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Pour Quelle Forme d'Industrialisation ?
En Occident, c'est le développement agricole qui a engendré |
développement indusiriel; il a non seulement permis de nourri
I'dlan démographigue du 18éme siécle, mais aussi de dégager e
surplus immédiats, investis dans l'industrie naissante. Dans certain
pays du tiers monde, il a été quelque fois difficile de suivre cett
logique. Réné DUMONT a é1é contesté en son temps par de
extrémistes africains lorsqu'il disait que " I'Afrique Noire est ma
partie”. lls ont sembié lui dire qu'il ne voyair les choses que d'e
hawt, L'histoire a fini par lui donner raison. Puisque nous somme.
mal parfis el que nous ne sommes pas encore arrivés, nous
pouvens towjours changer d'itinéraire sans nous voir condamnés!S
Findustrialisation pewt naitre et se développer avec el par |
truchement de la “délocalisation” , elle peut aussi se fonder sur |
logigue de la transformation sur place des produits de base el cec
pour deux raisons toutes simples 'la valorisation des ressource
lacales et l'aceroissement du potentiel économigue des paw
tropicawx. Une troisiéme raison el toute fondamentale, mais souven
oubliée est l'industrialisation gqui répond a la satisfaction des
oesoins locawx. Besoins certes liés au développement des villes, aux
consiructions publiqgues, auwx infrastructures, mais besoins surtoud
de l'agriculture dans la mesure ol la payvsannerie sera alors
capable d'exprimer et de satisfaire les siens grdce aux ressources
qui lui proviendront de ses propres ventes. C'est cette dynamigue
qu'il faut favoriser car elle correspond & un authentigue
développement, sans écarteler les sociétés dans un dualisme
aliénant, entre un secteur moderne " a l'occidentale” et les vastes
zones traditionnelles en inexorable perte de vitesse. Au Tchad aussi,
nous devons considérer l'agriculture comme le moteur de notre
développement. Elle doit étre plus qu'un secteur économigue, ung
nevire de notre société, un systéme d'organisation de l'effort sacial.
Une place particuliére doit lui étre reservée autant que deg
conditions particuliéres de développement Une nette corrélation
doit étre établie entre la croissance de la production agricole et Id
croissance de la population rurale car les villes auront déjd
beaucoup de peines @ absorber leur propre croissance
démographigue. Nous ne pourrons inventer un équilibre & notre
mesure que Si nous conduisons conjointemen! croissance de
production  agricole, croissance de  population rurale e
organisation urbaine, c'est-a-dire, si nous assurons une véritable
industrialisation décentralisée. Cela requiert de tous une réflexion
el des actions dvnamiques, si nous ne vouwlons nous laisser
surprendre par le temps.

#La Rédaction
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LE SOJA

Une Mine De Protéines Pour Les Moins Fortunés

De la famille des fabaccac communément appelées égumineuses, le
Soja est une plante herbacée. De son nom scientifique Glycine max ou
Glycine Soja, le Soja est de taille variant entre 0,2 et Imétre selon la
variété ( précoce ou tardive), il ressemble au haricot. Trés riche en
protéine et bien d'autres vitamines, il est tout indiqué pour jouer un réle
important dans la recherche des solutions aux nombreux et épineux
probiémes de déséquilibres nutritionnels, en particulier protéiques qui se
posent avec tant d'acuité dans les pays de 'hémisphére sud on il pewut
valablement remplacer la viande, les oeufs ou le lait dans I'alimentation
des populations q revenus moyens ou faibles. Pour vous accompagner
sur la voie de son utilisation, Le bulletin Agro-Alimentaire du Tchad
vous propese un dossier complet sur cette plante d'avenir.

Connu, cultivé et consommé depuis des millénaires en Asie, le Soja
a atteint I'Europe, I'Amérique du Nord et du Sud vers le 1Béms
siécle. Sur ces deux continents, il a tout d'abord commence 2 servir
pour I'alimentation du bétail avant d'entrer dans l'alimentation des

NEATOBEYE Le-Nasseguen'gar

hommes.

