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EDITORIAL

L'Etat doit simpliquer L a tomate

"Bien se nourrir", "bien se vétir", "bien se loger", "bien se
soigner”... Ce sont la des slogans et projets de société qu'on
rencontre souvent dans la vie sociale, économique et poli-
tique d'un Etat moderne. Parce qu'ils conditionnent le
développement de toute société qui organise des réflexions
adaptées aux questions de survie. Mais dans l'ordre des
priorités, "bien se nourrir” se place au premier plan, parce
qu'il conditionne la vie, les autres ne font qu'en découler. A
juste titre, ne dit-on pas que "ventre creux n'a point
d'oreilles?"
Un peuple qui s'affame, tombe toujours malade, et, com-
promet par la, toute recherche de solutions aux problémes
de développement qui s'imposent 4 lui. Pour cela, il a, d'em-
blée, opté pour un suicide collectif, donc doit s'effacer.
Le développement durable, ce grand programme qui s'offre
actuellement & I'humanité, doit présupposer, pour la com-
munauté nationale, un investissement humain, matériel et
financier d'envergure dans les secteurs prioritaires dont
I'agroalimentaire. Et, c'est le roéle de I'Etat d'encadrer et
d'approfondir les initiatives agroalimentaires ou de les gar-
nir des techniques stratégiques. Des ressources maximums
doivent, a cet effet, étre mobilisées pour un accroissement
considérable en quantité et en qualité de nos ressources
alimentaires.
Clest de cette maniére, et 4 ce prix seulement. que 1'Etat
donnera une certaine légitimité a toutes ces institutions en
charge de l'agroalimentaire, qui doivent normalement
assurer au peuple tchadien sa dignité, en tant que peuple
libre. A cet effet, il faudrait matérialiser la politique de 1'au-
tosuffisance par des actes concrets en faveur des opérateurs
du secteur agroalimentaire et développer des stratégies qui
incitent & la consommation de nos produits locaux.
De la production a la consommation, en passant par la
transformation, la conservation et la commercialisation de
nos produits agroalimentaires. I'Etat doit pratiquer une poli-
tique de développement intégré de 'agroalimentaire. Il doit,
de la méme maniére, promouvoir un cadre législatif, fiscal
ou douanier incitatif pour tous les opérateurs du secteur
agroalimentaire. Car tout l'avenir du pays en dépend. Nous
devons y réfléchir
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8 édition de la FIARA

Pour la troisieéme fois, et sur invitation
du CTA, 'ATOSA a pris part & la Foire
Internationale de I'Agriculture et des
Ressources Animales (FIARA), dont
la 8&me édition s'est tenue 4 Dakar, du
24 janvier au ler février 2007. Ce ren-
dez-vous annuel du monde rural séné-
galais et de la sous région résulte de
I'heureuse initiative conjointe de trois
organisations : le CNCR (Conseil
National de Concertation des Ruraux),
I"ASPRODEB(Association
Sénégalaise pour la Promotion du
Développement &4 la Base) et de
ROPPA (Réseau des Organisations
Paysannes et des Producteurs
Agricoles de I'Afrique de 1'Ouest).
Pendant la préparation de cette Foire,
ATOSA aeu a améliorer, la qualité des
étiquettes et des emballages des pro-
duits destinés a étre exposés, a condi-
tionner les produits et élaborer des
fiches pour chaque produit. Deux
nutritionnistes ont pris part a ces
travaux.

Durant tout le déroulement de la
FIARA, trois réunions ont regroupé le
CTA et ses partenaires. pour, entre
autres, faire la revue des projets et
examiner " organisation de la Foire qui
doit servir d'exemple pour les foires
nationales futures. Plusieurs exposés
ont ponctué la FIARA. Ils portent sur :
- la commercialisation et l'accés au
marché européen ;

- les innovations paysannes en matiére
de commercialisation et :

- la réflexion sur les voies et moyens
d'atteindre l'autosuffisance alimentaire
en riz a l'horizon 2012, a I'exemple de
la vallée de Ziguinchor et d'autres
régions du Sénégal.

Rappelons que la FIARA 2007 a été
placée sous le theme de la probléma-
tique de I'emballage.

Pour les expositions, il est 4 noter que
les produits tchadiens 4 base de la
viande, de lait (fromage a patte tressée)
et les produits séchés, comme la
mangue et la tomate, sont (rés bien
appréciés du public sénégalais.

