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Ré&Esumé

Deux enquétes alimentaires ont permis de préciser 1'aire de
consommation et les ethnies concernées,les modalités et les motiva-
tions d'utilisation des spirulines et leur place dans les habitudes
alimentaires. Plus spécialement ont été étudiées les quantités in-
gérées et le rythme de consommation.

Plus de quatre cents foyers ont 4été visités en Février (sai-
gon séche) et en Octobre (fin de saison des pluies et période posté-
rieure & la réecolte du mil).

Les spirulines sont consommées dans le KANEM en sauces, soit
geules, soit mélangées aux haricots, au poisson ou & la viandé,

Dans le groupe ethnique majoritaire du KANEM, les fréquendeé
de consommation de sauces au "dié" accompagnant le mil sont plus
§levées chez les Kanembou du Lac (N'GOURI et DIBININTCHI) et dans
la strate rurale de MAO que dans la strate urbaine de MAO.

Dans les autres ethnies, la consommation -est variable (4pi-
godique chez les KOURI KOURA, inexistante chez les BOUDOUMA).

"~ I1 ressort de ces enquétes que le "dié" est consommé seul
en sauce dans les zones de fréquence de consommation &levée.

Les variations dans les fréquences de consommation liées
aux facteurs géographiques, ethniques,au mode de vie (urbanisation,
gédentarigsation), aux raisons financiéres, aux fluctuations sai-
sonniéres s'egstompent en ce qui concerne les qmantités de "dié"
ajoutée dans la sauce.

En moyenne et par personne cette quantité est comprise entre
9 et 13 g ; elle est réduite du tiers ou de la moitié dans une
sauce aux haricots.

Le taux élevé en sable réduit considérablement la teneur
protéique ‘du produit vendu sur le marché. ‘

~ Sur le plan de la valeur alimentaire, la sauce au "dié" g
une teneur en protéines inférieure & la sauce au poisson . et sur-
tout & la sauce & la viande.

Les besoins théoriques journaliers de l'homme adulte actif
par une ration moyenne de sauce au®"dié" sont couverts seulement
par 9 % en calories et 12 % en protéines.

Summagry

Two food surveys permitted to make accurate consumption area
and involved people, modalities and use motivations of the algae
(Oscillatoria platensis) and their situation in food habits. More
Particularly ingested quantities and consumption frequency have
been studied.



More than four hundred homes have been visited in February(dry
geason) and in October(end of the rainy season and subsequent
harvesting period of millet).

-Algae are uged up in KANEM area in sauces, either alone or
mixed with beans, fish or meat. ' ‘

Within the prevalent ethnic group of KANEM area, consumption
frequendes of sauces with "dié" associgtzd to millet are higher
among thé lake CHAD Kanembou populstion (NTGOURI and DIBININTCHI)
and rural class.of MAO than among urbzn cliss of MAO.

Within other ethnic groups, coasumpiion is varying (episodic
among KOURI KOURA people, non-existent among BOUDOUMA population).

From these surveys, it emerges that "dié" is consumed alone
in sauce form within areas with high consumption frequencies.

.Variations in consumption frequencizs joned to geographi-
cal ,ethnie, life pattern (urbanization, scdentarisation), monetary
means, seasonal fluctuations are falling off for the added quanti-
ties of "dié" in sauce.

On an average and for one person, introduced quantitaty is
varying from 9 to 13 g ; it is reduced by gz third or an half
within a sauce with beans.

High proportion of cand reduces substantially protein con-
tent of product so0ld in market.

From the nutritional point of ' 'aw, zauce with "dié" has
a lower protein content than sauce wivh “iwo of especially sauce
with meat. ' '

With a medium ration of sauce with "dié", theoretic daily

needs of an active adult person are covered cnly by 9 % in calories
and 12 % in proteins. ’
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AVANT - PROFOS

Ce travail résulte de trois missions effectudes au TCHAD en décem-

bre 1972, février 1973 et octobre 1973 ;

Pour déterminer le niveau de consommation des spirulines et tenir
compte deg variations saisonniéres, trois enquites alimentaires
successives avalent été prévues l'une en février (saison chaude)
1'autre en juillet (début de saison des pluics et période de sou-
dure) la derniére en octobre (fin de saison des pluieg et période

postérieure & 1la rdcolte du mil).

Malheureusement 1'enquéte de juillet a Al 8tre annulée en raison
des conditions sociodconomiques qui régnaient agu TCHAD i cette
époque. L'exposé cdes résultate de consommation des algues sera done

1imité gux ceules pdriodes de février et d'octobre.



RECOLTE DANS LA MARE D% KA'BARA

"LES SPIRULINTS, POUSSEES PAR LE VINT..."



I. INTRODUCTION - OBJET DU TRAVAIL

-La consommation alimentaire des spirulines par les populatiéna
.de la région du KANEM g été siznalée pour lg premiere fois en
1940 par DANGEARD (12) qui reléve la vente de plaques d'algues
séchées, appelée "dié" en langue KiNTMBOU, sur 1'un des marchés

du KANEY,

I1 s'agit, selon la nomenclature proposée par BOURSELLY, d'une
cyanophycée appartenant & 1la famille des oscillariacées :

Oscillatoria (sous genre Spirulina) platensis (NORDST) BOURRELLY

(Cyanophyta) qui est généralement considérde comme une algue des

régions tropicales et subtropicales.

Bien qué signalée dans de nombreux lacs africaing, Egypte,
Ethiopie, Tchad, Kenya, Zaire, Zambie (29, 33, 41), en Asie
(Pakistan, Inde, Ceylan, Théilande) et en Amérique du Sud (Pérou
" Uruguay), l'utilisation de cette algue en slimentation humaine
n'a pas été observée gilleurs que dens la région du Kanem.

On peut considérer que 1la spifdline du Tchad constitue 1'un des
rares exemples d'algue continentale alimentaire.

En effet, alors que de nombreuses algues marines jouenit un rdle
impertant dans 1'alimentation de diverses populations (37),
notamment au Japdn, on ne connaft que guelgues cgg d'utilisation
d'algues continentales. En Indochine des algues vertes Spirogyra,
en Himalaya, une autre algue verte Prasiols sp. et enfin au

Japon une cyanophycée Phylloderma sacrum, sont consommées par

les populations locales (LEONARD 33).



GARSON (18) signale également qu'une espéce voisine d'0. platen—
gis, O. maxima "servait d' gppoint alimentaire aux habitants de
Tenochtitlan, 1'actuelle exico, presque isolée alors au milieu
des eaux & spirulines". C'est d'silleurs cette espéce gui est
actuellement produite dens des conditions "semi-naturelles" ac

Nexique (14).