Aujourd'hui, la production mondiale du Soja avoisine les 100 mille
tonnes par an et il a cessé d'étre une culture de prestige ou ce
subsistance pour jouer dans certains pays un reel role économigus.
Le continent africain est le dernier 2 embrasser la culture du Seia.
Le mariage avec ce produit s'est opéré en commengant par les
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pays anglophones.
Au Tchad l'on situe- son introduction
vers les années 1974, C'étaitd'abord au
Moven chari puis dans les deux logones
et la Tandjile ol les Centres de
Formation Professionnelle Agricole y ont
initié les stagiaires. Mais on doit avouer
gue c'est resté trés longtemps au stade
plutét expérimental. Aujourd’hui, il est
cultivé dans la presque totalité des cing
préfectures du sud ainsi que dans
certaines parties du Chari Baguirmi.
De plus en plus, les habitants des
régions précitées produisent le soja et
commencent a en faire une utilisation
plus étendue. Ainsi, plusieurs
groupements villageois en font une de
leurs cultures de base et, de par les
transformations faites des grains de
soja, tirent de revenus de plus en plus
substanciels. C'est le cas pour I'Union
des Groupements Feminins de Kelo
qui, sous l'impulsion de I'Antenne de
I'UNICEF, a vulgarisé la culture du soja
et transformé les grains en plus d'une
douzaine de mets. Cela rapporte de
revenus conséquents aux femmes qui
s'y adonnent. Et de lavis de Ia
représentante locale de 'UNICEF dans
la région, le soja contribue de beaucoup
3 la lutte contre un certain nombre de
maladies dont la malnutrition des
enfants.

I Sa Valeur Nutritive l

D'aprés les scientifiques, le soja est
aujourd'hui le végétal cultivé le plus
riche en protéines et en e&léments
minéraux et autres  nutriments
indispensables a la santé de 'Homme.
Le tableau ci-dessous en offre une
imbattable illustration.

Comme on le constate, de par sa
richesse en protéines, le soja peut vala-

blement se substituer & la viande, aux
oeufs et au lait qui font défaut dans
certaines régions.

Ainsi, les grains de soja contiennent-ils
40% de protéines, 28% d'hydrates de
carbone, 20% de graisse, les vitamines
A, B, C, D, E, F, etK, ainsi que des sels
minéraux, du calcium et du phosphore.
Un kilogramme de soja donne les
proportions ci-aprés de protéines,
comparé aux autres produits:

* 40 fois plus que 1 kg de manioc,
* 13 fois plus que 1 | de lait de vache,

*

* B0 fois plus que 1 ceuf de poule.

Culture, cycles
et écologie

Au stade actuel des recherches, |l
apparait qu'lil existe environ 300
variétés. La forme et la couleur des
grains, leur teneur en huile et protéines,
qui varient, sont souvent prises pour
atne dans la classification de ces
variétés du soja.A cela s'ajoutent la
durée du cycle de croissance et leur
sensibilitt &  cerains  facteurs
climatigues telle que la longueur du jour,
efc.

La periode de croissance du soja est
de 75 & 180 jours selon les variétés.
Plante annuelle, le soja a besoin de
suffisamment d'humidité et du soleil.
De la famille des légumineuses, le soja
a une grande capacité de fixer 'azote
de l'air. Ceci, gréce & une association
symbiotique des racines avec une
bactérie ( le Rhizobium japonicum).
Assez peu exigeant, il peut se produire
tant en culture indépendante qu'en
culture associée avec le mafs, le sorgho
ou le riz fluvial. Les distances entre les

VALEUR NUTRITIVE DU SOJA (grains secs)

de 34% a 44 1%
de 16,3% a 22,0%
de 18,9% 8 35,0%
de 3.5% a 5,0%
de 5,8% a 18,3%
de 3.1% a 7.8%

de protéines

de matieres grasses
d'hydrates de carbone
de fibres

d'eau

de minéraux

lignes et les poquets sont grandes ou
petites selon qu'on est en sols riche ou
pauvre. Ainsi, on aura de l'ordre de 5 &
20 cm entre les rangées et de 25 2 90
cm entre les poguets en terre riche
tandis qu'en terre pauvre, ces distances
seraient de 40 cm entre les rangées et
20 cm entre les plants. Cela donne
environ 125 mille pieds a I'hectare pour
les variétés précoces et 85 mille pieds a
I'hectare pour les variétés dites tardives.
Selon gu'il est de forme buissonniére ou
a croissance verticale, la variété estdite
indéterminée ou determinée.

