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Editorial
Pour un Développement Endogéne!

Enclavé de l'intérieur et de 'extérieur, soumis & des
conditions climatiques difficiles, le Tchad connait
d'innombrables problémes quant & son développement
économique et social. Néanmoins, il regorge d'énormes
potentialités. Sa population est jeuns et ses terres meubles et
fertiles n'attendent qu'a étre exploitées.
L'Agro-alimentaire s'offre donc au Tchad comme une voie
slire de développement. Car, ne dit-on pas que bien se
nourrir el se soigner sont les premiers pas vers le
développement de 1'Homme et, par extension, du pays?
Avec la dévaluation du Franc CFA, les produits
alimentaires importés, comme tous les autres produits
manufacturés ont vu leurs prix galoper, échappant ainsi au
bas pouvoir d'achat du Tchadien moyen. Dés lors,
transformer les produits agro-pastoraux locaux en produits
alimentaires susceptibles d'éwre conservés ef consommés
toute 1'année est un gage sir pour un développement
endogéne. Ceci ne peut se faire que s'il existe de petites et
moyennes entreprises capables de transformer les produits
agro-pastoraux locaux en aliments manufacturés de bonne
qualité et consommables en tout temps. LA aussi, il faut dire
que les pelites e1 moyennes entreprises ne manquent pas,
méme si elles agissent encore de maniére éparse.

Et c'est pour les aider & mieux s'organiser que le CILSS,
comme dans d’autres pays membres, vient de metire en
place le PROCELOS au Tchad. Sa mission essentielle est
d'aider les petits el movens entreprencurs du secteur
agro-alimentaire privé & mieux développer leurs activités et
donc & offrir de meilleurs produits locaux transformés aux
COonsommatenrs.

Mais comment cette noble mission pourrait-elle s'accomplir
sans une action dynamique de communication et de
sensibilisation des concernés? C'est donc pour servir de
support 4 cette vaste activité de communication et de
sensibilisation que ce Bulletin Agro-Alimentaire du Techad
est lancé. La Bulletin Agro-Alimentaire est un mensuel et
sera distribué gramitement. Il vous appartient 2 vous tous,
opérateurs économiques du secteur concerné, chercheurs,
consommateurs, pouvoirs publics, bref, vous tous qui &tes
intéressés par 1'agro-alimentaire. Charge 4 vous de
I"alimenter par vos critiques, suggestions et contributions.
Tous ensemble, faisons en sorte que le Bulletin

Agro-Alimentaire serve réellement de support a4 la
promotion de nos produits locaux. Lisez et faites découvrir
le Bulletin Agro-Alimentaire du Tchad 4 votre entourage.
Le Bulletin Agro-Alimentaire du Tchad, ¢'est voire journal.

La Rédaction

N°001 du 23 Avril 1997 - N'Djaména (Tchad) | == i

Deossier

L'Agro-Alimentaire au Tchad

QUEL AVENIR ?

Le Tchad, a linstar des autres Etats membres du
CILSS, est un pays ol I'agriculture occupe une place
importante dans I'économie. Plus de 85% de la
population pratique cette activité qui génére des
produits de toutes sortes: céréales, légumes et
légumineuses, fruits.

Dans le domaine des céréales, nous pouvons citer le
mil, le sorgho, le mafs, le riz, le blé, etc. Malgré les
conditions climatiques assez sévéres dans le sahel, la
production céréaliére était de 976 000 tonnes pendant
la campagne agricole 1992 - 1993 et de 1 170 000
tonnes en 1994 - 1995. La production des légumes

Par Alain GOLDOUM

egalement y est abondante. |l en est de mé&me des
fruits: dattes, oranges, mangues, citrons verts,
goyaves, etc., dont le potentiel de production est
satisfaisant. Toute cette production agricole, bien que
fournissant la totalité de la base alimentaire de la
population, ne couvre tout de méme pas I'ensemble
des besoins du pays et ce, pour plusieurs raisons.
Nous en retiendrons deux principales & savoir le taux
d'accroissement de la population trés élevé par
rapport & celui de la production et la détérioration de
la grande partie de cette production en raison des
difficultés qu'éprouvent les producteurs pour assurer
sa conservation.La conséguence immédiate de cette
situation est le recours & limportation massive des
produits alimentaires afin de combiler le déficit.