En ce qui concerne la concommation gu TCHAD, BRANDI@Y (5) dis
1953, a confirmé cette utilisation particuliére et décrit 1la
récolte des alrues dang le lac de Rombou, situé ™ environ

130 km gu Nord du lsc Tchad.

LTONAKD (32, 33), &4 1l'occasion de 1l'expédition transsasharienne
belge de 1964 proceéde & des analyses botaniguies et de valeur
alimentaire sur des échantillone du Kanem et d'Ounianga Kebir.
I1 mentionne que les populations de cette derniére régién, située
at nord du Tchad, ne récoltent ni ne consomment les spirulines.
En revanche il note gue cette algue éonstitue une ﬁart impor—
tante de la nourriture des canards sauvages des lacs Yéan et
Katam; confirmant ainel son utilisation psr les oiseaux, déj:z

signalée pour les flamants par JENKIN en 1929.

Depuis cette époque, et & 1la suite des résultats de l'aqglyse
chimique des gpirulines obtepues.tant en wilieu naturel qu'en
milieu artificiel (7, 27) et montrant une teneur élevée en pro-
téines de bonne qualité, les recherches concernant une exten-
~eion de 1eur utilgééfiqn_en alimentation humaine et animaie

n‘ont cessé de se multiplier.



La plupart de ces recherc.es ont été entreprises & 1'instiga-
tion de 1'Institut Frangais du Pétrole et ont permis de préeciser,
sur le plan chimique et biochimique, la composition des spiruli-
nes (0. platensis et O. maxima) produites én milieu agrtificiel

(7, 18, 27, 28, 38, 35’ 30, 17)'

Réppelons ainsi leg principaux résultats qui mettent en évidence
outre une teneur en vrotéines allant de 65 3 70 %, 1la richesse
de 1'algue en vit. B 12, sa teneur en acides nucléiques, 4 % (2),
et en lipides, 6 & 7 % ol les acides gras sont représentés, en
majeure partie, par de 1l'acide palmitique et des acideg insa-
‘turés en C 18 (38).

Des essais sur animaux, notamment sur rats, 1l ressort que 1la
valeur nutritive des spirulines est bonne en dépit d'une diges-
tibilité apparente un peu faible H 1'ﬁtiliSation deg gcides ami~
nés est satisfaisante sous réserve dune suprldémentation convena-
ble, les spirulines étant carencées en acides aminés soufrés, en
lysine et en histidife (PION 40). En ce qui concerne les essais
sur noulets les résultats sont plus réservéds et peuvent laisser
supposer 1'existence de substances antinutritionnelles ou toxi-
ques (C*LET 10) encore & démontrer.

Enfin des essais de consommation humaine ont été poursuivis su
Mexique et un certain nomtre de préparations culinaires & bhase

de spirulines ont &té proposées (40). Mentionnons égalerent une
campagne d'acceptabilité ayant eu lieu au Tchad sous les suspi=-

ces de 1a FAC en 1968.



I1 faut cerend-»nt remarquer, gu'n notre connsissance, sucune
enquéte-n‘aVait été réalicde pour situer 1'importance exadte
des‘Spirulinesfdans le régime alimentaire des populations
tchadiennes concernédes. Des affirmatione indiquant que ces al-
g&es permettaient la survie des ethniee conecommatrices pou-
vaient laisser supposer gu'on €e trouvagit 1la en présence ¢lun
véritable aliment de base. D'autres, au contrszire, présentaient
les epirulines comme un =sliment de disette consommé en cas d'ex-
tréme nécessité, l'opinion 1la plus courarment émise étant que
‘lee gspirulines compensent heureusement 1'insuffisance de 1'ali-

mentation carnde (34).

En réalité, 1l'absence de @onnfes sur les fréguences de consom—
mation et les quelg:es estimations sur leg quantités introduites
dans 1'alimentation (11, 26) ne permettent pass de conclure

guant & 1'importance nutritionnelle de 1la spiruline au TCH4D.

ILTIS, qui le premier a étudié 1'écologie de cette algue dens

un travail d'ensemble sur -le phytoplanctsndes eaux natronées du
KANEM (20 % 26), remarque que la consommstion des spirulines
"n'entre dans les hsbitudes alimentaires que d'une fraction

treg réduite de la population tchadienne" ; il souligne sa loca-
lisation & quelques ethnies de la partie sud du Kanem dans une
région située au nord-est du lac Tchad et 4value les quantités
congommées par repas et par personne comme variant de 10 & 20
grammes.

Dans le présent +traveil nous nous proposons d'étudier 1'ensem-

ble des facteurs 1iés & 1la consommation alimentaire des spiru-

lines.



C'egt ainsi qu'un inventaire des mares productives a &té dressé
et une 4tude des marchés et circ:its commerciaux esqguissée.
Deux enquétes élimentaires nous ont permis de préciser 1'aire
de consommation et les ethnies concernédes, les modalités et les
motivations d'utilisation des gpirulines et leur place dans Jes

habitudes alimentaires.

Plus spécialement ont été &tudides les quantités ingérées et 1le
rythme de la consommation. Sur le plan analytique la composition
chimique des algues en fonction du lieu de récolte a été suivie
et des prélévements des diverses sauces accompagnant le mil nous

permettront d'apprécier l'apport nutritionnel des spirulines.

II. DONNEES GEOGRAPHIQUES — PEUPLIMENT

La zone de consommation des spirulines (dié) est située
A 1'intérieur du Kanem géographique, pays & cheval sur le 14°
parallele et limité par le Bahr el Ghazal & 1l'est et le lac
Tchad & l'ouest ; nous verrons que les marchés les plus excen-
triques ol sont vendues les spirulines sont situds & environ
150 km au Nord et & 1l'est du lac (fig. I) & 1l'intérieur de 1la

préfecture du Lac et d'une partie de celle du Kanem.



o - Fig.1 ' . )
. CARTE DE SITUATION DU KANEM _
N PREFECTUI%E -
DU
KANEM
; @_Methllngn’ h

12°

. = Limite de Prefecture
€ Marches o sont vendues les spirulines
Mondo Viltages enquétés

= Pistes  principates



Ainsi que le rapptlle C. BdUQUET (3) "le Kanem est an erg modelé
- par un régime de vents trds intenses & la suite de la 38me trans-

gression du lac Tchad"...

Le relief tGonsiste en un systéme de dunes orientées NO-SE entre
lesquelles ge situent des dépressions interdunaires appelées
"ouaddis". Ces ouaddis bénéficient de sols noirs, riches,sous-

~ Jacents & une nappe phréatique peu profonde.