3 fois plus que 1 kg de viande de zébu, De par sa capacité a fixer 'azote de

'air, le soja enrichit le sol et fait profiter
les cultures qui lui succédent. En plus,
les maladies qui lui sont spécifiques
telles que les champignons et les
nématodes ne s'installent pas dans le
sol et donc ne peuvent contaminer les
cultures suivantes.

En général, le soja a les mémes
exigences que le mais ou l'arachide.
Ainsi, on le sémerait de préférence aux
mémes périodes. |l faudra prevoir

environ 70 & 100 kg de sémences pour
un hectare. En le sémant en lignes, on
disposerait de meilleures conditions de

désherbage et de binage.
Fete prage 3
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Quelques Recettes Pour La Consommation Du Soja
Les graines séches du soja peuvent étre utilisées de diverses facons tant dans l'alimentation humaine que dans celle du bétail. Pour ce
JSaire, elles doivent étre réduites en farine cuite ou crue avant d'étre transformées sous d'aussi multiples formes que les boissons, les
aliments solides, I'huile de cuisson, etc. Les principales recettes sont:

La Farine de soja
Il'y a deux maniéres d'obtenir la farine de soja.

Farine crue

@ Nettoyer les grains et les moudre & sec. La farine ainsi
recueillie doit étre conservée dans un récipient sec.

Farine cuite

& Nettoyer les grains, les chauffer dans un poéle sur un feu
doux, les broyer, en vanner les cosses puis les moudre.
La farine ainsi obtenue est conservée dans les mémes
conditions que la farine crue.

Le lait de soja

Ingrédients

* Une quantité de grains de soja;

* Six quantités d'eau:

* Quelques pincées de sel ou de sucre, selon votre godt.
Préparation

1. Nettoyer les grains;

2. Tremper et laisser bouillir le tout pendant 20 mn, dans une
marmite ouverte;

3. Egoutter;

4. Moudre les grains jusqu'a en obtenir une pate molle:

5. Ajouter six mesures d'eau bouillante;

6. Passer le melange dans un tissu de coton ou de
mousseline blanc et propre. Presser le tissu pour en extraire le
lait;

7. Selon le godt, y ajouter soit du sucre, soit du sel. Faire
cuire le lait & une température légérement inférieure au point
d'ébullition et ce, pendant 5 minutes:

8. Laisser refroidir le tout dans un récipient ouvert.

Soupe de légumes au soja

Ingrédients

" Pate de soja, résidu du lait de soja, farine de soja crue ou
cuite;

* Légumes vertes a feuilles;

" Tomates, piments, sel, oignons, huile d'arachides, de palme
ou de soja.

Préparation

1. Broyer les tomates, piments et oignons;

2. Verser le tout dans de I'huile chaude et laisser cuire
pendant 10 minutes;

3. Ajouter la pate de soja, le résidu du lait ou la farine de
soja et un peu d'eau;

4. Preparer les légumes ( couper en morceaux et bouillir) et
ajouter a la soupe;

5. Cuire & feu doux pendant 5 mn;

6. Servir a chaud, avec du riz, du pain ou de la boule (pate)
de mil, de sorgho ou de mais.

Gari de soja
En fait, c'est le gari de manioc qui se mange au résidu du lait
de soja

Préparation

1. Eplucher, laver et raper les tubercules de manioc:

2. Laisser fermenter le manioc rapé pendant 2 ou 3 jours:
3. Tamiser pour en obtenir le résidu:

4. Ajouter 3 mesures de tapioca de manioc pour une mesure
de pate ou de lait de soja. Mélanger le tout;

5. Frire, etaler et laisser refroidir le tout.

Ce plat se sert a froid. Il est reputé riche en glucides et en
lipides.

Beignets de soja

Ingrédients

" Une mesure de farine de soja cuite;
* Une mesure de farine de mais:

* 4 cuillérées & soupe de sucre:

* Une pincée de sel;

* De I'huile pour frire.

