" ID..
i( 1rc: cuisson» humide emp~r!que 5 0,54 0,01'" 1

" 1r<:. cuisson ,) sec emp~r~que 3 0,69 0,01
« 2<:' cuisson» avec !(/Ioo humide empJr1que 4 0,53 0,02
Bouillie de couscous
de mil fiJidee avec ou sans sucre de laboratoire 14 0,99 0,02
Bouillie de couscous
de mil !rwx non sucré de laboraroire 5 0,97 0,04
Riz cru empmque 8 0,94 0,03
Bouillie de riz Jombi sucrée
avec ou sans autr_es ingrédients de laboratoire 15 0,99 0,02
Riz cuit à l'eau Nankatang emp!r!que 4 0,54 0,04
~z du m!uxtl jën emp!r!que 1 0,91
RIz du ceebu Jën bu zueex emp~r~que 8 0,71 0,02
Riz du ceebu jën bu xonq emp!r~que 1 0,73
Daxin keccax emp!r!que 3 0,80 0,03
Riz du m'baxal jën empJr1que 1 0,81
Lé~mineuses et produits dérivés
Preparation à base
de pâte d'arachide nëtëri sucrée 1 de laboratoire 3 1,02 0,04
Produits laitiers
Lait caillé soow non sucré 1 de laboratoire 13 0,96 0,02



EXEMPLES DE FORMULAIRES
D'ENQUÊTE POUR LE RAPPEL

ES 24 HElJRES

Rappel des 24 heures
alimentation familiale

I.leu Date

PETIT DEJEUNER

P .pan: l'"

Nom de la p",,,,,muon l\,Je l'lat

Reste.... o.lr' k ((.:11,)>'/

Si OUI qWlDlitè l.:t Je\ 1311t "

ClIN

Ingrcdlellts
(Mm.. p!()\erumcc, Illlitc. quantitc. plix")

MATINEE

l'n:J :lfC par·

INom de III pn::purnl.l(lll ,

Ingn!(hcnh
(n~mj prn\'t.'Il.mn'. unJll:. qUtllllilC, priS:)

/.

Re'st(;~ lIprc , n:pa"

Si ()ui qU'lnlil et dCh"lIir Jo

(lIN

• Consommc Ic Jour même, consomllle Ic Icndcmmn. non consolllmc.
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Rappel des 24 heures
alimentation de l'enfant de moins de 24 mois

Enquête
[dcntification du ménage
IdcntiJicalion dc (a mèrc

IdentirlcatlOn de l'enfant

Lieu,
Jour de semaine

Date

PETIT DEJEUNER Code Poids
aliment consommé

(g)

Préparé par Interrogée, OIN L'enfant a été Interrogée
noum par OIN

Nom dc la prèparation

Ingrédicnts, Quantités Quantités consommées
estimées (unités, nombre d'unités)

COLLATION DU MATIN

Préparé par' Interrogée: OIN L'enfant a été Interrogée
noum par OIN

NOIll de [a préparation

Jngrédlents QuanLIté Quantités consommees
estimees (unit;;" nombre d'unités)

J
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TABLE DE COMPOSITION
-llES Ail MENl.SïO lJ R l E SÉUÉGAL_

Cette table de composition est le fruit d'une compilation de données de plusieurs
tables publiées. La plupart des données proviennent de la table de l'Orana (TOURY
et al., 1967) et de la table de composition des aliments à l'usage de l'Afrique (FAO,
1970). Les données ont été complétées avec celles de la table de composition d'ali­
ments du Mali (NORDEIDE, 1997), de la table de composirion des fruits exotiques
(FAvrER et al., 1993) et de la table française (FAVlER et al., 1995).

l.:humidité de certains aliments a été mesurée (ex. : farine de mil sèche et humide, lait
caillé) et les données provenant des tables om été ajustées en tenant compte des humi­
dités observées. La méthode d'ajustement est décrite dans la table de la FAO (1970).

Par souci d'homogénéité, nous avons exprimé la composition des aliments en utilisant
les mêmes conventions que la table de composition des aliments à l'usage de l'Afrique
(FAO, 1970). La teneur en protéines a été calculée en utilisant un coefficiem de 6,25
par rapport à la teneur en azote, sauf pour certains aliments dont les coefficients de
conversion spécifiques sont donnés par la FAO (1970). Les glucides totaux ont été cal­
culés par différence (matière sèche moins protéines, lipides et cendres) et incluent la
cellulose. 'énergie est calculée en utilisant les coefficients spécifiques d'Atv.rater appli­
qués à la teneur en protéines, glucides totaux et lipides. Les teneurs en vitamines ne
SOnt pas présentées car les données étaient incomplètes ou bien obsolètes.
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Table de composition des aliments pour le Sénégal

AlIME:-.--rS
~'.I'I • .1 ~~ d Pr\-tl )''1'- <.1 l'cl Ph. L'~l. 1....,.

(Il' lB_ !i:!\ l":' II" fOllll (m!!) 1lTlf.:. \

ctRÈALES
B1~~ fmiD~ M7,'I 152, 364 1'1.3 1,0 76.2 lJ,2 7(. 21 2.2
r.JII<k:l>k 61,1 1 l/92 2(>\ 7,7 2,0 '1.7 (1,3 'l' 37 1,7
pôt.,. 91,6 I;;~· 37'1 Il,~ 13 77,~ P,4 lM 2l 1,5
PlL~icl (beisoct fourre Dl! r\('I't~N") 82,7 1 757 -t211 13.' IK,.1 5(1,0 Il,1 XX 21 I.R
IlCI~'l.'1' de hlL' 71,5 1 15(. 3~x 5,5 12,R 52.(. U,' 'iX 2'; 2,0
H;s:cuil 9X,U Ix.tl 44(' 8.1 11,(1 76.5 U.') 1(1\) 47 I,R

:Jo 1 II'Din lU' lai, 76.0 1 '31 'f>(, IU,Il I~.K 49.5 2,; 12; 52 1.3
:1 ... Mll.tldcin(.· 7::,11 161'1 3~7 6.1 ~2.i( ~I.(J I,U :::1I 25 1.1
:1
ID ID F.,t,i~). ~rnlrl cntlL'r NH R 1 lX') 'U2 1.1 HI 74.4 7.4 191 41 X,S.. U1
", r'l.lmO, pile SX,X 14toP 14Q 7,4 1.2 7R.7 n,C) 9.1 2fl .1.~..