Le climat de type sahélien est caractérisé par des pluies qui ne
dépagsent pas 300 mm de juillet & septembre. En période de séche-
regse comme celle gue connagit le Sahel actuellement, ces pluies

peuvent ge réduire & 150 mm (1973) et mBme 75 mm (1972)}

Trois saisons se succedent

. b , .
Y - gaison "fraiche" de novembre & février
— saison chaude & partir de février jusqu'en juin

'~ gailson des pluies de juillet & octobre.

Comme dans toute 1la bande sahélienne de 1'Afrique, le mil egt 1la
culture principale ; il s'agit d'un'wmil penicillaire semé dés le
début .des pluies sur les dunes autour des villages. Cependant 1la
présence d'une nappe d'eau peu profonde donne au Kanem une certaine
diversité de ressources et permet la prdsence de culture d'"ouaddis"

ainsi qu'un élevage important.



Trois cultures principales neuvent sg'y succéder dans 1l'année ;
du blé, semé en novembre, est récolté au mois de mars puis un

.premier mais, et parfois un second en juillet, sont mis en terre.

Ce magis peut prendre une importance capitaie puisque 1le cycle
végétatif (60 j.) permet une récolte en mi~septembre et facilite
la soudure aﬁéé 1a‘récolte.du mil dunaire (cycle végétatif 80 je)e
Ajoutoﬁs la préséncé dans les 6uaddis de cultures légumiéres,
tomates;’goméo,'pihents, haricots,'diénons..., qui sssurént un
supplément de revenu aux agricUltaurs; De plus le littoral du lac
dans 1la région de Bol, bénéficie de conditions particuliéres par

1a mise en valeur de polders.

PEUPLEMENT

Selon les estimations de 1970 la population de la préfecture du
Lac atteint environ 127 000 habitants (chef lieu Bol avec 2‘600
hab.) et celle de la préfecture du Kanem 190 000 habitants, dont
4 000 & Mao, le chef lieu. La densité de population se situe pour
la préfecture-du Lac aux environs de 4,5 hab./km2 alors qu'elle

n'est que de 1,7 pour la préfecture du Kanem.

Le groupe Kanembou est majoritsire au Kanem mais il n'est cepen-
dant pas seul, "le Kanem présentant un étonnant mélange ethniqgue
congécutif & sept siécles occupés par autant de guerres de con-

qudte". (LE ROUVREUR, 34).



En réalité plusieurs groupes ethniques sont en présence dans

notre zone d'étude :

~ les Kanembou : répartis & travers tout le Kanem, ils constituent
l'ethnie numériquement dominante et sont divisés en une trentaine
de fractions ; leur aire véritable d'habitat est cependant cen-

tréde sur Mao.

. ' y R
-~ les Boudouma : centrés sur BOL ; ils occupent les 1les et 1l'ouest

du littoral du lac.

- les Kouri qui occupent les 1les orieﬁtales de l'arcﬂipel et le
littoral & 1l'est.

~ les Daza, Gorane-: nomades dans le Nord du Kanem, Certains se
sont gédentarisés dans des villes comme Mao.

- Des arabas et quelques Fezzanais 3 Mao.

— les Toundjour, relegués & NONDO, & la suite de guerres de con-—

quéte.

Mention spéciale doit &tre faite pour les Haddad qu'on ne peut, &
notre avis, classer ni comme ethnie ni comme fraction ethnique
différentes de celles précédemment citdes mais plutdt en castes 2

1'intérieur de celles-ci ; la différenciation se fait surtout par



la nature du travail, les haddad étant des artisans (forgerons
tanneurs etc...). Notons d'ailleurs que ce sont des femmes haddad
gul assurent la récolte et la vente des spirulines.

N

Leg estimations de 1969 donnent une idée de la répartition de

‘ces groupes ethniques pour la seule préfecture du Lac.

" Pour la circonstance leg Haddad sont considérés comme un groupe

"bien différencié :

~. Kanembeu 48,6 % (34 fractions)

- Boudoumg 27,2

o R

- Kouri 9,1
- Btrangers 3,6 %
—~ Haddad 11,5 % (probablement répartis en Kanembou,

Boudouma, Kouri et étrangers).

En ce qui concerne les caractéres ethniques, les Kanembou spparais-
gent essentiellement comme des agriculteurs-éleveurs mais ils ne

. . . . LT ~ 7
gsont ni pecheurg ni chasseurs ; ils consomment le poisson péché

par leg Boudouma.

De méme ils se livrent peu & la cueillette.des fruits et graines
sauvages, exception faite pour la noix du palmier Doum (Hyphaeha.
thebaica) dont on verra l'importance dans les habitudes alimentsi-

Ires.

Le marché hebdomadaire constitue pour chaque village le pSle d'at-
traction principal et le centre de la vie éconemique j;c'est 1& qguc
steffectuent toutes les transactions de bétail, et il n'est pas

rare de voir des familles entiéres parcourir jusqu'ad 50 km pour se

rendre au marché.



L'iglamisation et la sédentarigation de la plupsrt de ces groupes
ainsi que leur longue cohabitation leur ont fait adopter des habi-

tudes de vie voisines, notamment en ce qui concerne 1l'alimentation.

pa— . — - — - e - -

III. MILIEUX A O. PLATENSIS - CONDITIONS DE RECOLTE

1. Localisation des lacs et mares & O. platensis dans le Kanem

Une reconnaissance aérienne a4 basse altitude de la région du Sud
Kanem nous a permis de recenser un certain nombre de mares et
lacs & gpirulines dans lesquels s'effectuent des opérations de

récolte :

~ Au bord du lac dans la région d'Amerom (fig. II) les fonds de
bras du lac Tchad, séparés de celui~-ci par un mouvement dunaire,

constituent quelques uns des principaux lieux de récolte.

— Plus & 1'intérieur des terres le relief est constitué par un sys-
teme dunaire fossile avec des dépressions qul peuvent atteindre
30 & 50 hectares ; y sont installées des mares temporaires, sou-
vent asséchfes en saison chaude et qui peuvent &tre envahies de
petplements & sgpirulines ; alimentées par les pluies et la nappe

phréatique leur profondeur ne dépasse pas 1,50 m.