Préparation

1. Melanger les différents ingrédients:

2. Ajouter de I'eau et en faire une pate homogéne;

3. Faire des boullettes;

4. frire ces boullettes dans de I'huile trés chaude jusqu'a leur
brunissement total.

Cakes au soja
Ingrédients
* Une mesure de graines de soja;
* Un oeuf;
* trois cuillerées & soupe de farine de manioc cu de mais;
* Deux cuillérées de sel:
* De I'huile & frire.

Préparation

1. Nettoyer les grains de soja;

2. Verser les grains dans I'eau bouillante;

3. Laisser bouillir sans interruption pendant 30 mn:

4. Jetter l'eau et laver les grains dans I'eau propre;;

5. Ecraser les grains;

6. Ajouter un oeuf, du sel et du sucre;

7. Mélanger le tout;

8. Petrir, ajouter la farine de manioc ou de mais ( pour que

les boules ne se cassent pas;

9. frire les boules dans de l'huile trés chaude jusqu'a
l'obtention des boules bien dorées.

L'on peut, selon le godt, utiliser le sel et les oignons 2 la place
du sucre.

N.B.: Cette liste de mets est loin d'étre exhaustive. L'on peut
en obtenir bien d'autres tels le café, les croguettes, les
biscuits, le yaourt, la moutarde ( & la tchadienne), le fromage.
la bouillie, le porridge (potage ), I'huile de soja.

Le soja sert également a |'alimentation du bétail. En effet, les
tourteaux , ces résidus d'huileries contiennent une importante
proportion de protides, de sels minéraux et des vitamines. tous
trés utiles a I'engraissement du bétail.

N.N
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Duile du dossisr Seja

. Pour Une Meilleure Vulgarisation Du Soja En Milieu Rural !

Le Soja, du point de vue de Mile
Dedjoguere LAOKOLE, Ingénieur de
deéveloppement rural, en service a la
Direction de la Recherche en
Technologies Agricoles, est la replique
appropriée au déficit des protéines et
autres effets négatifs de la pauvrete. Si
sz vulgarisation etait convenablement
assurée, ajoute-elle, 'on aurait résolu
bon nombre de problémes nutritionnels
de nos populations des zones rurales.
Mzlheureusement, ceux a qui la mission
z été confiée au début, c'est-a-dire a
lintroduction du soja dans notre pays
dans les années 1974, ne s'y sont
peut-étre pas bien pris, au point ou, un
guart de siecle, le soja n'est toujours
pas bien connu du public. Du moins,
son utilité nutritionnelle, ses modes de
transformations, etc. Aujourd’hui, au
lieu de susciter Il'adhésion des
populations, I'on dirait qu'il continue de
trainer derriére lui tel un boulet [l'idée
selon laquelle il donne le cancer.

Sur ce point, Mlle Dédjoguere reconnait
gu'a l'état cru, le- soja contient des
substances toxiques pour I'homme.
C'est pourquoi, il est conseillé de ne le
consommer qu'a l'etat cuit, quelle que
soit la forme culinaire sous laguelle il
doit étre consommeé. Parce que la
chaleur anéantit cette toxicité.

Eu égard & la mauvaise circulation des
informations le concernant, la demande
de soja. en ce moment n'est
essentiellement qgu'urbaine et cela,

selon Mlle LAOKOLE, est une réelle
déviation de la destination et du réle
gque voulaient lui assigner les péres de
son introduction au Tchad. On n'a pas
pu atteindre l'objectif initial qui &tait
d'apporter a l'alimentation des ruraux

Burcau Conseil des Entreprises
[ du Secteur Agru»Affmentm're d’mis le cadre
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des protéines et des vitamines 2
moindre codt.

Et si le soja colte maintenant si cher
sur le marché, la raison nlest
certainement pas a rechercher ailleurs
que dans le fait qu'il est devenu un
aliment des citadins.