MUb Jnune p;l,I('~ iP'Uill L'nllC"'r X8.J J 4'14 '57 x." 4 , 71,9 1.4 IX2 rI 2.R
MalI jDlU1c pide, lW1nc noo U1ml'S(~ 87.X 14n '53 9,3 U 73,4 1,9 21~ 17 4.2
Mllb jaunI.: pille, rmll,-" tnmlst..'C 87,x 1540 16~ cJ.4 3,3 7~,1 I.u 17~ IX 3,1
M:lf:i Jutme pille', .,~ln i}J,6 1 573 37(. 12,2 K/, 67,2 2,X 672 42 1() .,

Mill:. juune pLIe'. "',(."1TIllulc K7,3 1 536 367 7,8 l,è 75,5 n,~ 225 1 5.0
MltT:c Jnulh~ fl'Ül~, CUlL"iC,ilL' pr6:uiL (.,,(, 1 rt~li 251 (,A 2) 50 (, Il,7 122 12 1,3
Muf.:v-mllll1dnngé. i;1'U."Cous..:m R(,•.'l 14% .l1t< X.2 J.2 74.1 l,l' ll~1 llXI 11."
Ca-CIDC pro, illJl 11998) 'J",(. 1 7~') ~ IX Il.9 7,K 75.1 0,1
Fnrinc Pt'''L' rI b&c-c lk: mu.... (en 1~Jt.j9) '), 1 IM(J ~ù.l 1".7 6,9 71,9 4,4
Ml. ~mn c.nüt.1' c.JCc~)rtilfu0 90,1 le7 3011 CJA ~,I 749 2,1 '19 26 10.0
MIl. l'urllll: t:.X(l"wlc uu lDorUL"f (,'),5 1 Il', X') 7J l') 59.2 l' 258 .W ("ll

1'.111. famu: ~chc (..::\trdclt\."Jf'I mcaltll~cJ K5A 1 ~62 J2v 9,(1 2,4 71,8 1.6 3Jï 25 7,4
Mil fUTlnt' hUlTlIdl: (I::'Xt.rol~lh"t OlèciU1Hlue,l 701,:: llXO 282 7,8 2.0 63.:: lA è76 " (,,5
MII.:::.nll K1.9 1 36IJ 325 Il.U 7,f, 53.~ ~.O olOf. ~o ~.I

MILscmouk S-I,II 1 .'\39 320 6,7 J.7 74,(. /),7 è70 13 .1,0
Mjl. COUSC4.~ ~f\l 6u,U 9·1(, 226 57 1.11 52 ..1 1,1 2.18 19 5.0
Mil, be.gnet 78,4 1 77~ 424 3.5 29,;1 4~.(j t".8 157 13 I.f.
Pwn au mil 65,0 1038 248 6.6 0,') 47.2 n,.l Rel 37 1,7
hrrinc PNl .\:1 ho,..... (; de lni! tl.'!fl 1998) ')3,4 1 695 ..J{l) IHI 7.7 70,1 2.K 26 1 6~ 1(.,1
RU' rmJ(~, Jéc()rtu.tul: lA! mlortll:f KS,lJ 1 540 ,6X 7J 1.2 79.6 0.2 D2 14 4,U
Rll blrmcfll indu.slri...·llclTll.:nt, eOl(I.."f 88,(1 1 519 ,63 7,(' 1),5 79,9 O.~ 127 ~ 1,1
Ru: blanchi lmlUiIr1cllemcnl, hn:,ur~ 89.7 154~ 370 6,6 (/,5 82,2 (1.2 14X 10 1.7
Ru: L'\lunch.i mLlu:-.tnelk11lcnt" Cnrmc RU 1 SI5 3(." 7.1 u.6 79.1 (I ..! <JO 7 (1,4

RIZ plu, lai :M:én~nli1)'" Ùl.\..X'lf1;què 88,7 1 Su(, 360 7,4 2,2 77,7 0.01 2'1·1 38 2,M
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Table de composition des aliments pour le Sénégal (suite)

St'If'gho. WDm cntil"T lrnmcnnC' h\IIlCS \'Dri~és) 89.9 14·1:1 145 10,7 3.2 74,1 2,4 ~'o 26 111,(.
S''lfg,btl,5'-'1tloule 85,7 1 ~6x .,2.7 8,2 1,6 75,2 iI,7 230 Il 2,9
SOf~k'. (un ne l.,c,xlf8etion m6.:.(tOltflu,:) )oN.-1 1435 '143 ')1 2S 7(,,5 1,1 242 I~ 4.0
SOfgJW, Ol~"IUS cru 573 9% 238 61 I.S 48.(, (•.7 l 'Xl III 4,0
S''JflÙ1\1.(;~l(.b:L''U1t 56,6 971 ~32 (,.0 0,8 ,18,9 lI,7 IX7 1(1 4,1)

S~'h\~l\'f\ 88) 1427 341 15,4 4,7 65.1 9.3 li 0(.1 80 4 1

RACfNES ET TUBERCULES
1gnUlTll" frD1S 14,'1 565 115 2.3 0.1 11,8 1.5 52 2X 1,6
MtmlPC mc:inc, frakhe 18,5 607 1.15 1.7 0.1 16,1 1 2 56 41 1.8
Mmüoc f:J.nnc 87.0 1439 344 1/1 05 83.2 1,7 1~5 66 36
Palote doocc rruit-hc 31.2 S06 121 1,6 Il,2 28,5 l,il 38 33 :!.5
Pullt1t: Lk,ucc. rnrine 88,3 1397 J).j I~ 5 0 5 7>,1 18 105 90 5,5
Pt"nUTtt; Je t<.'TTe 22J 343 82 J.7 n,1 IX,~ 0,6 51 13 1,1