(suite en page 7)
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Courriers des Lecteurs

Chers lecteurs, cette rubrigue vous est réservée. La rédaction du BAA attend vos
réactions. Vos suggestions et contributions, en rapport avec ses rubriques sur les

produits agroalimentaires transformés localement seront les bienvenues. Vos cour-

riers sont recus e-mail : procelos.ichad @intnet.id / koudjalm @ yahoo.fr ou au si¢ge
de I'ATOSA, sis a l'immeuble de l'ex Coopec de Chagoua, sur la Voie de

Contournement.

Recettes Culinaires

Par Sylvie BOWEN
Poulet a la sauce tomate
UN PLAT POUR 8 PERSONNES

Ingrédients
- 02 gros poulets;
- 15 tomates moyennes;
- 02 gros oignons:
- 03 gousses d'ail;
- 01 bougquet de persil, céleri et de
ciboulette;
- 01 verre d'huile d'arachide:
- Du sel.

Préparation

Découper les poulets en 16 morceaux, les
laver avec de I'eau tiede et laisser égout-
ter dans une passoire.

Nettoyer les oignons et les découper en
fines tranches.

Eplucher I'ail et laver le persil, le céleri,
la ciboulette et les écraser tous ensemble.

Laver les tomates et les découper en dés.

Mettre dans une marmite les morceaux
de poulets, les oignons, les condiments.
Ecraser les tomates, sel et y ajouter le
verre d'huile. Couvrir et mettre la mar-
mite au feu, en prenant le soin de faire
revenir de temps en temps le contenu &
l'aide d'une louche. Au bout de 30mn,
ajouter a votre cuisson un litre et demi
d'eau. et si vous trouvez nécessaire, du
sel. Puis laisser encore cuire & feu doux
pendant 20mn.

Votre sauce est préte. et vous pouvez
l'accompagner avec de la boule de
manioc, du riz. des pates alimentaires,
de la patate ou du pain.

Tomates farcies au poisson

UN PLAT POUR 10 PERSONNES

Ingrédients

- 01 gros poisson capitaine:

- 02 oignons moyens;

- 04 gousses d'ail moyen;

- 10 grosses tomates mures;

- 01 morceau de gingembre (rais;

- 02 citrons;

- 01 bouquet de ciboulette, persil

et céleri;

- 01 branche de thym;

- 02 pincées de poivre blanc écrasé;

- Du sel.
Préparation
Enlever les filets de poisson et laver
soigneusement. les découper en dés et
mettre de coté dans une assiette propre.
Eplucher les oignons, I'ail, le gingembre,
laver votre bouquet et écraser le tout.
Presser dans une grande casserole le jus
des deux citrons, y effeuiller le thym,

ajouter les deux pincées de poivre blanc
et les condiments écrasés avant, saler i
votre golt puis mettre les filets de pois-
son que vous avez découpés au préa-
lable. Mélanger le tout et laisser macé-
rer votre farce pendant trente minutes.
Entre-temps, laver proprement les
tomates. Ensuite, faire une petite ouver-
ture au dessus de chaque tomate pour les
évider. A présent, remplir chaque
tomate de la farce de poisson et les met-
tre & cuire cinq minutes avec un demi
verre d'eau dans une marmite.

Et, pour finir, chauffer un peu dhuile
dans une poéle et faire revenir les
tomates farcies une a une, puis disposer
les dans un plat. Voila, votre repas est
prét, et vous pouvez l'accompagner avec
du riz, des pites alimentaires, du cous-
cous ou du pain.

N.B : Servir a chaud
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AGENDA

nationales (francais, arabe et sara) par une
radio privée au cours de ce trimestre. Y seront
conviés les décideurs politiques, les promo-
teurs de PME/PMI, les institutions d'appui. les
organisations des consommateurs. ..

[.a réalisation d’un film
documentaire

Il s'agira de présenter, par cette activité,
I'ATOSA, les principales productions agro ali-
mentaires locales et les produits qui en sont
issus, leur impact sur le développement
économique et la balance de paiement. Sa dif-
fusion se fera courant 2007 sur la TVT et des
copies seront ensuite faites et mises a la dispo-

sition de toute personne intéressée.

Outre le présent numéro du Bulletin d'information
agroalimentaire, I'ATOSA inscrit dans son agenda
du deuxieme trimestre 2007, plusieurs activités,

notamment :

L organisation de Journées
portes ouvertes

Ces Journées portes ouvertes sur les produits des membres
de I'ATOSA prévues pour le second trimestre de 1’an 2007
seront suivies d'une Exposition vente au Centre agri-bus-
ness. Par la méme occasion, quelques manifestations
auront lieu, notamment la dégustation des produits agroali-
mentaires. I'organisation des jeux concours de la meilleure
connaissance des produits transformés au profit des
invités/consommateurs. la vente promotionnelle et la réali-
sation de films. Le Centre est situé dans les locaux de l'ex
immeuble de la Coopec de Chagoua, sur la voie de
Contournement.