Peut - étre qu'en leur expliquant tout
l'intérét qu'ils auraient a consommer eux
aussi le soja, I'on obtiendrait des ruraux
que non seulement ils en produisent
davantage, mais qu'ils en utilisent
egalement eux-mémes. Cela produirait
un effet induit tant sur le niveau de
production que sur les prix du marché.
Le travail de sensibilisation, depuis le
début, n'a donc pas été fait avec les
régles de l'art.

De par ses qualités nutritionnelles, le
soja présente un intérét réel, non
seulement pour les paysans mais aussi
pour les citadins.

Mais si l'accent doit étre mis sur les
ruraux, c'est parce gu'en réalité, le
besoin est plus urgent dans les
campagnes qu'en ville.
Malheureusement, |a distorsion dans la
sensibilisation a fait que le champ
dinterét se soit ainsi déplacé. Et
aujourd'hui, gu'on ne s'étonne pas. C'est
en ville que le soja est le plus utilise. Il
faut donc agir au plus vite pour le
corriger.

Au cours d'une session de formation, a
ajouté Mlle LAOKOLE, un respectable
monsieur a exposé l'expérience qu'il a
faite du soja. Selon lui, sa famille utilisait
habituellement 2 sacs de 100 kg de mil
par mois. Mais lorsqu'il a imposé
I'association de la farine de mil & la
farine de soja, ils en sont arrivés a
consommer 2 sacs de mil et 1 sac de

Tél.: (235) 5330 14
Fax: (235) 52 14 08

soja tous les 2 mois, au lieu de 4 sacs
de mil auparavant, soit 1 sac de mil plus
1/2 sac de soja par mois. Cette
experience peut étre invariablement
tentée par un citadin que par un paysan.
Le soja est aussi économiguement
exploitable, comparé au niébé. Par ce
gue sa conservation pose moins de
problémes du fait gu'il est moins attaqué
par les insectes que son cousin le
niebé. Puisqu'il se conserve mieux, de
méme il peut aussi facilement faire
l'objet d'exportation si nos besoins
internes étaient déja satisfaits.
La seule vraie difficulté au Tchad, est
d'abord au niveau de sa valorisation.
Par ailleurs, la formation et Ia
sensibilisation dont les gens ont
généralement bénéficié, c'est pour sa
transformation en des mets plus
consommeés en milieu urbain qu'en
campagne. C'est le cas des gateaux, du
fromage de soja, etc. obtenus a partir
de la farine et du lait de soja. La
préparation de ces mets demande
beaucoup d'ingrédients que souvent
seuls les citadins peuvent se permettre.
Les paysans eux, ne pouvant pas
disposer de tous les ingrédients requis
pour la préparation des divers mets.
L'on aurait d leur apprendre a l'utiliser
dans la préparation des mets
traditionnels comme le font nos voisins
Camerounais. La-bas, il y a un projet de
promotion du soja qui s'y emploie
conséquemment. C'est ainsi que le soja
est introduit dans presque tous les
mets locaux. Par exemple, dans la
préparation du "Ndéle", au lieu dYy
ajouter la pate d'arachide, ils utilisent le
soja. Cela a intégré le soja dans les
habitudes alimentaires des locaux. Ici
aussi, nous aurions di apprendre aux
consommateurs gque le soja peut étre
consommeé associé a plusieurs autres
aliments de chez nous. On peut bien en
obtenir le "Kanda", le "Kossel", la
moutarde ou le "Ndi", etc.
Depuis deux ans, Mile LAOKOLE etun
certain nombre de ses camarades de |a
Coopérative de Valorisation des
Produits Locaux ( CVPL) s'attélent & la
réflexion sur la question. Mais leurs
actions sont encore limitées. Ce qu'il
faut, c'est la mise en place d'un projet &
part entiére, chargé de promouvoir
l'utilisation du soja a tarvers les diverses
recettes culinaires nationales et/ou.
traditionnelles. A cette tache, Iapport de
tous est le bienvenu.

BAU - NADJI
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Nos Lecteurs Ecrivent

Des Routes, Des Rails Et Des Lignes Téléphoniques
Pour Développer Le Tchad!(®

Dans sa deuxiéme publication datée du
15 Mai 1997, le Bulletin
Agro-Alimentaire dont je salue au
passage la naissance titrait "STEE: Pas
de développement sans énergie". Ceci
m'inspire une réflexion que jaimerais
partager avec vos lecteurs.