LÉGUM1NEUSES, NOIX
ET GRAINES OLtAGINEUSES
Arllcllide .«:ho (OIllU "oque) 961 2427 580 25.(; 49,j} 18,u 2,9 349 42 7,0
N~<llIde gnllcX (-.. ""'IUc) 982 ~ 477 592 26,5 50,9 18,4 3,2 :;54 I~ 3,8
PAIe t!'lIn.:h,tIc 'lB 2122 5;5 25.(1 ·l7.:! IX,!J I.S 425 roi t',lI
C"hl, grmne fi ~IÎchc 37.1 619 148 2,2 0,4 33,7 l,.l 86 58 2,0
CUCl\ pulpe rruJché 59,2 1'/5\1 466 1,5 ~(),l) 14,7 Y,lJ 135 '1 :l,tl
C<.'l'..u:gc, W'nuh; non t1ôcort'qu~ 93,5 2 138 511 2~,O '7,6 24," 15,(, 69R (.7 12.2
Courge. grullle déooruquêc: 94.5 2 12~ 555 2\4 4(,..,:! 21,5 2,~ 'XK' 57 2,8
Hm"", ni""" ,ec X77 14U(, 336 21,7 U 60.9 4,4 323 120 8,2
Lcn@cséche ()(l,1 1443 3-15 24,9 1.2 61,1 3,9 298 64 7,0
Nerê, @T"in....~ rcnm.'flt(ot"~, V'dl'fII) X5.2 1 X03 431 35,0 29,(' IG,4 (I,U 477 263 11,0

l'hé"" "" K9,2 1431 342 2:\. J 1,4 (d,. -I,~ 3KJ 1111 7,G
Beignet de 111~ 68,6 16')j) 404 X.4 27,5 311,7 (I.~ 150 51 2.'1
0«.110 de Guino!c, gruit.c fc:nnOl''''' 93,8 1 7')5 ,12') l'lA 12~ 43.3 S,I) 462 35(, 5,0
56-ml1l.·, graine sècb(: '1~,X 2335 558 17,~ 484 22,3 .1,5 (,(J(. ~16 ~,I

LtGUMES ET FEUILLES
Ail fnu.!l 36,7 54X 131 5,2 0,1 JO,2 0,1 195 3' 1,7
I\mnrunthc. ((,."lItlh.~ froicho, 1(,,(' 176 42 4,6 0,2 lU 1,8 1U3 4111 R,9
A.ru~hIÙ~. fl:uillcs frtljche~ 21,5 2R9 69 4,4 (1.6 14,'1 4,6 82 2()~ 012
f\u~lne l'miellé 9,5 134 .l2 1,0 (1.2 7,7 U 26 14 1}
Boobah. ft'Uille< frn.kh"" 23.u 2KI) 09 3,8 Il.1 161 2,8 65 402 4,R

Boobah. rcmlk••l:ch"" SR2 1 180 282 12,3 3,1 6:1,2 9,7 275 2 ~41 24.0
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Table de composition des aliments pour le Sénégal (suite)

C:.Ih.llle liA 167 40 0.9 0.1 'l,ft lA 3g 35 (1,7
CU:i>.":c r~tidc, fCllIllcJ rrnkhc." 2il,3 251 NJ 5.6 0.2 12.5 2,,\ % 5~9 5,9
Cnssc f4..'1.iJc. rcudlc,.. :-I:l:.;h~ X".~ J (1~)2 ~(, [ 21·1,2 2,2 51.4 6,U 21){1 25XO 25,7
Ccruloth.:-cu, fcul1k"5 rruJChL'S [';I,t) 22("t )'1 4.2 li,) 11.1) 2) ~(\ :lOf) .1..~

CcnuCllheco. ieudllcs sèches ~q.2 11184 2"CJ 19.9 2.6 52,9 (J,u .;31' 935 111,1.1
Chou (rois 8.6 109 :!6 17 0,1 (,.lI 1.2 411 ,17 lI,7
Cllfl'JUillL' fruÎlolhL" 7.4 % 23 l.U 0.1 S5 Il.X n 25 1,4
CHr:lcl..wbre frlUlii 4.1) 46 Il 0.7 0.1 2.X lI,R 2) 19 0,)
('Ph:I(', J·~uÙJe<. lfilidll.'s Wc, 243 5~ 4,5 U,) 12.,1 !,O 122 V>ù 7.2
C,'rC1C'. fl!tullc:o: sé'ch\.~ 79,X 1 I~~I 2JlJ 1~,O 1/, '\1.1,1 Il,1 525 1 54U X.U
CnufBc, fcwllei fruichl"s 108 lU 27 01.0 IJ.2 01,.1 2,01 13(, ,177 lI.R
CVllJ"@,c1lofrnichc 6,0 71 17 l,X U.2 ),U I,P ) 1 19 (l·t
Gnmbt' rrai~ 11.01 151 )(, 1/) n,t! X.7 I.X RI 70 1.3
('('lfnbt) sec :'..;(») 1 172 2RIJ 1101 ('17 69,IJ 2fJJJ 401' XKII .)4,0
Ihu1ol1 \'l.-n X,5 1(19 26 19 n,1 5.X 1,] 50 31 \('1
Lailut: Cl.3 79 19 1 ; O.~ 4,) 0.6 4lJ 52 1.4
L.L1'lInk-nHl fnu)) 10.5 :::J(J 55 50 (1,1 11.7 1,:1 97 )9~ 4,R
MWl i,x: , f.:uillcs lh.lkhl~ 2X ..1 1X 1 91 7,11 1.11 1~,3 ,l,li 119 )0) 7,6
INtl \'1.'t (d RR 21 1.1/ 0.11 4,7 Il.~ 42 )X 0.5
Ne"erc.h.J\~(,:. t~U1l1cJ fraiches '::6.1 316 7X ~.2 (J,ô 1017 2.1 [4'0 57 J Il,''
NJt,~l)C, f,,"UÎllcs frnich~s 15.lI 1il4 44 01,7 O.) X,) 2.U (.3 256 5.7
N1i~'~ ku.illcs: seches X9,01 1 159 277 22.6 :~ 2 54,C. 10,11 :l4X 1 55(, 120.1

OIl!J1'''' 1/,5 172 41 1,2 li,1 9,(, l.tl 45 27 (J.X
0:-L:1I11.: ,le (iu1I1l:."C', c~dic\."') rhus" 13,7 IR·' 44 I,C, 0.1 11.1 2.5 (.,(J 162 l,X
Oscilk Je CiuInee~ ci.llico.:s '~t't.~ ,~3,(l 1(119 258 R1 (,.3 65.9 15.8 198 12);\ 1~.~