Fig.Hl. Repartition des diflerents milieux natrones du Kanem: 1. Zone de
- lacs permanents a spirulines; 2. Zones de mares lemporaires a spirulinas
3.Zone de lacs permanents oligohalins o4 Oscillatoria platensis est
ahsent ~(dapres A litis)

vers Nuiouna
/’
Lee de Kombow @ Mac

e — . )

aNgouri

Dibinintsm

« Ngarangou .
Hjigidada

Iseirom
U

vers
Massakory =

A

i

%ﬂ\%\\\w S

!] ] ‘ ‘ 4 4 ] ¥
Principales mares s sont récoltées les  spirulines




Parmi ces degx catégories de sites, qui sont parfolis difficiles

) distingﬁer, nous avons relevé les noms de Drossoumi, Ngherroum,
Ngoui, Ouloul, Koré-Koré, Kamﬂara, Kada, Ounsa. Lés cing dernieres
mares Semblent particuliérement importantes du po{nt de vue de

leur exploitation puisque ce sont des algues qui en proviennent gue

1'on trouve sur les principaux marchés (v. IV).

Leur surface en eau ne semble jamais dépasser 10 & 20 hectares.
Signalons &galement une mare de la région de Cheddra connue sous le
nom de Foulaﬁgé.vli ne é'agit évidemdent'pas d'une liste exhausti-
ve des mares puisque les caracféristiques des eaux peuvent changer
gntrainant ainsi l'apparition de nouveaux peuplements ou la dispaf
rition de peuplements actuels ; certaines mares peuvent.par

allleurs s'assécher d'une année & 1l'autre.

: " . |

~ Enfin il existe un certain nombre de lacs permanentg (fig. II) olt

~ les spirulines, présentes en abondance, ne gont pas toujours
récoltées, c'est le cas du lac de Bodou (75 ha) prés de Liwa.
Par contre le lac de Rombou (15 ha) est un des sites d'exploita-
tion des gpirulines parmi les plus connu8; il alimente d'ailleurs

en partie le marché de Mao en dié.

ILTIS signale ‘qu'au centre du Sud Kanem existe.touté une zone de
lacs permanents qui ne présentent pas une salinité suffisante
pour le développement d'0. platensis (fig. II). C'est 1le éaé’éga—
lement des eaux du lac Tchad dont 1les caracféristiques phyéico—
chimiques actuelles ne sont.pas favorables & la préserice de

spirulines.



2. Caractéristiques physico-chimiques des eaux

La quasi-totalité des renseignehents gur les milieux & O. platensis
du Kanem sont donnés par ILTIS (26). De 1'ensemble de ses travaux

il ressort que :

- La température moyenne de l'eau sur unc année est de 25°3 avec
une amnlitude de - variations moyennes de 10°6 et absolues de
2003,

Cette température peut atteindre 38° ; des travaux antérieurs de
- Zarrouvk ont montré qu'en milieu artificiel l'optimum de crois-

sance des spirulines se situe entre 32° et 40°.

-~ Les pH des milieux 3 O. platensis du Sud Kaném varient entre 9,5

et 11,0.

— Du point de vue chimique les mares & spirulines sont plus su moins
natroﬁées, avec une teneur élevée en carbonates et bicarbonates
alcalins ; les limites de salinité pour O. platensis vont de 8,5
¥ 270 grammes de sel par litre svec une zone de développement

'optimai entre 22 et 62 grammes (ILTIS 20). Le cation le plus

abondant est Na+ accompagné de K+ alors que Ca++ et Mg++ sont le

plus souvent absents. Pour les anions, carbonates et bicarbonates

dominent ; SO4_" et. C1~ sont également présents.

3e Caractéristiques des peuplements

ILTIS (26) signale "que la principale caractéristique des peuple-
ments & O. platensis est 1la densité considérable qu'ils peuvent
atteindre” d'ol 1l'aspect de soupe verte présenté par les lacs et

mares & spirulines.



En pleine eau, la biomasse en gspirulines dans les lacs permanents,
est estimée & 0,5 gramma/litre~mais descend parfois dang les lacs
les moins concentrés en sel jusqu'd 0,01 mg/l et mime disparsit &

certaines époques de 1l'anndes (cas de 1967).

Les quantités obgservées dans les mares temporaires sont en général
plus faibles mais des densités considérables, 4 g/1 en pleine eau,
apparaissent dans les péricdes précédant 1l'assechement par évapora-
tion. Notons aussi'que pour un développement de spirulines dans les
mares temporaires il faut une période de mise en eau suffisgmment
longue, au moins trois mois. Sur les bords les gpirulines peuvent
g'accumuler contre les rives'exposées au vent et atteindre des den-
gités de 20 g/1 : c'est & ce moment, nous le verrons, gque peuvent

gteffectuer les récoltes.

I1 est possible d'avoir une idée des quantités globales de spiru-
lines sur la base des estimations d'Iltis en 1967 (21). Compte-tenu
d'une biomasse moyenne de 0,79 g d'algues par litre & Bodou

(de 0,45 g & 1,02 g) et de 0,14 g par litre ¥ Rombou (de O & 0,49
g) la quantité moyenne de spirulines s'éléverait respectivement
pour ces deux lacs & 700 tonnes et 18 tonnes.

’

Cependant O. platensis dans ces milieux se trouve mélée & un
certain nombre d'organismes parmi lesquels de nombreuses algues :

"des cyanophycdées : Anabaenopsis arnoldii, Oscillatoris plur. sp. ;

une diatomée Anomoeneis sphaerophora, une chrysophycée : Sphaeroeca

sp., et des Pyrrophytes : Gymnodinium sgp. et Cryptomonas sp.". Il

faut ajouter des rotiféres, une sulfobacterie, lamprocystis roseo

persicina & Rombou et Bodou et enfin des débris vdégétaux, des néma-

todes aquatiques et des insectes.



C'est ainsi que le pourcentage d'0. platensgis par rapport & 1la
massge planctoniQue totale peut varier de O & 100 ¢, les veuplements
les plus purs se trouvant semble-t-il dane les lacs permanents 3

forte salinité.

Un dés problemes pfincipaux, sur leguel peu de données éont dispo-
hibleé} sera de éavoir dans qdelle mesdre ces organisﬁes étrangérs
" m8lés aux spirulines'en pleine éau se retrouvent déns.lesugaiettes
de "dié" 1ivréés 3 la consommatién. J |
ILTIS émet i'hypothése gu'a 1'invérse deé gpirulines qui sont
entreindes sur les rives par le vent, une partie de ces organismes
“reste au centre de la mare. | |

A ce sujet une comparaison de la composition chimique dd\dié issu
de différentes mares avec celle de 1ls spiruline obtenué en culture

pure par 1'IFP nous apportera des indications intéressantes (v. VI).