En Afrique et plus particulierement au
Tchad, le probleme de I'énergie se pose
avec acuité. Bien que notre continent
dispose de ressources énergétiques
egnormes ( Uranium pour ['énergie
nucléaire ou chutes d'eau puissantes
pour I'énergie hydroélectrique), celles-ci
sont pour une raison ou pour une autre
mal exploitées et/ou mal reparties. Nous
n'allons pas nous attarder sur les
causes de cefte defaillance qui releve
certainement d'autres spheres. Au
Tchad, lorsque l'on sait le rle que
devrait jouer I'énergie dans le faible tissu
industriel dont nous disposons et au
regard de la carence energetique, on ne
peut que se plaindre. Mais la pire des
choses serait, sans doute, de penser
que le seul mal dont souffre notre
economie exsangue estdd & l'électricité!
Comme l'ane des Fables de la
fontaine, il est aujourdhui facile de
pointer du doigt notre Societé d'Eau et

d'Electricité qui n'est malheureusement
pas moins fautive.

En général, le développement d'un
pays comme le ndtre semble autant
tributaire - sinon plus - des
infrastructures de communication que
de l'énergie. Il semble donc injustice
pourunbulletin agro-alimentaire sérieux
comme se veut le votre de traiter du
developpement sans évoquer le crucial
probléme des communications. En
effet, aujourd'hui dans notre pays, des
régions entiéres demeurent enclavées.
Il'y a frequemment surproduction d'un
coté et pénurie de l'autre. Faute de
voies de communication décentes, les
mangues, en saisons de récoltes,
pourrissent a Sarh, Doba ou Moundou,
alors qu'l mangue de fruits a Afi,
Abéché ou Mao (sic!). Le béré bére,
dans la Salamat est jetté en pature
tandis gue la disette sévit dans le
kanem ou le Guéra. Cette situation on
ne peut plus paradoxale et méme
ridicule a la veille du 3éme millénaire
est la principale cause d'un secteur
agro-alimentaire  aux abois. Le
développement, a notre avis, passe
aussi mais surtout par celui des voies
de communications ( rails, routes,

/

telephones, etc.). Ne dit-on pas que laol
passe Ia route, passe le

développement?
ATOMINI Frédéric

B.P.: 4227 - N'Djaména

Note De La Rédaction:

Nous remergions vivement notre lecteur
ATOMINI Frédéric pour sa réaction,
laguelle réaction s'accorde du reste bien
avec notre analyse dans la mesure oU il
reconnait que I'énergie reste le nerf du
développement. Notre lecteur regrette
comme nous que [‘électricité est au
Tchad un produit de luxe. Ensemble,
nous deplorons aussi que les denrées
de premiere nécessité qui sont
abondamment produites dans certaines
regions du pays manquent cruellement
dans d'autres, simplement par manque
de voies de communication. En somme,
entre nos deux analyses, il y a plus de
points de convergence que de
divergence. Méme si on doit tout de
méme relever 4 |'attention que, la STEE,
au Tchad, ne mérite pas, et alors pas du
tout le monbpole dont elle se prévaut
injustement. Parce qu'elle n'a pas
aujourd'hui les moyens de I'honorer.

(1) Le titre est de la Rédaction.
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Nos Lecteurs Ecrivent

Des Routes, Des Rails Et Des Lignes Téléphoniques-
Pour Développer Le Tchad!®

Dans sa deuxiéme publication datée du
15 Mai 1997, le Bulletin
Agro-Alimentaire dont je salue au
passage la naissance titrait "STEE: Pas
de développement sans énergie". Ceci
m'inspire une réflexion que j'aimerais
partager avec vos lecteurs.