Il convient donc de nos jours de chercher & enrayer
ce phénoméne de détérioration par la formation des
producteursaux nouvelles techniques de conservation
de maniére a garder le niveau de la production et de
les inciter a une plus grande productivité.Ceci ne peut
étre possible que si leurs produits se vendent
raisonnablement sur le marché. Or ce marché ne
peut s'installer que s'il s'établit un tissu d'entreprises
agro-alimentaires capables de transformer ces
produits agro-pastoraux en produits alimentaires
préts a étre consommeés,
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Cela suppose des entreprises
capables de produire et de
mettre sur le marché des
denrées en tenant compte des
normes de conservation et
d'hygiéne.

Dans cette perspective, un
secteur agro-alimentaire bien
organisé  constituerait non
seulement un débouché pour
les denrées produites mais
inciterait aussi les agriculteurs a

une augmentation de |la
production tout en résolvant
d'une certaine maniére Ile

probléme de chémage par la
création d'emplois. |l existe des
petits et moyens entrepreneurs
au Tchad mais nous devons
reconnaitre quils sont peu

nombreux au regard des
énormes  potentialités  qui
s'offrent. Mais pourquoi les

entrepreneurs tchadiens sont-ils

si peu Iintéressés par ce
secteur?
L'Agro-Alimentaire

éprouve de réelles difficultés

Plusieurs raisons peuvent en
étre évoquées. Le Tchad étant
un pays enclavé, I'mportation
des matiéres premieres et des
moyens de production
(machines ) revient trés chére et
a des répercussions sur le colt
de revient du produit fini. Il faut
aussi relever l'état defectueux
des voies de communication qui

ne facilite pas la circulation des

producteurs et de leurs biens.

Le coit trés éleveé de I'énergie
au Tchad constitue également
un obstacle non des moindres
au developpement des
PME/PMI. A cela s'ajoute
l'absence  des  structures
d'encadrement. Toutes les
structures mises en place par
I'Etat pour les activités de
recherche et d'encadrement
dans le domaine
agro-alimentaire sont reduitesa
de simples services
administratifs faute de moyens
d'action. Parmi les multiples
ONGs qui ont déclare vouloir
travailler & la promotion de ce
secteur, seules quelgues unes
s'y attélent réellement.

L'Etat doit organiser les
PME/PMI du secteur
agro-alimentaire

Nous ne saurons passer sous
silence les difficultés de
financement. Les bangques
exigent des garanties que les
petits et moyens entrepreneurs
n'arrivent pas toujours a justifier.
L'absence des textes
réglémentaires adaptés au cas
spécifique de ce secteur est un
autre obstacle.

Au regard de cette multitude
d'obstacles, a quel avenir peut
prétendre |'agro-alimentaire au
Tchad? Ce secteur a tout de
méme des chances de réussite
pour peu qu'un certain nombre
de conditions soient remplies.
Les potentialités en matiére de

production agricole et pastorale
existent. Néanmoins, il demeure
indispensable que les petits et
moyens entrepreneurs de ce
secteur s'organisent au sein
d'une structure et procédenta un
inventaire exhaustif de leurs
difficultés afin d'y rechercher des
solutions adéquates. Mais un
effort des entrepreneurs seul
sans l'adhésion de I'Etat serait
vain. Celui-ci gagnerait donc a
s'impliquer davantage dans une
réelle politique de promotion du
secteur agro-alimentaire privé en
tenant compte de sa spécificite,
de ses contraintes ainsi que des
avantages qui pourraient en étre
tires une fois la machine bien
huilke. Ce sont notamment
l'augmentation de la production
agricole et pastorale, la reduction

du volume des importations
alimentaires, la creation
d'emplois, une meilleure
conservation des  produits
alimentaires, etc. Cela n'est
réalisable qu'a travers une

courageuse politique de revision
de la fiscalité, des taxes
douaniéres, des tarifications
particulieres de I'énergie pour le
secteur, de mise en place des
mécanismes de financement tels
que les fonds de garantie, la
révision des textes législatifs
devant régir ce secteur. A cette
condition seulement, l'on peut
espérer un meilleur avenir pour
le secteur agro-alimentaire au
Tchad.

A. G,
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LES PETITS ET MOYENS ENTREPRENEURS
DOIVENT MOUILLER LES MAILLOTS

Les gouvernements africains
sont manifestement conscients
du role vital du secteur de la
transformation agricole, comme
I'a montré le Plan d'Action de
Lagos qui vise a terme
l'autosuffisance alimentaire de
tout le continent.