4. Récolte

Comme nous 1l'avons 'déja sgignalé, les gpirulines présentes en plei-
ne eau sont poussées par le vent et s'accumulent sur les bords en
grande quantité ; c'est A ce moment que peut s'effectuer la récol-
te. Leg prélevements s'operent avec un récipient métallique et sont
transvasés dans une poterie, soit directement, soit & travers un

panier tressé ce qui permet ainsi .une premiére concentration. . -

Transporté & mi-pente sur la dune la plus proche, le contenu de ces
poteries est déversé dans des cuvettes circulaires peu profondes
creusées & méme le sable. Ld g'effectue la concentration, 1l'eau et
~la plus grande partie des sels étant absorbéds par le sable.La galet-

te ainsi fabriquée est quadrillée avec le doigt et laissée 3 sécher



SECHAGE DES ALGUES A KAMBARA

"Une quantité de sable tres élevée..."



jusqu'd ce qu'eclle puigse &tre démoulée sous forme de carrés

d'environ 10 cm de cdté.

La péte, encore molle & ce stade, subira un séchage ultérieur
jusgu's former une crolte d'environ 2 cm d'épalsseur.

Les sznalyses révelent que ce produit, prét & &tre vendu sur les
marchés, posséde une teneur en eau d'environ 5 & 15 %. Compte tenu
des fragmentations qui surviennent en course de transport, 1l'aspect
final du dié esgt celui de petits morceaux verts, feuilletés et

retenant de fortes quantités de sable par leur face inférieure.

Les quantités prélevées pour fabriquer une galette qui donnera envi-
ron un kg de "dié" sec sont de dix & vingt litres, ou plus, cuivant
la concentration en algues du liguide recueilli sur les bords de la
mare; nous verrons toutefris que ce kg de dié peut contenir de 40

3 60 p. cent de sable, ce qui réduit d'autant les guantités de
plancton réellement prélevées ; on mesure 14 1l'inconvénient de ceo

mode de géchage archaique.

En ce qui concerne les périodes de récolte nous avons pu
constater le ramassage & Kambara aussi bien en Décembre 1972 gu'en
Février et Octobre 1973 ; en général vingt & trente galettes

rd

étaient miges & gécher simultandément.

Les questions posées aux récolteuses ne nous ont pas permis de
gsavolr si les récoltes s'effectuent & des épogues préférenticlles
et quelles sont les quantités retirdes des mares.

I1 faudrait, pour avoir une idée de la production, suivre une ou
plugieurs mares pendant toute 1l'année,ce qui n'a pas été possible.

I1 est cependant certain que les récoltes ne s'effectuent pas en
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contipu puisqu'il faut attendre que 1ésHVentsLSQufflentvpour qutil
y 2it accumulation et que 1l'algue peut =e trouver, é certaines
époques de 1l'année, en quantités insignifiantes. C'est ainsi qu'a
Rombou en Décembre 1972 la récolte était momentaﬁément suspendue.
En outre on peut constater parfois une raréfactibn du dié sur

certains marchés.

ILTIS pense que le dié est particulierement abondant en début
_d4année, durant la période qui précéde l'asgséchement d'un certain
nombre de mares temporaires qui voient ainsi leur concentration en
spirulines augmenter (26) ; ceci est en accord avec nos propres

observations (v. IV).

En revanche BRANDILY (5) affirme gue les algues sont absentes en
décembre-janvier mais par contre qu'il y a une récolte importante
pendant la salison des plules en aolit-septembre ; en vérité, il
gemble que les spirulines soient abondantes en pleine egu en saison
des plules mais que la récolte n'ait pas lieu, les galettes ne.
gséchant pas sur le sable humide. Par contre la récolte reprendrait
dés 1la fin des pluies en septemtre—octobre et se poursuivrai¥y

jusgqu'a l'assechenment.

Ce gsont les femmes des villages dont dépendent les mares qui assu-
rent la récolte. Il ne semble pas que cette activitd soit réservée

% la fraction Kadjidi comme le pensait LE ROUVREUR (34) puisque nous
avons rencontré des Kanembou nguiguim et tira se livrant & 1la récol-
te ; plusieurs fractions ethniques sont donc en jeu mais les femmes
qui récoltent sont toutes des ®haddad" ; il s'agit 13 du groupe des
artisans, généralement pauvres, mal considérés et qui se chargent
d'un certain nombre dtactivités, notamment agricoles, refusdes par
les autres-groupes.

Ajoutons enfin que les récolteuses assurent le transport et la

vente en gros sur le principal marché”: DIBININTCHI.



IV, . ECONOMIE DU DIE : LES MARCHES « .

La presque totalité du dié récolté au Tchad est vendu
sur les différents marchés hébdomadaires du Sud Kaneﬁ. La récolte
&tant le fait d'un petit nombre dé femmes des viliages proches des
mares;ﬁl'a&foconsommation ge trouQe ainsgi naturellement limitée ;
d'un autre cb6té le troc existe, mais de manidre tris réduite :
certaines femmes parmi les plus pauvres échangent de 1l'eau, qu'elles
ont transportée du puits jusqu'au marché, contre de pétites Quanﬁi—
tég de dié.
On trouve du dié sur les marchés dé Dikhinintchi, Ngouri, Njiguiéada,
Iseirom, Amerom, Doum-Doum, Mondo, Massakory, Cheddra, Mééhiméré,
Mao Nokou (fig. I). Il est absent sur les marchés de Bol, Ziguey,
Kouloudia et, selon ILTIS, sur ceux de Baga Solas et Liwa. Nous n'en
avons pas trouvé sur les marchée de Ndjamena (ex-Fort-Lamy); Une
vente trés épisodique y est cependant signalée.
Le tableau n® 1 donne une idée de 1l'importance de la vente du dié
sur ces marchés.
I1 sehble que le marché de Dibinintchi tient une place préponddran-
te dans le commerce du dié. En effet, 1la concentration‘géogréphique
desg. principales mares productrices fagvorise la présence d'un circuit
commercial ascez gimple : le dié est acheminé par les femmes ayant
effectué la récolte jusqu'au marché de Dibinintchi qui joue 1le
rdle de marché de redistribution ; il est alors acheté par d'autres
femmes qui en assurent le transport et 1la vente sur la plupart des
marchés du Kanem ; les récolteuses me gemblent pas aller vendre
elles-m@mes leur dié sur les marchés éloignés. Plusieurs charges
d'ane partent chaque semaine de Dibinintchi pour parcourir des dis-
tances considérables pour un tel produit (100 & 200 km). Des échan—
ges 8¢ feraient vers le Nigéria ol le produit serait destiné &

certaines pratiques médicales.



yMarchés prospectés
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Tableau n° 1

ses de dié

NDJ AMENA

MASSAKORY
Décembre

ISEIROM
Décembre

Octobre

DIBININTCHI
Décembre

Février
Octobre

NGOURI
Février

MAO
Décembre

Février

(ex Fort-=Lamy)
Déc. 1972~Fév.1973

!
| -
!
!
!
!