En Afrique et plus particulierement au
Tchad, le probléme de I'énergie se pose
avec acuité. Bien que notre continent
dispose de ressources énergétiques
énormes ( Uranium pour ['énergie
nucléaire ou chutes d'eau puissantes
pour I'énergie hydroelectrique), celles-ci
sont pour une raisocn ou pour une autre
mal exploitées et/ou mal reparties. Nous
n'allons pas nous attarder sur les
causes de cette deéfaillance qui reléve
certainement d'autres sphéres. Au
Tchad, lorsque l'on sait le réle que
devraitjouer I'énergie dans le faible tissu
industriel dont nous disposons et au
regard de la carence energétigue, on ne
peut que se plaindre. Mais la pire des
choses serait, sans doute, de penser
que le seul mal dont souffre notre
économie exsangue estdl a l'électricité!
Comme I'éane des Fables de la
fontaine, il est aujourd'hui facile de
pointer du doigt notre Société d'Eau et

d'Electricité qui n'est malheureusement
pas moins fautive.

En général, le développement d'un
pays comme le nétre semble autant
tributaire - sinon plus - des
infrastructures de communication que
de I'énergie. |l semble donc injustice
pourun bulletinagro-alimentaire sérieux
comme se veut le votre de ftraiter du
développement sans évoquer le crucial
probléeme des communications. En
effet, aujourd'hui dans notre pays, des
regions entieéres demeurent enclavées.
Il'y a frequemment surproduction d'un
coté et pénurie de l'autre. Faute de
voies de communication décentes, les
mangues, en saisons de récoltes,
pourrissent a Sarh, Doba ou Moundou,
alors qu'l manque de fruits a Ati,
Abéché ou Mao (sicl). Le béré béré,
dans la Salamat est jetté en péature
tandis que la disette sévit dans le
kanem ou le Guéra. Cette situation on
ne peut plus paradoxale et méme
ridicule a la veille du 3eéme millénaire
est la principale cause d'un secteur
agro-alimentaire aux abois. Le
développement, a notre avis, passe
aussi mais surtout par celui des voies
de communications ( rails, routes,
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téléphones, etc.). Ne dit-on pas que laol
passe la route, passe le

developpement?
ATOMINI Frédéric

B.P.: 4227 - N'Djaména

Note De La Rédaction:

Nous remercions vivement notre lecteur
ATOMINI Frédéric pour sa réaction,
laquelle réaction s'accorde du reste bien
avec notre analyse dans la mesure ou il
reconnait que I'énergie reste le nerf du
developpement. Notre lecteur regrette
comme nous que ['électricité est au
Tchad un produit de luxe. Ensemble,
nous déplorons aussi que les denrées
de premiére nécessité qui sont
abondamment produites dans certaines
regions du pays manquent cruellement
dans d'autres, simplement par manque
de voies de communication. En somme,
entre nos deux analyses, il y a plus de
points de convergence que de
divergence. Méme si on doit tout de
méme relever & l'attention que, la STEE,
au Tchad, ne merite pas, et alors pas du
tout le monopole dont elle se prévaut
injustement. Parce qu'elle n'a pas

aujourd'hui les moyens de I'honorer.
(1) Le titre est de la Rédaction.
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Fromage ZINA

- A

Une Passion Qui Se Transmet De Pére En Fils...

Partis de N'Djaména, sous une fine et
agréable pluie qui attéenua fort
heureusement la chaleur caniculaire
habituelle, nous roulions doucement sur
une chaussée mouillée, notre voiture
logée dans une longue file de vehicules
allant tous vers le nord.

A environ 15 km, a 'entrée d'un village,
un arrét semble s'imposer. Tous les
véhicules s'arrétaient. Des passagers en
descendaient, entraient dans une
maison et en ressortaient quelques
instants plus tard, avec au bout des
bras,un sachet.

Est-ce un
gendarmerie ou de police? Non,
répondit le conducteur. La douane? Pas
davantage, repligua-t-il. || nous indigua
du doigt un géant encart publicitaire qui
se dressait trois metres devant nous et
haut d'environ quatre metres,

L'encart, ostensiblement, annongait:
"FROMAGERIE ZINA DE PONT
BELILE". Notre curiosité se ranima et
nous ressentions un vif désir de
découvrir cette fromagerie perdue au
fond d'un village. Le temps de traverser
la chaussée et nous y voici.