Le gouvernement du Tchad
aussi prend toute la mesure de
la surpopulation rapide des villes
telles que N'Djamena, Moundou,
3arh ou Abéche, bouleversant
ainsi le systéme traditionnel
d'approvisionnement. Dés lors,
il faudra produire davantage

pour satisfaire cette demande.

Le CILSS, a travers
PROCELOS , cherche a y
trouver de solutions.

Produire davantage ne suffit
pas. |l faut également oeuvrer a
['utilisation optimale de ce qui



Bulletin Agro-Alimentaire du Tchad N° 001 du 23/04/97 - Page 3

est déja disponible car plus la
production est élevée, plus les
pertes sont importantes. Dés
lors, réduire ces pertes post
-récoltes par la ftransformation
etfou la conservation devient
une nécessité absolue. Le
stockage et la transformation
des produits alimentaires ont
une importance particuliére,
d'une part en raison du réle
économigue et social qu'ils
revetent en milieux rural et
urbain et d'autre part en raison
du rble essentiel que ces
activités jouent sur les plans

institutionnel et sanitaire.
Transformer les produits
alimentaires permet de
prolonger leur période de

disponibilité et de réduire les
soudures.

La transformation des produits
alimentaires en vue de leur
conservation est une activité
aussi vieillle que le monde.
Toutefois ce n'est qu'au 20eme
siécle qu'elle a acquis un
contenu incontestable
économiguement : réduction
des pertes survenues aprés les
récoltes, affranchissement des
aléas de la nature, stabilité des
marchés, etc. Depuis, elle est
devenue une nécessité sociale
tant se nourrir est aujourd'hui un
est des droits fondamentaux de
I'Homme.

De maniére générale, les
denrées locales subissent une
transformation rudimentaire
telle que la bilbil, le jus de
"karkandji", le néré fermenté,
etc., ol 'on n‘a pas rémedié a
l'incapacité du sous -secteur de
la transformation qui est encore
essentiellement traditionnelle
de s'adapter a l'évolution des
marchés et a [l'urbanisation
rapide par de gros
investissements dans les usines
de produits alimentaires & fort
coefficient de capital. Dans la
majorité des cas, ces derniéres
n'‘ont pas toujours réussi a
s'intégrerréellement au systéme
local de production agricole
primaire. De plus, une grande
partie des aliments transformés
dans ces usines modernes est
consommeée par des citadins
riches et non par la majorité de
la population, rurale et pauvre.
La prédominance du secteur
traditionnel et "informel" dans la
transformation alimentaire met
en lumiére :

* le domaine ou le potentiel
d'amélioration des technigues
est plus évident dans l'immédiat;
*  |a nécessité de politiques et
de plans de developpement qui
garantissent une combinaison
appropriée des techniques a
forte intensité de main d'oeuvre
et de capital, et favorise le
développement des capacités
de production, d'investissement
et d'innovation dans le secteur

agro-industriel.

.Le développement au Tchad

d'une industrie alimentaire
autochtone viable devrait
s'appuyer sur des activités de
petite et moyenne échelle et des
entreprises familiales. Les petites
entreprises rurales représentent
une source importante d'emplois
et de revenus non-agricoles pour
les femmes surtout, et donnent
de la valeur ajoutée aux activités
economiques actuellement.
Cependant, le manque d'accés
aux matiéres premiéres, aux
technologies appropriées, a la
meécanisation, au savoir-faire et
aux marchés a souvent empéché
lindustrie alimentaire de
centribuer comme elle aurait pu
au développement du pays. Pour
reussir, les petits et moyens
entrepreneurs doivent  se
resserer les coudes. La reussite
est 4 ce seul prix.

k4

Mbayhoudel KOUMARO
D.RTA. { N'Djaména - Tehad )
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QU'EST-CE QUE LE PROCELOS?

L'animateur du Relais National, Monsieur GUERINGUE DJIBANGAR répoﬂai.

Pourriez-vous nous dire qu'est-ce que le
PROCELOS et depuis quand il est
installs .