La production et diffusion

des émissions
L'une des 10 émissions d'information et de sensibilisation
sur le theme général: " Les produits agroalimentaires locaux
transformés

cquels défis 7", sera réalisée en langues
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et diverses autres
activités

Il y aura la mise en place de trois nouveaux
relais régionaux 4 Mongo, Bol et Mao, la création d'une
base de données des opérateurs du sécteur agro alimentaire,
les conférences débats. Le tout couronné par une foire expo-
sition sur les produits agro-alimentaires transformés et le
forum national d’échanges du 26 novembre au 4 décembre
2007.

Les autres activités quotidiennes sont relatives a I'animation
du Centre Agri Business (bureau et boutique de I'ATOSA).

Bulletin Agroalimentaire
(ATOSA)
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Association Tchadienne des Opérateurs
du Secteur Agroalimentaire (ATOSA)
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DOSSIER

LA TOMATE

La tomate, tout comme l'amarante, l'aubergine, la baselle, le choux vert, le gombo,

le niébé, la laitue, l'oignon, le piment, le poireau, le poivron, le voandzou...,

fait partie des plantes dites [égumieres.

| s'agit des plantes qui réagissent de

maniere particuliere aux conditions

locales de température et d'insolation.
Par ailleurs, elles sont trés exigeantes au
regard des caractéres chimiques et
physiques des sols ol elles sont plantées.
Ces sols doivent étre riches en matiéres
organiques et bien drainés. En période
seche et fraiche, les légumes nécessitent
une irrigation. Sous climat tropical et équa-
torial, elles sont faciles dans les zones
d'altitude plus fraiches. Dans la culture des
légumes, des principes sont & respecter. I
faut, en effet :

- Choisir un terrain prés d'un centre de
consommation. fertile, facile & aménager
pour le planage et la clbture et irrigable;

- Etablir un plan de culture en fonction
des débouchés et des spéculations;

- Organiser I'approvisionnement régulier
en semences;

- Préparer soigneusement le sol :

- dessouchement, défoncage, ameublement
superficiel soigné, fumure de fond;

- Aménager les planches de culture et
pépiniéres selon la topographie et les vents
(brise-vent);

- Pour les espéces repiquées, désinfecter
le sol des pépiniéres.
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L'utilisation des godets remplis de terre
désinfectée est une bonne technique mais
La confection des mottes
pressées réunit les avantages des godets, et

onéreuse.

est d'un prix de revient raisonnable, mais
mottes sont difficiles & maintenir
humides dans les régions  climat trés sec;

ces

- Prévoir les lieux de manutention et de
stockage des pesticides, des engrais et du
matériel;

- Préparer les planches en vue du semis
ou de la plantation (émottage, ratissage);

- Veiller aux facons d'entretenir.
Pour le choix des semences de légumes, il
faut privilégier certains critéres généraux
de qualité, notamment la faculté germina-
tive. I'énergie germinative. le coefficient
de pureté variétale, la pureté scientifique,
la valeur culturale, 1'état sanitaire des
graines, la longévité. ..
En ce qui concerne la tomate, nous savons
que le litre de graines pése 300 g; dans un
gramme, on dénombre 300 a 400 graines.
La longévité des semences de tomate est
estimée a 4 ans. La germination nécessite
4 4 6 jours pour une profondeur de semis
de 6 & 12mm. Le cycle est de 110 a 160
jours. Le poids de semence est de 3 a 5
g/are et le rendement se situe entre 60 a
300 kg/are.
De son nom scientifique lycopersicum
esculentum, la tomate est une plante origi-
naire d'Amérique du Sud. Son aire d'accli-
matation s'étend sur I'ensemble de la zone
intertropicale, mais sa culture peut étre
rendue difficile par le parasitisme intense
de saison humide en zone équatoriale ou
les fortes chaleurs des régions sahéliennes.
Ses températures optimales se situent entre
134 20°C la nuit et 20° 2 27°C le jour. Au
moment de la floraison, un écart de 6 a
7°C entre le jour et la nuit est nécessaire.