OSl:lIl~ ue (,uml't'. l"cwl1c_'i l'J'aiche ... 14,-1 IXIJ ·n 3,.1 f1 •.\ 9.2 1/, ~1 213 .j,S
PL"'bl1 frais 18,1 205 .~ SI 4.4 tl.4 I),~ 1,4 12~ 245 XftJ
PUnL1tl roog.c frui:) 25.8 393 '14 4.1 2,3 IR"i (,,(J 101 58 2,9
PunCJ1{ fougt-' ~(:t: 00.2 1 4·IX 3016 12.5 11.5 61,5 2n :no IX7 16,7
Plmcnt pilipilJ ni 1 305 312 l:~.\j (},~ 56.0 Il,1 1')0 5.1X WO
P{.'ltt:au Il,0 130 31 2,2 (J.3 ';,3 U 46 87 l,II
IJoUl.1UC\ ~LJll.I frai,) trvj) 1-1,6 If,7 -lU 3.3 0.4 ~,II 1,4 87 166 4..5
1\)I\-10n rouge 123 167 4lJ 2.2 1).2 9.1 2,4 57 29 2,7
1t"'lfltall.: nmèlc 9,5 134 32 J.5 0.1 7.2 2.11 ·17 2X 1.5
Tr'll'1101c lTuichL:: 6.5 R8 21 l,II 0,2 ·H Ul' 201 10 V,(1

1 ornolc ea-is~ froichc (l,S 92 22 J,U 0,2 49 lI,4 (,2 29 1.7
Cl'\flccntrl{ de lomille-. 28.0 ·102 % ).9 C1,J 21.3 ".Ci 99 !7 2,2
1:l1nllnn rt"UiH~ rroichl."!- 22,0 305 73 ',1 (I,~ 1(,.5 4.1 22 52 2.0
reu.illc... l'ruichcs non idc.-nllru;c.\ 19,8 243 SX 5.-1 u,,~ 11.7 2.7 IOR 407 5.8



Table de composition des aliments pour le Sénégal (suirc)
---

fRUIT
A!Wll1ll Il,2 197 ~7 n,4 (1,1 12.4 lI,.5 14 16

0
A\"lCOI l~ 1 ~,5 IILl 1,1 R,8 7,~ 2,(' 56 ~)

c l~lIIl"D< ~4.0 368 88 1.5 U,I 20,6 lI,9 21 9

~ Ihol>ab. pull'" 8~,0 1 2" "9'J 2,2 (1,8 76,7 6,R 11R 2X~

a. Unnbab. fan ne d< pull'" ')2,(, ml 31~ 6,6 0,3 RU 5,7 loi] 1(")
rD' CEt1D1c Ô8UOJt; Ue.l' 18,0 25lJ (,2 0,6 fI,1 16,5 3,1 (, X

"JO Cen." doJ SénégAl 28,6 414 9Y 1,5 0,1) 26,1 0,5 90 23
c C,U"" 9.8 1119 26 0.7 0,1' 7,1 U,9 16 Il
~
rD Jus de CIU"PU 9.0 IfKI 24 fI,,1 0,1 8.1 OU 11 11
!!!.

~
Ctlr\-.n Je mer 22,11 ',17 83 1.U lA 18.0 0,0 26 ~(, U.b

3' ID I)mu: du U..::5CI1 81,0 1 151 ~75 5,0 0.1 71,5 \1 62 I~ 1 3,1
rD ClCl aln~t1l1hrc ')(J,6 1347 ln ~,] 5,f1 70) ~,1 144 1lI6 14,.1"lU (J~),'UYC l'J,U "7(, (>li 1,2 (',1 I7,U 4,1 ·11 42 2,lI
i JUlube demi-Hcc- (Il),: 1(()4 ~40 .1,7 il.t 61.(1 2,8 (,.j 17(1 1 1

'2 Mundarine 11,9 2t15 ,19 n,s 0,' 12,3 u,6 17 38 1,1
... Mnngue 171 251 (~I 0,6 U~ 15,8 u,~ 11 24 1.:!..

MW1b~C.: \U1~ Il X 1'17 n 1,0 0.1 12,~ 1.7 35 57 1,3"g Nttc. l'ull''' cl< '",il Il6,X 1 I1U 271l 3,4 0,4 80,1 12.(. l(>ll 124 .J,I'

ii' Clr.tnj;< 12,0 180 43 0,6 ll," 1fJ,5 Il,6 17 28 Il,1

" Pull1li'"f, rHI~ cn purée 10,9 1 UI1 ~42 Il,4 27,6 2.6 liA IlU 51' ~ •.I
PwnfllL.'TflOl.li.'\c Il),(J 142 3,1 Il,R (1,1 X,{, Il,(' IS 21 (1,(,

Pnpu~'l,:' ~,~ 114 32 0,4 ('1 8_, (l,~ l' 21 O,lI
PlUtéque (,,8 92 22 (1.6 0.2 5,0 0.6 Il Il 0,4
p("(11lnC cajou 14,'\ 213 51 1,0 (1,7 Il,7 Ol, 450 120 1.4
Pf\f1mll: de l~ml(.T )(,,0 2~1 5~ 1),2 (1,4 15.1 O.X 7 j ll,2
'",h.1 du SL."nègul 20.0 29:1 7(1 0,8 0,2 18,5 1.3 28 51 l,l'
Rt"le:t~ l'rull 6.8 ISO ·13 lI,7 H.I 5,7 n,2 45 IIJ 1,0
TlU'nnrin. fruit c:ru 19,x ~85 6X ~.(, (I,~ 16,6 8.4 '17 W 0,4
l,) Imllrin frull~ 7K,7 1 130 270 5.0 lI,6 70,7 10 l'XI 166 1,1

SUCRE ETOERIVÉSIl,,,,,,,.., 95.5 1 582 178 0,8 0,1 9H> 0.0 Il 7 O.~

Chl'Clllccu ((:blllllCi OX,R 226.! 541 5,1' 35,(1 5HI O,lI 1(0(, 411 ~,fl

(idc~ (c~"nlilure) 65,3 1 08~ u,o 0,2 0,11 65,4.1 (I,ll III lU Il,~

Mid 814 1247 1~8 (I.~ 0.11 811.8 (I,U IX ~ 1.1
Suere, blanc r"llin~ 9'J,9 1 615 386 1',l1 0.1' 9~,8 lI,O 0 0 (J,l

Sm....c cllmJy. pllln l.lê ~crc t)t),9 1 5'14 .J81 (',0 0.0 99,u 0,0 () 0 ll.O



Table de composition des aliments pou.c le Sénégal (swtc)

VIANDES ET VOLAILLES
13œul", \lnnde sam: ..."IoS ·l'I.U 1 14~ 273 17.:: 22.1 1"1,0 fI.O 13(1 N ~.J