M. Gueringue Djibangar: Le Comité
Permanent Inter-Etats de Lutte
Contre La Sécheresse dans le
Sahel (CILSS), dans le cadre d'un
programme de réorganisation
institutionnel et technigue, s'est
doté entre autres d'un Projet
régional de promotion des produits
locaux au Sahel (PROCELOS). Au
départ, trois pays membres du
CILSS ont été couverts au cours
des 1ére et 2éme phases & savoir
le Mali, le Burkina Faso et le
Sénégal. La 3éme phase permet
l'extension du PROCELOS au
Tchad et au Niger.

Pour ce qui concerne le Tchad, le
Relais MNational composé des
différents intervenants qui sont les

opérateurs economiques,
l'administration, les ONGs et
autres partenaires au

développement a été mis en place
lors de la deuxiéme mission
circulaire du CILSS qui s'est
déroulée en Mai 1996. |l servira de
repondant au projet.

Ce relais national en tant
qu'organe de concertation sera
amené & travers son Secrétariat
national a identifier, exécuter des
thémes prioritaires et planifier des

actions qui pourraient &tre
financées par le CILSS et
eventuellement par  d'autres

partenaires. 1l sera appuyé d'un
Bureau Conseil recruté par le
CILSS pour assurer deux types
dactions a savoir [|'‘Activité
Conseils Individualisés destinés
aux opérateurs économiques du
secteur et I'Activité Information.
C'est donc cette derniére activité
qui fait I'objet de la parution de ce
bulletin.

Quels sont les objectifs que lo CILSS
wise en ianganf o pra}efp

M. Gueringue Djibangar: A travers
le PROCELQCS, le CILSS vise
l'augmentation significative de la
part de la production alimentaire
locale dans les modes de
consommation des sahéliens.

Ce projet doit aussi contribuer a

l'augmentation de la valeur
ajoutée du secteur primaire, la
réduction de [importation des
produits alimentaires et permetira
d'accroitre les échanges entre les
pays de la sous-région.

Quefs sont les résultate a’élr'& obtenus
ajaﬂs .IFB.E‘ aulres pd_e_,‘.s memfma.s dih‘.
CILSS?

M. Gueringue Djibangar: Pendant
son"étape-test”, le projet a permis
dans les pays couverts , de
mieux connaitre les opérateurs
transformateurs des céréales
locaux, de sensibiliser les
différents acteurs intervenant
dans les activités post-récolies
des céréales, dapporter les
appuis concrets aux opérateurs
economiques  transformateurs
des produits alimentaires locaux,
gui doivent é&tre 4 méme de
proposer aux populations des
produits compétitifs , tant du point
de vue de leur qualité que de leur
prix. C'est donc au vu de ces
résultats positifs réalisés que le
CILSS a décidé d'élargir le
programme aux autres produits
alimentaires et autres pays du
Sahel.

Cue dites-vous de la situation du secteur
agro-alimentaire au Tchad?

M. Gueringue Djibangar, Le
Techad est l'un des pays du CILSS
ol le systéme de transformation
des produits agricoles et
pastoraux est le moins développé.
Hormis les vieilles habitudes
attachées & une catégorie de
produits, les innovations restent
trés mitigées. Toutefois, il se re-

margque au cours de ces demnieres
années la mise en oeuvre de
nouvelles technologies. Disons
aussi que certaines pressions
fiscales, le niveau dinstruction des
petits entrepreneurs, Ia faible
performance des techniques
actuelles et la difficulté d'accés au
credit constituent un frein non
négligeable & sa croissance.

Dans ce cas, quan"fes sont vos altentes pour
le Tehad?

M. Gueringue Djibangar:Le secteur
de latransformation agro-alimentaire
prend une importance croissante
dans les pays en développement.ll
en est de méme pour le Tchad qui
est un pays agro-pastoral. Aussi, au
fur et & mesure gue |'urbanisation
prend son essor, la demande et
particulierement celle des produits
alimentaires a-t-elle tendance a
croitre rapidement. A cet effet, les
résultats que nous escomptons a
travers le PROCELOS sont enire
autres:

* I'émergence des produits locaux
correspondant au golt et au pouvair
d'achat des consommateurs;

* I'amélioration de l'environnement
socio-économique,  juridiqgue et
réglémentaire des entreprises de ce
secteur,;

* la promotion et la vulgarisation de
nouvelles techneologies simples et
adaptées & nos réalités;

* lorganisation des opérateurs
economigues du secteur afin qu'ils
soient performants pour pouvoir
satisfaire la demande des
consommateurs et prendre en
charge la promotion de leur secteur
d'activité et la défense de leurs
intéréts.