!
!
B
1972$
!
!
!

19721
1973,
B

!
1
1972,
1973}
1973,

15

40
23
10

21

28
24

!Nombre de vendeu-!Quantité disponi~!0Origine du "3id" -

'ble par vendeuse !mares - mgrchés

—————————— 1- — -1

4 4 5 kg

- 10 kg

53 20 kg
538 20 kg
23 20 kg

4 3 5 kg
2 & 20 kg

S S B =B G® =B el CmE T TB B P B VB IB W Gh I C® =B S Cep S Ce L= 4=h Vb b =B (=@ I B —w =@ S b > L8 s

!

GBS G L L B Cmh D (=B = G FD P I P AB V= G D G S8 S P 4= = P S P> Y= Cmm P ~® S Cf L= 0 G~ P V= G—w

Ouné'; marché de
Divinintehi

Ouna -~ marché de
Dibinintchi

Ouna Kada, Souya,
OQuloul - vente
directe par des
récolteuses ou

‘revente au détail

aprég achat & ces
récolteuses

Souya, Ouna, Kada
Bouroura - achat

4 Dibinintchi ou

achat et revente

sur place

les récolteuses

OQuna - achat a
Dibinintchi

kombou - vente par

S B B CD B =B LB LB B B (B FB LB Vb B S—h OB P S Pl A= il P PP S (=B 4B P" Aew VB C—m = e

"= G 4w s—m o—» o

Rt bl e el e el el L e L — 1 JU_PUS_puie _Juur i U i,



Signalons une autre forme de vente dans les villages par une ou

deux femmes qui revendent le "dié" en dehors des jours de marchés.

Sur le marché, le dié est vendu en gros par charges d'zanes de 25 &

~ 30 kg (1/2 charge = 1 200 % 1 400 F CFA) et au détail par Zacca

(récinient météllique d 'une cohtenance d'environ 1 kg 300) ou plus
couramment par tas de 5 F CFA. |

Les variations de prix sont consﬁdérables car si le prix du tas
lui-m8me ne varie pas (5 F CFA) le poids peut passer du‘simple au.
quadriple, d'une saison & l'autre (tableau 3). C'est le cas &
Dibinin%éhi:oh-le poids du tas eét passé entre décembre 1972 et
octobre 1973 de 100-150 g & 30-40 g.

Le poids du tas de 5 F CFA varie également en fonction de la locali-
gation géographique du marché ; le dié de Ouna vendu & Mao revient
plus cher que celui vendu & Ngouri, ce qui peut s'expliquer par les

différehces de digtance ehtre cette mare et les deux lieux de vente.

Pour i'année 1973 nous avons congtaté une raréfaction du dié sur
les marchés entre Février et Octobre ; le poids du tas a générale-
ment diminué et le nombre de vendeuses a également baissé ; il
sérait ihﬁéréssant de savoir s'il s'agit d'un cas d'exception
(année de sécheregse) ou d'un cyéle normal df aux variations saison-
niéres dans la récolte des algue§ ; nous avions d'ailleurs supposé
précédemment une forte diminution de la récolte en gaison des
pluies et une reprise en novembre.avec accroissement jusqu'a

l'agséchement de certaines mares temporaires en début d'annde.

Quoiqu'il en soit on notera qu'il n'existe pour le dié aucune or-
ganieation du marché et que les variations du poids d'algues qu'on
obgerve pour le m@me prix contribuent probablement & une certaine

irrégularité de 1la consommation.



Tableau n® 2

Prix de quelques produits alimentaires sur le marche de DIBININTCHI
Novembre 1973 "(&xprimés en Francs cFa)*®

T T e e i e T e T i et e T e T T e ST et e T e T et e T T e e eI e a2 T e en I e T e el T e

petit mil blanc : 1 Zacca (2 kg -500) 75 F (Fév. 125 F)

mil rouge " 50
2lé d'ouaddi " 150
mais " " 75
farine de doum : 1 Am Zacca (350 g) 15

pain de sucre de 2 kg 400 (Fév. 250 F)

! ! !
! ! z
! ! !
! ! !
! ! !
! ! !
! ! !
! ! !
! ! !
! ! !
! ! !
! ! !
! ~ ~ ! !
i huile (beurre fondu) 250 g 1 100 :
! : ! !
1viande de boeuf séchée 80 g v 50 !
! | !
3 poissons séchés (environ 120 g) i 5 ’
! : ’ ! !
1 haricot 1 kop (220 g) ¢ 10 :
! ! !
y spirulines 1 tas (40 g) i 5 |
! : ! !
i spirulines 1 Am Zacca (430 g) iy 50 :
! ' ! !
1 sel 1 kop (210 g) 1 20 i
! - ! !
1 gombo (60 g) 20 |
! : t !
i piments 1 tas (10 g) : 5 :
! 1 !
1 1 boule de feuilles d'oignons séchées ; 20 N
! 1 !
1 thé 1 verre 10 :
! 1 !
1 1 chévre { 750 & 1000 ;
! ! !
! ! !

— e e e = e e e T w e o m e e m mT ememee els Tel eelleel enll emi e TS T eI e

# 1 F.CFA = 0,02 F. Frangais



Tableau n® 3

Evolution du poids du tas de spirulines séchées (dié) sur Ies

marchés du Kanenm. (Prix du tas 5 F CFA)

i Marchés 1 Décembre 1972 , Février 1973 ; Oct.-Nov. 1973
e O e ! e e e
| ! . ! 1

, MASSAKORY ; 80 & 110 g - : -

- ! ~ ! I, o
1 1 : 1 1 ) ’
| ‘NGOURT y 100 & 110 g |, 554 85¢g 80 4 90 g |
! ! ! !

1 1 : 1 1 .

, DIBININTCHI ;, 100 % 150 g , 654 75 g 30 4 40 g

r ! ; ! ! |

1 1 1 i

| M40 , 80 a2 90 g ; 40390 g 40 & 50 g

o ! : ! !

! 1

| ISETEOM . 953110 g - ., 603 80g

! ! - !

— —— ——— . -

!
!
!
!
!
!
!
!
!
!
!
!
!
!
!
!
!
!

— T T T T e mm T LT T ae T T e tT =TT amT e I mm T we T et et T am T me i e T e el e O e T T e T v T e T v
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V. -HABITUDES ALIVSNTAILES ET CONSOMMATION DU "DIE"

1. Méthoaé'a'ehquéte

En préambule signalons qu'il ne s'agit pas ici d'une enquéte sta-
tistique destinde 3 évaluer de maniére représentative 1l'alimenta-
tion de 1l'ensemble de la population du Sud Kanem ; cette enguete

a pour but principal de déterminer 1'aire de consommation du dié
leg ethnies concerndes, et les gquantités de dié consommées.