Ml)ulpll \londe.- san., ~,,, 3? 1 1 lU') 2(,) lfi.? 21..1 Il,\1 (I,n 14N III 2.0
VI,\lmllc. \l.l1nOe s;m:-. ilS lX,(I 5N(, I~O ~O.{J 65 n,fl 1',\1 ~(kl III Il
Puuh:l, CUI~l: 24,5 53(- 12~ IX,I 5 (, (l,li Il,(1 1&" 12 1/-
(lpulct g.au..., 3S,li 1IJI 1 2H Il,4 20.U U,l> 1'0 IW Il 1 2

ŒUFS
Œufcrltici ::-12 (011 14(, 12.5 111.:' tl3 Il II INX 55 I.X
ŒlIfhlallc I:!JI 1~4 44 1050 Il,1 Il,", Il.I' 1~ (, HI

» 1

IŒlIfJlIUll< POISSONS ET MOLLUSQUES

<;(1,1 1 1(,4 35(1 Il,5 11.5 Il:' 0,0 52u 137 5 S

" ...
:::J

~
\C
\C

il . UarrlJ~ul1.J (J'lill' ~:::,l:i 3K'1 ln l fl •1 1.2 0.0 flO 315 27
C3pitom~ & met fnllR 12.7 ·1112 'l(, 1'1.1> 1.4 \1,(1 Il.(1 13X IX
lllfnnpuc du SenqptJ fnü..:hc ~Sn .s.,:! \{IX 14,7 '2 (, Il,0 f1,t1 3ll!1 1~

Grw1t!c cttrnngu-.= fnûchl: ~J () 3X? 91 Il}J 1:: rUI Il,\1 wo 21
Lorp<.il' mer Iruichc 2,1.1) 114 ~)., 2U,I le' n,II P.O 1:-a1 311
l'hinchord rrrll:J 2,14 I3S IU4 20..1 J.l) Illl '1,(1 H6 2(,
11t)r~IJc froid},,: 23 .1 '9~ '14 19.X I.n lUI tlJI 171 31
éùunal,~c fraîche ~~ 7 lIJ{, '17 J(JA l.l. 1'.1) Il.0 .1211 1')

MLicholr'.\l\ l'nu... 2l,) :'71 DM 1C),2 (',2 11.0 Il,0 2,lU 71,
Maquil."J\..>fILl ~'nitL: rnll'~ 21 "\ IIR llill 2h,l 1,6 tl(l Il,11 '4t1 22
McrotJ frois 22.5 ,R'I 'Il I~ ; Il l!.l' Il.1/ 1~~ 24
Muid (rws 24 ~ HS lil7 2u..s 2.2 '111 Il,1) 2~S )4

Pagil."Ot Irai.. 2::.~ 3'n ~4 I~.) 1.2 Il,lI Il.0 JX' è 1
Pup.rc fruis 14,6 J 14 (JI) 2lU~ 1,1 !I.1l tl.ll n, .lU
San1mcllc Ir..tÎdH.' 1(1,(, 491 IIX 21.0 3.1 Il.lI tl,o ..J'~ 42
Tas~C'rlWl fr.lis è4,4 4'IS 107 21.5 1,7 tI,li 0,0 .115 1'1
ph(ln l'nu", .\1,5 ~71 2:\2 27,0 13.11 iI,(1 U.II 1-11 7
-, hunmc rmich~ 25.') If... 110 21.1 1,6 tl,u Û,II 76 52
POISson froos dl\~ noo .ùmLilii: ln j~6 1ft') 20,4 2.4 1I.0 Il,0 32R 10

ILuoon :;échO 92,0 151,S .74 7HJ (;,.1 0,0 O,fl ~ ~U(f 2700 Il,~

MnchC'lir\m ~hL: ~~,5 1 Il>O 282 450 In.(\ ",(J (I,n (>15 170 4,~

Malgn' ....cehè '13.2 1::I,.l 302 5n G.4 Il,0 lHI x9.1i 321 4R
MuId 'iil."Ché filme 71,(, 1 276 1115 59.0 5.9 0,0 (10 R9S 313 9.U
Ot0I;lh~ ~chc 7{'.1 'J7\) 234 4S l:( 1,') Il,O Il,0 69X 161 1,,1
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Table de composition des aliments pour le Sénégal (fin)

San1HH.1k brul;O:;(~ l'Icchél.' filmée R2,1 1 510 ~hl 61 :1 10.0 lI.lI Op 1(1(,(1 :SO 9.0
P1,.'IS'!oI.'lfl :-.cc non ...h.:nllfiè (,5,1 1 117 267 52,S 4.R 1l(1 111 1 69R 1(>1 6.1

Es.culpot de met 1YI.'f.Utl 1 43:) 6ft(, 164 ~1,~ 11,1) 15.·1 0,0 157 1:\5 2.;

PRODUITS LAITIERS
LOJl Je \ f11:h..: entit."f IIl.JIlld..: 14.R 331 79 '.X _.K 54 tl.\1 lJ5 1·13 0,1

LtiLl ,kml-L:l;rém~ liquidl,.·
10 _

184 44 '.2 1,(, Ü Il.11 ~4 114 iI.5
LIltt (;.(\ftccnlrc IlïJn :s-uo.:ré (\ 1Ù ~.Iu MG 3" 728 174 RIX 1f1.1 t~,5 Il,0 246 ,15 Il,1

Lùit tünacntré n'-.m ~u~ré d 7 '~é MO 25,1 552 112 6.5 7,6 9.7 11,0 IR~ ~42 0,1

L.ml ..~oc'11tré ll'lIor~ 7,9 l ,("1 326 R,2 ~,R 55.\ "0 2% 238 0,2

Uu' en pou<ln: tnlJer Q(l,3 2lJ2':J ~~5 2.5,2 :!6.2 >N,I U,iJ 714 920 0,7

Lao' en rouJrc <crttnc 95,3 1·177 ~53 28.9 u.~ 5R,5 'J,lI 841 1265 2.0

J,. ill ~ gU1S(11 l~ p"'udrl! 9K,O 1 no 459 17.3 17,5 5~,1 U,O 290 445 6.0
J.f'lil cailk;\ KiJ IVI) tJ'humldll~. il ha~c Ùt: Iilii cr1 poudre u 2U.2 426 10.2 5.':: 5,4 R,Il lI,O 15il I~I 0.1