Pensez-vous que ce Bulletin peut aider le
PROCELOS a atteindre ses aéjec'h:fs?
M. Gueringue Djibangar: Le mangue
et la mauvaise circulation de
linformation spécialisée sont une
des confraintes qui pénalisent
énormément ce secteur. Le bulletin
agro-alimentaire est desting & pallier
ce déficit,

C'est une lettre d'information
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adresseée aux petits et moyens
entrepreneurs du secteur
agro-alimentaire. Sa mission
est de leur fournir de maniere
réguliéere des  informations
d'ordre  economigue et
technologique susceptibles de
les aider a mieux agir. |l doit
aussi informer et sensibiliser
les consommateurs sur des
problemes tels gue la valeur
nutritive de certains produits
locaux, leurs prix et qualite.
Cest aussi un cadre
d'échange d'expériences entre
tous ceux qui, sans exclusivité,
interviennent dans le secteur.
Ce sont notamment Iles
entrepreneurs, les pouvoirs
publics, les chercheurs, les
ONGs, et autres partenaires
au développement.

Comment ﬂxpi’r'quez-uous le désintérat
des consommateurs pour nos pmdru its¥
M. Gueringue Djibangar: Le
désintérét des consommateurs
est di a linsuffisance de Ila
qualité et de la variété des
produits alimentaires locaux.
Ajoutons que le prix de revient
des produits locaux transformés
ne corespond pas au pouvoir
d'achat des consommateurs.

La galopante urbanisation
actuelle du pays influence les
habitudes alimentaires et cause
une extraversion des modes de
consommation.

La promotion du secteur
agraaaffmentafrc peui-eﬁe ouvrir des
débouchés pour Jos praafuifs agrimje.s?
M. Gueringue Djibangar:

Les potentialités dont regorge le

Tchad en termes de productions
agro-pastorales et la mise en
oeuvre du PROCELOS
pourraient accelerer le
processus de transformation
des produits locaux. Ce qui
rapprocherait l'offre de Ila
demande. J'espére que ce
processus pourrait également
ouvrir un nouveau marche tant
pour les producteurs gue pour
les PME/PMI et [lunité
artisanale.

Propos recueillis par
NEATOBEYE Le-Nasseguen'gar
et Alain GOLDOUM

uapprendre,, 4

pﬁ&b&jﬁrﬁiq&'ﬂ*
lui di:mrer cﬁaqsre fois du

o

Extrait de I'Arrété N°005/MDR/SE/DG/96
Portant création du Relais National du Projet

Régional de Promotion des Produits Locaux au
Sahel ( PROCELOS )

Article ler: Il est créé un Relais National du Projet Régional de Promotion des Produits
Locaux au Sahel dénommé Relais National PROCELOS ( RNP), pour servir de
répondant du Projet au Tchad;

Art. 3 : Le Relais National PROCELOS est un organe de concertation entre les
représentants de 1'Etat, les opérateurs économiques et autres partenaires au développement
appuyant ou voulant appuyer le secteur de transformation agro-alimentaire;

Art. 4 : Le Relais National PROCELOS dispose en son sein d'un noyau restreint composé
de 8 membres (dont un animateur national: Monsieur GUERINGUE Djibangar);

Art. 5: Le noyau restreint du Relais National PROCELOS est chargé de :

* l'identification, la conception et I'exécution des thémes d'intérét général relatifs au
secteur agro-alimentaire;

* l'initiation et la planification des actions & partir dun financement du Fonds
d'Intervention Rapide (FIR), du CILSS et éventuellement d'autres partenaires au
développement;

Art. 6 : En plus de l'animateur national, responsable moral, le Relais National
PROCELOS disnose d'un Secrétaire Permanent recruté par le Projet qui lui assure lc
salaire mensuel, un local, du mobinier ci uu peiit miawacl ve opuieau. Le CONACILSS
assure l'assistance et le conseil au Relais National PROCELOS et veuille au respect des
procédures en vigueur au CILSS.
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Tech no’agks

Dans cette rubrique, nous vous présenterons a chaque parution des technigues, des ingrédients pour la
tranformation des produits locawx ainsi que des articles des chercheurs ayant travaillé dans le domaine.