~Pour le groupe Kanembou, 1'échantillonnage porte sur un certain
nombre de villes et de villa«es témoins correspondant & différen-
tes zones du Sud Kanem (Ngouri, Dibinintchi, Bili, “ao0, Kourbari,
Masseakory). En ce gqui concerne les autres groupes, moins impor-
tants numériguement, nous avone choiei un ou deux villeges t<émoins
pour chacun d'eux : Bol pour le groupec Boufouma, Iseirom et_Kou-
loudia pour les Kouri, Mondo pour les Toundjour.

Quelgues repréesentants dee .:roupes Daza, Arabe et Fezzensis ont
ét8 étudids & Mao.

Le principal biais apporté & notre &chantillon est d0 en général
3% la proximité& des grandes pistes.Ajoutons que la difficulté de trou~
ver des enquéteurs  interprétes de bon niveau sinsi que les pro-
blémes rencontrés pour la circulation “ans les zones de travail
nous onf.ébn%raint 4 limiter 1l'enquBte aux groupes précités.

~“I\ITcms aviones en outre décidé de suivre les variations saisonniéres
d; consommation chez le groupe Kanembou, principal consommateur
‘de dié. Tfois en@u%tes réparties tout le long de 1'année & inter-
valles de 4 mois avait été‘p;évues‘ (saison chaude, période‘de sou-

dure et périoée de récolte. Pour des raisons déja énoncées deux



enqudtes seulement ont été réalisées. Les résultsts de congom— -
mation présentés dans ce rapport ne seront donc représentatifs

que des groupes enquétés pour les périodes dtudides. |
L'enquéte a été menée par quesfionnairéé pour déterminer g'il y a
ou non c6nsommation de dié, et par peséés pour déterminsr les
gquantités introduites dans 1'alimentation. Pour chaque groupe le
degré d'homogénéité des conditions sociales et économiques est
trés levé, ce qui nous a conduit & mener chrque enquéte sur 20

a 50 foyers pris au hasard (14, 15, 39). Compte tenu du type par-
ticulier de ce fravail, axé.essentiellement sur la consommation
"d'une seule denrée, le cycle hébdbmadaire a été choiegi pour déter-—
miner les fréquences de congommation, il correspond & la période
ééparant de@x‘marchés.

Les quantités de dié ingérdes ont été estimdes par.une gérie de

pesée des ingrédients entrant dsns 1z composition des sauces.

Le délicat probléme de 1'évaluation de 1la consommation en dehors
~des revas ne s'est pas posé ici puisque le dié, nous le verrons,

n'est utilisé qu'en sauce au ¢ours du rep=s principsl.

~ expreseion des résultats

La quantité de dié introduite d=ans la s=auce, par personne, est
obtenue en divisant le poids total de dié par le nombre de person-
nes présentes au foyer, sans tenir compte de 1'8ge ni du sgexe ;
gseuls sont éliminés les enfants au gein qui ne participent psas aux
repas. Les moyennes obtenues ont donc une valeur relative; pulesque

sous-estimant systématiquement 1'ingéré des adultes.
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Du 6 février au 27 février 1973 et du 23 octobre au 13 novembre

1373 1'enquéte a porté sur lcs groupes suivants (voir fig. I).

Ethnies des familles Nomktre de fbyers
enquétdes fév. oct.nov.
- NGOURI + - Kanembou bade, darka 30 40
BADERT  TTTTTTTT
( 1000 h) doua, dieri, barou, karda
kou ri, magii, Koumbarou,
réga, nguiguim, kei, diso,
kogona, bera.
- quelques Gorane
-~ DIBININTCHI ~ Kanembou nguiguim, kel 44 40
(1 000) dieri, kousri, magii,

kenkou, koubarou, kogona.

— guelques Daza et Touareg

~ MAO centre o _
(4000-5000 h) - Kanembou kogona,koumbarou 39 58

nguiguim, digo, magii,
kou:ri, barou, kenkou.

- Daza

- Pezzanais

— Arabes

- KOUMBARI ~ Kanembou koumbarou, kogona 21 22
(zone rurale de  ~—
Mao) ngreiguim, kei, dou:ti
( 300 h) ~ quelquee Daza.

— TORDO =~ Azabes Toundjour 20 -
(350 h) ~ Kanembou

-~ ISEIROM - - Kouri koura - 20
(go0n)y T

kogona, kadjidi
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- BILI - Kgnembou kadjidi, nguiguim - - 10
(10 0y T
kogona
~ BOL ~ Boudpuma
(2000 h ) TTTTTTTT
" - Kanembou ngaltoukou, magii - 30

kogona, nguiguim

~ KOULOUDIA - - Kouri Kalis _ o0
(80mn)y 77T .
- Kanembou
- MASSATORY : - Kanembou, kenkou, roudau - 20

djalou, réga, bara, diao,
magli, guidis, Kei.

2. Hpgbitudes alimentaires

Les repas sont, selon 1'époque de l'année, =2u nomkre de un ou

deux, pris & midi ou le soir ; certaines familles prennent éga-
lement un 1léger repas le matin.

La base de 1'alimentation est naturellement constituéde par le

mil qui est consommé sous forme de boule, mais donne lieu égale-
ment & de multiples préparations : le "Martam" bouillie de mil

cult avec du sucre et du 1lait sisre, le Keserié" bouillie constitu‘e
par du mil pil® non cuit, du piment et du natron, le "Bouloum bour-
ra", mélange de farines de mil et de noix de pslmier doum et enfin
le "Campoudou bourra" dans 1éque1 la farine est remplacfe par du
son de ~il. -

Ces_bouillons prennent une importance particuliére en période de
Ramadan nendant laquelle ils sont consommés dés le coucher du

soleil.
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Le 1blé permet la préparation de boules "Bringay" (avec du sel

de 1'huile) et "Brikelé" (en mglgnwe avec 1la farine de doum)

de p%tes fréighes "Lolorio", et de belnnets‘ﬂucros ou "Kak".

Ces préparations notarrent les pates, sont le plus souvent
consommées 4 l'occasion de repas de fete, 1orsqu'i1 y a des invi-
tés et couramment chez les plus riches ; la Zacca de blé vaut

100 £ CFA au lieu de 75 F pour celle de mil (tableau 2).