Une balance en equilibre, tronant au
milieu d'une grande table, le tout, a
I'entrée d'une concession d'aspecttout
fait ordinaire semblaient nous inviter
certainement & faire comme les
autres..., & déposer sur le plateau
quelques pépites de fromage. Vous
vous en doutez, le fromage Zina se
vend au.. kilogramme!

Notre désir profond était plutét d'en
découvrirleou les promoteurs.Quelques
questions nous permirent d'établir le
contact.

C'est depuis deux décennies environ
que cela se produit, nous dit M.
Abdelhamid, le responsable. En effet, il
y a un peu plus de vingt ans, un homme
employé chez des Libanais était initie,
pour les besoins de la famille de
l'employeur, a la fabrication du fromage.
Plus tard, ayant perdu son emploi, il
décida de s'installer a son propre
compte et de commercialiser le fromage
produit & base de lait de vache ou de
chévre. Papa apprit la technique a ceux
de ses enfants qui s'y interessaient.
Leur pére étant décédé depuis, ceux-ci
continuent d'assurer la production et la
commercialisation du Zina. A ce jour, 6
dentre eux dont 2 femmes sy
consacrent entierement et en tirent

poste de contréle de'-

l'essentiel des revenus nécessaires a
leur subsistance.

Le lait de vache recueilli est plusieurs
fois tamiseé avant d'étre stocke dans des
bassines. Des coagulants y sont ensuite
ajoutés. Et le processus est enclenché
qui dure environ huit heures en période
de chaleur et au moins treize heures en
période de froid.

De cette maniere, deux cent quatre
vingts litres de lait sont quotidiennement
traites pour une production
correspondante de vingt & vingt et un
kilogrammes de fromage.

Pour répondre aux exigences du
consommateur, deux types de fromage
sont proposés. le Djibna Akadar ou le
fromage cru et le Djibna Mnadjad ou
fromage cuit. Ce dernier se présente
sous la forme tressée. Trempé dans de
leau salée, le fromage peut ainsi se
conserver plus d'un mois.

Les difficultés d'écoulement, communes
a toutes les PME/PMI, se trouvent ici
jugulées par la proximité de l'unique et
important axe assurant I'ensemble des
trafics entre la capitale et le nord du
pays et la situation du village de pont
BELILE, aux alentours de N'djaména.
Ceci permet & nombre de clients de
villegiaturer pendant les jours non
ouvrables  pour  s'approvisionner,
Dailleurs, cela justifie la pointe des
ventes qui se situe, les dimanches,
autour de 40 kg de fromages a la
différence des jours ordinaires ol elle
s'établit autour de 10 kg. Quand on sait
que le kilogramme se vend 3 000
francs, le calcul est aisé.

Signalons que la production se fait de
maniére traditionnelle mais d'assez
bennes conditions hygiéniques.

Quoi que la plupart des clients
effectuent le déplacement de Pont

BELILE pour payer leur fromage Zina,
le promoteur offre les possiblités de
livraison a domicile. Il n'est toutefois pas
rare qu'au bout de ce petit voyage, le
consommateur s'entende dire que le
fromage est fini. Devant cette demande
sans cesse grandissante, quelle est |a
réaction du promoteur? Pour [instant
nous ne prévoycns pas une extension
des activités, nous a répondu Monsieur
Abdelhamid pour qui la notion d'affaires
et d'entreprise ne doit assurement pas
avoir encore dépasser les limites de la
famille. Quoi qu'il en soit, cette initiative
est louable et mérite d'étre encouragee.
De telles activités peuvent étre reprises
par plus d'une personne. On peut
aujourd'hui apprendre 2 fabriquer du
fromage pour peu qu'on en ait la
volonté et un peu de moyens pour
assurer la formation et l'investissement
initial,

La demande étant sans cesse
croissante, pour la contenir, la nécessité
d'extension de l'offre s'impose, urgente.

Ncluhndemugar GOLDOUM

Relais National PROCELOS

M. Gueringue DJIBANGAR

Animateur National

Mme NANDJINGAR KORITE

Secrétaire Permanente
du Relais National PROCELOS

Contact :

S/c CONACILSS

B.P.: 441

Tél.:52 27 33
525650

N'Djaména ( Tc[:ac!} _//