Comment fabriquer des fromages
LA REPONSE DES FROMAGERES BENINOISES

La femme porte la marmite remplie de lait de
vache sur un feu doux. Quelques gouttes d'un
coagulant végétal, de la seve extraite des feuilles
de la pomme de SODOME ( Calatropis procera),
une plante des régions tropicales et le mélange
commence a cailler. Encore dix & quinze minutes
de cuisson et la femme |'égoutte dans un tamis
puis, le fagonne en balangant doucement le
méme ustensile.Le produit ainsi obtenu par cette
Peule du Nord-Benin est appelé Gasiigue en
Fulfulde, Wagassi ou Warangashi en Dendi. En
Frangais, on [appelle fromage. Mais il ne
ressemble que de trés loin a ceux de I'hexagone.

La variété béninoise se consomme en garniture
dans les sauces ol elle accompagne la viande, le
poisson ou les oeufs quand elle ne les remplace
pas. Aprés sa préparation, le fromage traditionnel
béninois est blanc mais on le colore souvent dans
une solution de feuilles et de tiges de sorgho
rouge. |l se conserve ainsi plus longtemps. Le
"fromage peulh" se distingue de ceux des pays
sahéliens, notamment le Niger, en ce qu'il est
fabriqué en utilisant un coagulant végétal, facile a
se procurer. Au sahel, pour cailler le lait de vache
ou de chévre, on y trempe un morceau d'estomac
( la caillette) d'un jeune animal, souvent un
chevreau, ce gui bien sOr limite fortement la
production.

Certains pays africains manifestent donc un intérét
croissant pour la technique béninoise. En juillet
1996, un atelier sur la production du fromage
peulh a réuni a Natitingou ( Nord-Benin) une
cinquantaine de participants venus du Sénégal, du
Tchad, du Mali, de la Mauritanie, du Niger, du
Burkina Faso, du Togo et du Benin.

La fabrication du fromage est une source de
revenus non négligeable pour les femmes. Alors
qu'un litre de lait frais colte 150 FCFA, il vaut le
double une fois transformé. Avec 5 litres de lait,
on peut faire un kilo de fromage. " C'est nous qui
gérons les revenus obtenus aprés la vente du
fromage, confie SAMBO YANKI, une fromagére
peulh du Nord-Benin. Cela nous permet d'acheter
des condiments et des objets ménagers,
d'entretenir nos enfants et aussi d'investir dans
l'achat des animaux”. La commercialisation est
aussi une affaire de femmes. Le Benin produit
deux mille & deux mille cing cents tonnes de
fromage par an. La moitié est vendue en dehors
de la zone de production, notamment au sud du
pays et dans les pays voisins.

Sylvestre NONFODJI (SYFIA)

Préparation de la confiture de mangue
TECHNIQUES et INGREDIENTS

Un des f;'uits qu'on trouve le pfus au Tchad, la mangue présente de granJes patenﬁafffés pour Iy agr&ina’uatﬁe. Elle
peut étre tran)(ormée en jus, en caﬁﬁ'ture ou en croquettes. Dans ce numéro, nous présentons Jos tccj:-m'ques et
n’ngréa’kﬂis pour la faéﬂc:: tion de Ja fmﬁtum de mangues. Pour le jus et les croquetles, rendez-vous ausx pm.faaines

parutions de Bulletin Agm-ﬂimantar'm du Tehad, Par Mbayj‘lﬂucfgf KOUMARO

TECHNIQUES
* Préparer un sirop avec 1kg de sucre et 250 g d'eau, le porter

& ebulition avant d'ajouter les tranches de mangues épluchées;
Cuire & feu doux jusqu'a concentration ( 65° Bx);

Ajouter la pectine mélangée au reste du sucre et du jus de
citron ( les pépins de citron peuvent étre cuits enroulés dans un
tissu propre );

* Arréter la cuisson lorsque la confiture, a une certaine
concentration (67° Bx) devient dorée,

* Conditionner & chaud le produit dans des bocaux et refroidir
rapidement.

INGREDIENTS

* 1 kg de mangues épluchées
*  1/4 de litre d'eau

* 1,200 kg de sucre . .
* 5 g de pectine ( pépins de citron ) | *
*  Jus de citron

N.B.: La pectine est une substance qui permei & la confiture de se prendre en masse.