Les maladies et ennemis de la tomate et les traitements correspondants sont:

Ennemis et maladies

Traitements

Larve mineuse et chenilles

Mevinphos tous les 6 & 8 jours

Acariens Dicofol puis chinométhionate
avant la récolte
Nématodes Variétés résistantes

Fonte de semis

Thirame

Fusarium

Variétés résistantes

Mildiou, Cladosporiose, alternariose

Manébe-produits cupriques

Nécrose apicale (Blossom end Rot)

Eviter les a-coup d'irrigations

Bactériose due a pseudomonas solonacearum

Variétés résistantes
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DOSSIER

LA TOMATE

PRESENTE DANS TOUS LES PLATS

Au Tchad,
comme dans
fous les autres
pays sahéliens,
la tomate,
produite dans
fouies

les régions,

est 1res

CONSONNeée

par
les populations

uste aprés la sai-

son des pluies,

les paysans des

grandes villes et des banlieues,
pour arrondir leurs revenus issus des
activités agricoles, se lancent dans des
productions maraichéres, au rang
desquelles figure en bonne place la
production de la tomate. On aménage
des planches, recherche des semences,
organise la production. Généralement,
la tomate est produite en association
avec d'autres plantes légumiéres, tels
que la salade, le chou, les carottes, les
aubergines...

Dans un jardin, appartenant & un seul
producteur, un certain nombre de
planches sont réservées a chaque
légume. Ces genres de jardins sont
entretenus, par exemple, aussi bien a
N'Djaména que dans des zones
périphériques. en bordure des fleuves
Chari et Logone et des marécages.

Et, en période de récoltes, les marchés
de N'Djaména sont inondés des tomates

produites sur place, mais aussi en
provenance de Koundoul, Mailao,
Mandélia...Ces tomates se vendent
trés bien, faisant le bonheur des pro-
ducteurs et des vendeuses, mais non
des consommateurs, car le prix ne
cesse de grimper tout au long de l'an-
née.

Si la tomate entre dans la préparation
de toutes les sauces et accompagne les
salades, concombre comme entrées, il
faut dire qu'en dépit de cette forte con-
sommation, elle n'échappe pas au
phénomene commun & l'ensemble des
pays africains: celui de la conservation.
Il faut a tout prix chercher a remédier a
ce probléme de conservation, car toute
la production ne se vend pas sur place.
Pour cela. il est donc important pour
I'Etat et les producteurs d'explorer
d'autres voies de transformation du
produit, afin de le conserver plus
longtemps, tout en augmentant sa valeur
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le seul

ajoutée. Sinon, jusque-la,
moyen de conservation de la tomate
reste le séchage, qui, pour la plupart du
temps, reste encore traditionnel. La
tomate, découpée en tranches. est
exposée au soleil, et, a méme le sol ou
sur la natte. Ce qui fait que le produit
perd une grande partie de ses nutri-
ments pendant le séchage.
Récemment, ce n'est que grace a l'en-
cadrement d'ONG de développement
que des femmes de certains groupe-
ments et associations sont dotées des
séchoirs solaires. Toutefois, le niveau
actuel de production des tomates
nécessite qu'une réflexion approfondie
soit enclenchée pour arriver a maitriser
la méthode de sa transformation et de
sa conservation. Sans cela, nous allons
continuer & perdre une grande partie de
la production. Avant d'en arriver la,
continuons & consommer nos tomates
fraiches.
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(qui ont entrainé la création des cellules
économigues de conseil en gestion) aux
structures de formation des entrepre-
neurs (en matiére de gestion commer-
ciale...) en passant par le développement
des cellules commerciales (mise a la dis-
position de certaines entités d'agents
commerciaiy)”, confie Patrick Bidilou.
En matiere de programme. le FER
répond aux besoins logistiques des entre-
preneurs qui s'installent a leur domicile,
en leur offrant des locaux et bureaux
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Dans le cadre de ces protocoles, le FER
travaille principalement en ce moment
sur 2 projets: Actipole Développement et
Crédit Solidaire. Actipole
Développement constitue en [ail la pre-
miere pépinicre d'entreprise au Tchad.
Les activités y afférentes sont la fourni-
ture des bureaux avec des équipements
nécessaires au profit des jeunes entrepre-
neurs el leur encadrement en matiére de
gestion commerciale.

suffisance alimentaire”, confie le fonda-
teur du FER. Palrick Bidilou pense que
c'est un pas en avant avec la création du
ministere de la Solidarité. "Muais il fuut
aller au-dela, en intégrant d'emblée l'a-
groalimentaire dans les projets de
développement: en créant des micro
industries de transformation, de conser-
vation et de distribution. Il faut a tout
prix rendre les acteurs agroalimentaires
autonomes".

Frank Ka-Ngahyguim
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