26o/.Mri
Yb~tUrt ru,tl.1l'C" 13J 159 62 3.0 q ~ 9 fl.n 87 III tt,O

rri)nutgc fundu ü ~5 % MO 477 1 2:!2 292 16.8 22J~ 28 p,n 75~ .191 0,8

MATrÈRES GRASSES
BCUlTe Linl 84.7 )t)% 716 0,6 RI,O 1.5 ll.O 10 15 0,(1

Be1.D'rC cuit 98,6 3rm 862 0.0 97,~ n/, Il,1) 3 2 o....
Bc'"IJITC de karHc 9'J.5 3611 K63 ll,O 97,0 1,5 11.5 0 0 lll,ll

Iluile d'woch,dC' ~'),l, 3674 878 v,rl i}i),4 li) n," 0 Il 0.1

lluilc de pal.me 1)1),3 1661 875 (J,O 98,'1 li) O,il 7 (. 01

Il"il< végelAllc (N.6 367_ ~78 0,0 99,4 0,2 no 0 fi 0.1

MWl!lITino R5.0 ' 117 7-15 0,0 81.0 O.lI 0.0 10 10 0,0

Mn)',,,,,,,",,,, R1.0 2971 710 1,3 78,0 0,7 0,0 46 15 0.6

BOISSONS
Bicrc l.'-lJlnr~"LUll· 9,'l 188 45 (1.5 U.U 3,7 11.(1

"~
4 0,0

Cocu·colu 12,l' ISO 4' lI,11 0,0 Il,1 0,(1 15 4 0.(1

JUIl d'orfUlge t"11 C.:LlI1:.CT"C ln 2(~) 50 0.5 1),2 10.5 il,(' IX JO 0.3

P~lionpour boisSClll SUCfL:-l' 9~.O l '')(1 1XU 0,0 Il,0 ()(~,(1 0,0 0 0 0,0

DIVERS
Cl,lc.un l,.11 ptlUdn: 96,(, 1 ]~7 33, 1'),3 D,l :1.7 1:,1 (>(~J J30 12.5

Chl'C4.)lut ~n Hll'/fl:C'nux 99,(, 221:\ 52!) X,4 30,3 ~')," DU 140 220 1,6

C.f~ IIlSlWllun' l'\'f'< N",,,,.r~) 84,7 .II~ 100 1-16 0.0 J 1,0 n,o .lSu 160 4-l

C~rê ~ins" moulu.... 97,0 77\1 I~~ 11.0 14.0 64,.' 63,<} 160 120 5,4

Bi)U1114'11 CUbè 99,6 1343 321 15,K : l ,8 11.7 (lI) 150 19 49

Fe.l~l LiohvlJnL rouge C'I1 pvudn: 89.0 1209 28') 14,R 13,IJ l.J,lj 0,0 144 177 2:1.6

M,'ulunJe 25,(1 552 1" 6,0 W,U 6} I,~ 202 9, 1,9

Poi\Tl: ~9.0 889 210 10." 3.t' 6>1,5 26,5 ISO 240 16.0

VU18WC 7,0 99 24 u,2 0,0 0.6 0,0 25 15 0,5

M,s. Motiérc :!j:Cc:hc~ Prol. rrl"...~ml:S, Ur LIpide:">, nI. Glucid~s. Ccl. Celluh~-e l)}t . Phosph'.'r\:! Cn CalCIUm.



SITES INTERNET UTILES
POUR LA RÉALISATION

D/ENQlJËTE~

11 Deux sites américains décrivent la méthodologie du rappel des 24 heures uti­

lisée dans les enquêtes nationales (Improved methodfor the 24-hour dietary recal!
for use in national surveys). Cette méthodologie est un modèle de standardisation.

Les formulaires d'enquête, des guides d'instructions aux enquêreurs, et des cata­

logues d'outils pour quantifier la consommation peuvent être imprimés.

Sites du Center for Disease Control: \w/w.cdc.gov/nchs/nhanes.htm, et du Dépar­

tement de l'agriculture des ÉtatS-Unis: www.barc.usda.gov/bhnrclfoodsurvey

2/ Site de l'Academy for Educational Development : www.fantaprojecr.org

Ce site procure une description détaillée de la méthodologie d'enquête alimen­

taire familiale, qui peur s'appliquer à la technique par pesée ou au rappel
(Measuring householdfood consumption : a technical guide [foodcons.pdfJ).

31 Site de la FAü : www.fao.org/infoods/sofrware/worldfood.html

Le logiciel World Food Dietary Assessment System d'exploitation de données de

consommation alimentaire est téléchargeable gratuitement à partir de ce site. Il per­

met de calculer les apporrs nutritionnels à partir des données de consommation en
poids d'aliments. Il comporte une table de composition de 1 800 alimentS, prove­

nant de plusieurs pays (Égypte, Kenya, Mexico, Sénégal, Inde et Indonésie).

41 Site du tegistre international de validation des méthodes d'enquête alimentaire:
www.dacv.ims.nci.nih.gov

Ce site répertorie les études de validation de méthodes d'enquête alimentaire,
leur méthodologie, leurs principaux résultats, et la bibliographie permettant d'en
prendre connaissance de manière plus approfondie.
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Lexique

Les noms vernaculaires sonr exrrairs de ['INSEE (I 976), OSSI' (2000) er NOOYE (2001), Les noms
scienrifrques sonr exrrairs de BFRC,Ol'dOU (1955), BUSSON (1965) er SERET er Orle (1986),

Céréales et produits dérivés

Nom wolofou l&ou Nom fran
araw

ceeb
cere
dugub
fondee
kàmpa
laax
mboq
mburlt
moofi

mmkatang
pastel
ru)'

sombi
mnguf

farine de céréale roulée, desrinée
à la prépararion de bouillie
riz
couscous
mil
bouillie à base d'maw de mil
perir pain
bouillie à base d'araw de mil
ma'(s
pam
farine de céréale roulée, pour
confecrionner des pl ars de couscous
riz cuir à l'eau
beigner de blé fourré au poisson
bouillie de farine de mil
bouillie de riz
farine

OIYza saliva

Pennisernm glaurom

Zea mays

Racines et tubercules

Nom wolof ou Jébou Nom françaù Nom scientifique

lïàmbi
pataas
pombiteer

manioc
parare douce
pomme de rerre

Manihot e.rro/enta
Ipomoea batatas
Solanum rnberosum

Légumineuses et produits dérivés

Nom wolofou Iébou

akarLt
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Légumineuses et produits dérivés (suite)