Bulletin Agro-Alimentaire du Tchad N° 001 du 23/04/97 - Page 7 m———

Al-Firdos

UN BISCUIT FABRIQUE AVEC DES INGREDIENTS LOCAUX

Jeune et dynamique entrepreneur,
Monsieur Khalil DJALAL est
aujoud'hui & la téte d'un groupe
de  plusieurs  sociétés. La
Biscuiterie AL-FIRDOS en est un
élément. Dans ce numéro, il nous
présente sa société et donne son
avis sur U'avenir =~ de
I'Agro-alimentaire au Tchad.

Ehalil DJALAL,

nous présenter

Monsieur
pouvez-vous votre
saciété?

Khalil DJALAL: AL-FIRDOS
veut dire "Jardin d'EDEN" ou
Paradis. Cest Ile nom
commercial. Le nom de la
société mére, c'est I'Entreprise
Industrielle des Produits
Alimentaires.

AL-FIRDOS est une biscuiterie
et n'est qu'une partie de ce que
nous envisageons faire dans le
secteur agro-alimentaire au
Tchad.

Queﬂe est la part des pmd'u:"is Jocaux
qui entrent dans la composition du
biscuit AL-FIRDOS?

Khalil DJALAL: Nos biscuits
sont fabriqués & base de
produits locaux. Il est hors de
question de faire des biscuits
comme ailleurs. Compte tenu de
notre enclavement si nous
produisions des biscuits a partir
des intrants  entierement
importés, ils renviendraient trés
chers.

Avant, nous utlisions de la
margarine européenne dans
notre production. Mais depuis la
dévaluation, nous  avons
constaté gu'elle nous revenait
trop chére. Nous avons donc
décidé d'utiliser I'huile vegétale
produite par la Cotontchad ou
I'huile d'origine animale
communement appelée "Din
Baggar'. A cela, nous ajoutons
le sucre que nous achetons a la
SONASUT. Vous voyez qu'en
dehors de la farine que nous
importons et ce pour la simple
raison que le Tchad n'en produit

pas encore de bonne qualité,

toutes les autres matiéres
premieres sont produites
localement. Ce qui justifie que
nos produits se vendent 2 000
FCFA le kilogramme alors que
ceux importés codtent 2 000
FCFA les 120g.

Queﬂe est votre capacité de proc;z:dr'on
annuelle?

Khalil DJALAL:Notre production
est de lordre de 100
kilogrammes par jour, soit 36
tonnes par an. |l faut reconnattre
que cela ne représente que 30 &
40% de nos capacités réelles.
Mais c'est en fonction de la
demande qui est elle-méme liée
au pouvoir dachat des
consommateurs. Il y a lieu de
penser en termes d'extension du
marché. C'est pourquoi a partir
de 1998, une unité sera installée
a4 Moundou et une autre a Sarh
un peu plus tard.

Depuis quanc{ votre entreprise a-t-elle
été installée?

Khalil DJALAL: Elle a été
installee en 1993 mais le
demarrage effectif a eu lieu en
1994.

Quef est o nombre d\ emp;agés de
AL-FIRDOS?

Khalil DJAJAL: La biscuiterie
emploie en moyenne dix
personnes en permanence.

Quand nous avons des
commandes assez importantes
a livrer et surtout quand nous
produisons des farines enrichies
pour enfants, nous tournons
avec gquinze personnes.

Que pensez-vous de lavenir de
l'agro-alimentaire au Tchad?
Khalil DJALAL Le secteur de
I'agro-alimentaire a un avenir
prometteur au Tchad dans la
mesure oll ce pays est appelé a
se développer et que le marché
estencore vierge. N'oublions pas
gue tout développement de
'Homme commence d'abord par
la nourriture et 'nabillement.

Pensez-vous qu'il est facile pour un
Tehadien de cvéer une PME/PMI
surtout Jarrs f'agraha;:'mental're?