Nom wolof ou 1ébo1l Nom français
gertecaaf
akara
gerte caaf
gerte mbaxa/
iiebbe
netetu
tigadege
n'dambe

nëtëri

arachide décorriquée grillée
beignet de niébé
atachide décorriquée grillée
arachide bouillie avec coque
haricot sec niébé
grai nes de néré fermentées
pâte d'arachide
haricots niébé préparés
(souvent vendu en sandwich)
mélange de pâte d'arachide avec
du sucre et du pain de singe

Arachis hypogaea

Arachis hypogaea

Vigna inguicuklta
Parkia spp

piLi piLi
rof

sap-sap
soble
)'omb

bissab dom
bissab xop
diaxasse
jaxatu
ktUlni
kànja
laWo m'bip
Lawo nguy
m'bum
naajo
nocoss

Légumes et feuilles

!Nom wolof ou lébou Nom français
batanse aubergine
bëgëcc sauce de feuilles d'oseille

de Guinée fraîches pilées
calices vens d'oseille de Guinée
feuilles d'oseille de Guinée
bouquet garni (ail, poivre, pili pili, laurier)
romate amère (dite aubergine verte)
piment
gombo
poudre de sève d'arbre
poudre de feuilles de baobab
feuilles de plantes comestibles
citrouille
bouquet garni (ail, pili pili,
bouillon cube et poivre pilés)
piment enragé séché
bouquet garni (persil, oignon,
oignon vert, poivre, piment)
neverdaye
oIgnon
courge

Fruits

Nom wolof ou le'bou
bu)'
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Outils d'enquête alimentaire par entretien

Nom scientifique 1
SoLanum llIiUrrJcarpon
Hibiscus sabdariffa

Hibiscus sabdariffa
Hibiscuj sabdariffa

SoLanum aethiopicum

Hibiscw escu!entus

AdallSonia digitata

Cucurbita pepo

Capsicum spp

Moringa pterigosperma
A/hum cepa



Fruits (suite)

om wolof ou lébou

daqtUlr
darkase
ditax
maad
siddéern
toI

Nom &an .
ramafln
pomme cajou
dérar
saba du SénégaJ
jujube
landolphia

Nom scieotifl ue

Tamarindus indua
Anacardium occidentale
Detarium senegaLense
Saba senegaLensis
Zizyphus jujuba
LancLo!phid heudeLotii

Sucre et produits dérivés

Nom wolof ou lébOu Nom &ançais

sucre
sucre en morceaux
bonbon

digé
suukar
SlIukar bekk
tànga!

choco!eca pâre à rarriner à base de sucre er de pâte
d'arachide, aromarisée au chocolar
friandise arrisanaJe

Viandes, volaille et œufs

Nom wolof ou Iébou Nom &an .s
gintUlr poule
nag boeuf
nen oeuf
xar
yàpp

momon
viande

Ovis aries

Poissons et mollusques

om wolof ou lébou Nom &an Nom scieotifl ue

banda dorade grise
bër maigre (courbine)
coof mérou bronzé
fan ta mussolini
gis (Lébou) muler cabor
dern (wolof) muler cabot
iLem get disque de Gorée
Ja] chinchard
kajàng carangue commune
kobo (!ébou) erhmaJose
obo (wolof) erhmaJose
kong (Lébotl) machoiron, poisson char

PLectorhinchus mediterral1eus
Argyrosomus regius
EpinepheLus aeneus
SeLene cLorsa!is
Mugi! œpha!us

Chaetodipterus goreensis
Decapterus spp
Caranx crysos
Ethma!osa fimbriata

Arius heudeLoti
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Poissons et mollusques (suite)

Nom wolofou lébou Nom français Nom scientifique

dakak (wolof)
u.fi u.fi
naw naw
ndiané
ngot
njundd
safar
sakka (lébou)
sëdd (lébou)
siket m'bao
sômpat
talax
ton
waw
warafi
yaabooy
yawaL

YZifi~f

gejj
keccax
paafi
tàmbajen
cufa
yet

machoiron, poisson chat
carangue médaiJlée
poisson volant
capitaine moustache
tassergal
maquereau bonite
carangue du Sénégal
grande casangue
brochet de mer
capitaine plexiglas
carpe blanche de mer
sabre
thon
thonine
pagre à points bleus
sardinelle
scyris d'Alexandrie
pageot
poisson fermenté séché
sardinelle braisée, fumée et séchée
coque séchée
poisson fetmenté, fumé et séché
bixin séché
mollusque bouilli et séché au soleil

Chloroscombrus chr)'Sttrus
Cheilopogon spp
Pentanemus quinquarius
Pomatomus saLtator
Scombaomorltj' tritor
Caranx senegaLLus
CararL,( hippos
Sphyraena spp
CaLeoides decadactyLus
Pomadasis spp
Trichiurus Lepturus
Thunnus spp
Euthynnus aLLetteratus
Pagrus caentleostictus
Sardine!J4 aurita
Scyris aLexandrina
PageLLus be!!otti

SardùleL!d spp
Glrdium spp

Buccinum spp
Yetus spp

Produits laitiers

[Nom wolofou lébou Nom français
rneew lait
soow lait caillé

Nom scientifique 1

Matières grasses

No wolof ou lébou om français
diu fior
diw
diw Lin
diw tiir

beurre de vache cuit
huile
huile d'arachide
huile de palme
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Divers

Nom wolofou l&ou
àttaaya
baxal
bineegar
ftl/el
kenkiliba
radi gUrss
sul

{ool
walat

weex
xonq

Nom franfÛS
rhé
mode de cuisson bouilli
Vlnalgre
coloram rouge en poudre
feuilles pour infusion
sorber (en sacher plasrique)
boulene comportant nététu,
oignon er piment pilés,
enfouie dans le riz pour le parfumer
humide
mesure d' J14 de lirre
(urilisé pour l'huile en boutique)
blanc
rouge
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Index des aliments
et plats cuisinés

Ail. P 113 Citrouille 118
Arachide 107 Colorant rouge en poudre 176
Arachide en grains et en pâte 107 CONDIMENTS 175
Aubergine 113 Confiseries 140