Khalil DJALAL. En fait, rien
n'est facile dans la vie, que ce
soit pour un Tchadien cu pour un
autre. Peu importe si c'est au
Tchad ou ailleurs, le secteur
privée est ftrés  difficile.
Généralement, de l'extérieur, I'on
pense que c'est facile. Parce
gu'on ne voit que les rares
personnes qui ont reussi mais on
perd de vue les milliers de celles
gui ont aussi essayé mais n'ont
malheuresusement pas abouti.
Dans tous les cas, pour moi,
c'est la régle du jeu. Que ce soit
aux USA, en Europe ou en
Afrique, c'est pareil. Les societés
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AL-FIRDOS suite...

se créeent par centaines et par
milliers mais beaucoup d'entre
elles disparaissent. C'est la loi de
la nature. Il en est de méme pour
le secteur privée. Peut-étre
devrais-je dire qu'au Tchad la
situation est plus difficile. C'est
indéniable. MNous avons les
difficultés d'ordre administratif,
financier, etc.. Jusqu'a présent,
malgre les efforts qui sont faits, il
y a encore des obstacles reels
qui susbsistent dans le secteur
prive. C'est plus difficile ici
qu'ailleurs, c'est vrai, mais c'est
gussi facile. Au Tchad, tout est
encore vierge. Et cela est un
avantage important qu'il ne faut
pas perdre de vue. Dans toutes
actions, il convient de savoir qu'il
"y a des avantages et des
inconvénients.

J'invite les Tchadiens intéressés
par ce secteur & minimiser les
obstacles et ne privilégier que les
avantages. Les affaires, ce n'est
jamais gagné d'avance. Mais
avec le courage et la tenacité,
cela ira. Il ne sert a rien de
copier "bétement” ce que font les
autres. C'est courant :dés qu'cn
voit quelqu'un qui a réussi dans
un domaine, on veut faire
comme lui. C'est 1a verser dans
les solutions de facilité. A mon
avis, il faut croire en soi et en ce
qu'on envisage de faire, bien le
marir avant de monter et réaliser
son propre projet. La, quand on y
arrive, on est sOr daller plus
loin; mais en matiére de plagiat,
il y a toujours un piége. Parce
gu'on n'aura jamais toutes les
ficelles de ce qu'on copie.

Qusﬁas sont les ar.iﬁ;‘mfﬂs que vous

rencontrez wvous méme Jans votre

mtmp_n'sg?
Khalil DJALAL: La difficulté

majeure que je renconire dans
ma biscuiterie est |'étroitesse du
marché. C'est la seule véritable
difficulté de I'heure. Il y a certes
le probléme d'énergie qui se
pose avec notre société
nationale de distribution d'eau et
d'électricite mais ce n'est pas un
insurmontable obstacle. Il aurait
été mieux si |'électricité codtait
moins cher. Dans tous les cas, si
les Tchadiens pouvaient avoir un
pouvoir d'achat plus éleve
qu'aujourd'hui, je pense que les
choses iraient beaucoup mieux.
Le secteur privé en gagnerait et
se développerait. Ce serait un
plus pour tout le monde et aussi
pour I'Etat.

Pourquoi avoir choisi la biscuiterie ot
non un autre proJuit?

Khalil DJALAL:En vérité, j'avais
pensé a plusieurs produits,
notamment les produits laitiers,
les confitures et jus de mangues,
les concentrés de tomates, etc.
Plusieurs produits ont été passé
en revue mais les études ont
revélé que le biscuit, c'est le
moindre risque.

Beaucoup de gens pensent par
exemple gu'il y a suffisamment
de fruits au Tchad et que la
fabrication de jus serait facile.
Mais songe-t-on seulement au
temps pendant lequel les
mangues sont disponibles? Un,
a la rigueur deux mois et demi
dans 'année. Il en va de méme
des tomates. Or, en matiére
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d'industrie, et surtout pour les
produits périssables comme les
fruits et les legumes, il ne suffit
pas de créer une usine de
transformation. Il faut au
préalable une usine qui puisse
recupérer, traiter et conditionner
toute la production de l'année
afin qu'elle puisse étre
transformée plus tard. Et alors, si
moi seul je me permets de créer
une unité de transformation de
mangues, de tomates ou autres
fruits, sans un relais dans les
domaines ci-haut énumeres, je
cours un risque certain de fermer
avant longtemps. Parce que je
ne fonctionnerais que deux mois
dans l'année. Et le reste du
temps, que ferais-je? Comment
supporterais-je mes charges?
Cela merite une étude plus
approfondie qui ne peut se faire
a la legere. C'est pourquoi, j'ai
choisi de fabriquer des biscuits.
C'est & mon avis un moindre
risque.

Propos recueillis par
NEATOBEYE Le-Nasseguen'gar
ot Alain GOLDOUM,
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