Banane 133 Couscous à la sauce basse 66

Beignet de mil 70 Couscous à la sauce de feuilles m'bum 67

Beignets fourrés au poisson,
Couscous à la sauce sim 68

fataya et pastel 50 Couscous de mil cru araw 59

Beignets sucrés .50
Couscous de mil cru mooii .60

Beurre 167
Couscous de mil cuit cere 60

Biscuits 49
Crevette séchée en poudre 158

Blé 47
Cuillères 45

Bœuf 143 Disque de Gorée frais ileru get 149

BOISSONS 173 Dorade grise fraîche banda 149, 159, 161

Bouillie de farine de mil ruy 57 Farine à base de mil 54
Bouillie Fondee 62 Farine de blé 47
Bouillie laax 64 Farine du Programme de nutrition
Bouillie sucrée s6mbi .71 communautaire (à base de maïs) 52
Bouillies de couscous de mil sucrées 62 Farine du Programme de nutrition
Bouillon cube. 176 communautaire (à base de mil) 57

Café soluble Nescafé 173 Feuilles de enkiliba 174

Café tuba 173 Fromage fondu 166

Capitaine frais ndiouné 148 Fruit de baobab buy

Carangue commune dit « pain de singe )} 135

fraîche kafang 148 FRUITS 133

Carotte 115 Gobelets .46
Carpe de mer fraîche Gornbo 120
sàmpat 147,148,159 Graines de néré
CËRËALES ET PRODUITS DËRIVËS .47 fermentées netetu 111
Cérélac provital 51 Grande carangue
Chlnchard frais jay 149,159 fraîche sakka 150,159,161
Chou 117 Grande carangue
Citron 134 séchée gejj sakka 154
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Haricots niébé 109 Pâte à tartiner Chocoleca 140
Huile de palme 167 Pâtes alimentaires 47
Huile végétale 168 Piment 126

Lait caillé soow 165 Piment sée é 176

Lait concentré 164 Plats à base de riz 71

Lait en poudre 163 Pla sfamiliaux been cin

Lait fraiS de vache entier 163
à base de riz cuit dans la sauce 87
Plats familiaux

LÉGUMES ET FEUILLES 113 de couscous de mil salés 66
LÉGUMINEUSES ET PRODUITS DÉRIVÉS 107 Plats familiaux iiari cin
Lou hes 45 accompagnés de riz cuit à l'eau 73

Machoiron fumé kong 147 Plats familiaux salés à base de riz 73

Machoiron séché gel} kong . 154 Poireau 127

Maigre frais bër 147 POISSONS ET MOLLUSQUES 147

Maigre sécllé gel} ber 147, 154 Poivre en grains 175

Mais, 50 Pomme de terre 105

Maïs en grains 50 Pots 46

Mandarine . , 135 Poulet 145

Mangue 136 PrépaRltion il base

Manioc., . 101 de pâte d'arachide nëtëri 109

Margarine . 169 PRODUITS LAITIERS 163

MATIÈRES GRASSES 167 RACINES ET TUBERCULES 101
Mayonnaise 170 Riz 70
Mil 52 Riz à la sauce daxin à la viande 96
Mil en grains 53 Riz il la sauce daxin au poisson fumé 94
Mollusque séché tufa . 157 Riz il la sauce domoda au poisson frais 74
Mollusque séché yet 157 Riz il la sauce ka/du 76
Moutarde , . 177 Riz à la sauce mafé à Id viande 79
Mouton ... 144 Riz à la sauce mafé au poisson frais 78
Mulet cabot frais gis 150,159 RIZ à la sauce suluxu au poisson frais 82

Navet 122 Riz à la sauce supu kànja 80
Riz a la sauce tiou au poisson fraiS 84

Œufs 145 Riz à la sauce yassa au poisson frais 85
Oignon 123 RIZ à la viande ceebu yàpp 93
Orange locale 137 Riz au poisson fumé ceebu keccax 91
Oseille de Guinée bissab 125 Riz blanc au poisson frais

Pageot frais yufuf 147,150,159 ceebu jën bu weex 88

Pagre fraiS waraii 151, 159 Riz bouilli il la viande m'baxal yàpp 99
Pain « riche» de mil 69 Riz bouilli au poisson frais m'baxal jën 96
Pains frais .. 48 Riz bouilli au poisson fumé

Patate douce 103 m'baxal keccax 98
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Riz cru 70 Sorbets 141

Riz cuit à l'eau nankatang 73 Sucre 139

Riz rouge au poisson frais SUCRE ET PRODUITS DËRIVËS 139

ceebu jën bu xonq 90 Tamarin 138

Saba du Sénégal maad 137
Tassergal frais ngot 152, 159

Salade verte 128
Thé vert .174

Sandwich « thon mayonnaise» 160
Thonine fraiche wa/as 153, 159

Sardinelle fraîche
Tomate 129

yaabooy 147,151,159,161 Tomate amére

Sardinelle fumée
(aubergine verte) jaxatu 130

et séchée keccax 147, 156, 159 USTENSILES ET CONTENANTS 45

Sel de mer 175 Verres 45

Semoule de maïs 51 VIANDES, VOLAILLES ET ŒUFS 143

Semoule de mil sanqal 58 Vinaigre 177
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Dans beaucoup de pays d'Afrique sub-saharienne, au Sénegal en particulier, les enquêtes
alimentaires quantitatives sont rares tandis que les besoins en information sur la consom­
mation alimentaire sont grands. Alors que les enquêtes par pesée des aliments sont fasti­
dieuses et coüteuses, les enquêtes par entretien presentent l'avantage d'être rap,des, à
condition toutefois de disposer d'outils permettant de traduire en poids les quantités d'aliments
simples ou de plats cuisinés annoncées par les sujets interrogés
On trouvera dans cet ouvrage une méthodologie de mise au point des principaux outils utilises
dans les enquêtes alimentaires par entretien en milieu sub-saharien . mesures ménagères,
poids moyen, prix des aliments a l'achat, proportions de déchets. recettes quantitatives,
humidité et masse volumique des aliments préparés. L'ouvrage présente les outils développes
au Sénégal, qui permettent de quantifier la consommation d'une centaine d'aliments simples
et de vlngt-einq plats cuisines courants en Afrique de l'Ouest.
En dehors de son intèrèt pour la réalisation d'enquêtes alimentaires, l'ouvrage intéressera
les diététiciens, les agronomes, les économistes et les anthropologues en charge d'étudier et
d'améliorer l'alimentation des populations de la zone sub-saharienne.
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