La consbmmation du mais sous forme de boules se développe de plus
en plug. Il est utilisé, soit geul chez les Boudouma et les Kourl,
goit mélangé (1/3) en volume) avec le mil chez 1es Kanerbou de 1la
région de Ngouri. Il a 1la réputation de rendre 1la boule plus blan-—
che, ce qui semble‘étre un critere de qualité pour ces populations
Les haricots obtenus en culture d'oﬁaddis viennent en complément

avec le lait, boisson tres répandue chez les Boudouma.

Les plus pasuvres consomment une farine obtenue & partir de 1la

noix du palmier doum ; elle tient une place congidérable en période
de soudure. Outre gses utilisations en mélange avec le blé et 1le
mil, déja citdes, elle est encore consommée avec du lait aigre
et"des haticots j; é&on introduction dans ces diverses préparations

leur donne un goQt sucré assez prononcé.

En revanqhg,la:viande est peu consommée ; l'abattage n'a 1leu
qu'd 1l'occasion des fétes ou de sacrifices, semailles, marabou~
tages, fétes sumulmanes ; selon LE ROUVRBUR (34) 1a proportlon de
bétail commer01311Qé est de 3 p. cent dont qeulement 1 p. cent
sur les marchés du Kanem.

Le p01ﬂson est consommé ‘en grande quantlte par les Boudouma dés
bords du lac qui en revendent une partie aux Kanembou. Le p01sson

' sec ‘est surtout réservé 3 la préparation des gauces.



Nous n'avons pas noté de consommation de riz sauf chez quelques
riches commercants de Massakory, ce qui montre & quel point 1l'ali-
mentation reste dépendante des productions locales.

Qdélqﬁeé dattes séchées, des citrons et un peu d'arachides prises

le matin viennent compléter 1'alimentation du Kanembou.

Le repas classique egt constitué d'une boule de mil ou de mais
(biri) cuite & 1'eau aprés deux pilages (biri butuku) ou aprés
fermentation dans de 1l'eau froide pendant deux jours (biri

~ dammerké).

C'est une péte épaisse qui, recouverte par une calehasse, prend

la forme d'une boule. Elle est toujours accompggnée d'une sauce
dont la composition varie, dive;sifiant aingl 1l'alimentation ; les
‘éauces forment le mode d*utilisation le plus courant de la viande,
du poisson et des haricots. Au cours de nos enquétgs nous avons pu
en distinguer gix grandes catégories :

- sauces. & la viande : "dan"

-~ Sauce au poisson : "bini"

- gauce aux haricots : "ngala druku'"-

- sauce au lsit "karé-karé"

- gauce & base de feuilles d'arbre (non identifié) : "kedafe"

- gauces auxX gpirulines : dié

I1 peut naturellement y avoir des mélanges : haricots + poissdn
et haricots + dié. ‘
L'importance respective de ces ssuces est variable selon les
zZones ét les ethnies : kedafe ne semblg congommé gue dans la
région de Mao alors que viaqde, poisson, haricots et lait sont
cbnsommés partout.
'Les koufi Et les boudouma mangent cependant presque exclusivement

les sauces & 1la viande et au poisson.



PREPARATION DU REPAS A NGOURI

"TLe dié c'egt 1la mére de la gauces..”
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Pour tous les groupes les gauces nobles contiennent de 1la viande
ou du poisson avec une forte guantité de beurgg/fondu. Les autres
Saucés sont souvent les témoins de périodes difficiles.

En ce qui concerne le dié nous allons préciser sa place chez les

différents groupes de populations 4tudides.

3. CONSOMMATION DU DIE

3.1. Agpect qualitatif

3.1.1. Préparation_des_sauces

Les spirulines sont consommées dans le Kanem escentiellement sous
forme de sauces, exception faite pour les femmes enceintes qui con-
gomment directement du produit séché mais, semble-t-il, plus pour
des raisons de sorcellerie que pour s'alimenter : le dié consommé
obscurcirait le ventre de la mére et jouerait un r6le protecteur

en empéchant le sorcier de voir 1l'enfant. Mentionnons, & cette oc-
casion, certaines utilisations thérapeutiques du dié dans le Kanem
dont la plus importante semble &tre la pose de cataplasmes sur le

cou pour guérir une maladie appelée "warram" (oreillons ?).

Quoiqu'il eén soit il faut remarquer qu'on enregistre peu de varia-
tions dans la composition des sauces au dié. Lorsque 1es'oénditions
économiques le permettent on y met, outre le dié,du beunrre fondu;
de 1la poudré'de gombo (hibiscus esculentus) pour‘lier-la gauce, de
la poudre de tomate, du piment séché, du sel, parfois des feuilles
géchées d'oignon et d'oseille, et un peu de farine de mil. En cas
de pénurie on peut faire une sauce composée essentiellement de spi-

rulines accompagnées de gombo et de sel.

A ces ingrédients de base peuvent s'ajouter des haricots, du pois-

gon ou de la viande séchée, ce quil permet une diversification des
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sauces aux gpirulines ; remarquons, toutefois, que 1'addition de

viande ou de poisson est exceptionnelle.

Quatre catégories différentes de saucés existent donc :
1. sauce au dié seul
2. gauce au dié avec les haricots
3. sauce au dié avec du poisson séché

4. sauce gu dié avec de la viande ou de 1'ps:

Le tableau 12 donne une idée de la composition pondérale de ces

gauces.

-Dans une marmite on introduit environ un litre d'eau mise & bouil-
1ir sur un feu.de bois. On en préléve une petite quantité avec une
"zacca" & laquelle on ajoute du dié préalablement pilé. Une premiére
suspension dans ce récipient permet de décanter une partie du sable
¢0llé aux plaques d'algueg. Le dié une fois en suspension est jeté
dans 1l'eau bouillante et on ajoute successivement les poudres de

tomate et de piment, le sel, les feuilles d'oignon et d'oseille.

Le beurre fbndu et finalement.le gombo cémﬁétent cette préparation;
L'eau contenant le dié seul peut auparavant &tre maintenue &
1'ébullition pendant une heure pour favoriser une suspension plus
fine et permettre ainsi une meilleure décantation du sable. On peut,
en cas de cuisson, rajouter de 1l'eau pour compenser 1'évaporations.
I1 en résulte une sauce onctueuse vert foncé dans laquelle seront

trempés des morceaux de la boule de mil au cours du repas.
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3.1.2. PFréguencesde consommation

- Ethnie Xanembou

Les fréquences relevées au moie de février indiquent que, chez les
Kanembou de la région du lac (Ngouri, Dibinintchi) et du centre
(zone rurale de Mao), les sauces au dié accompagnent le mil 6 & 7
fois sur 10 (fébieau 4). Dahs-ié‘é%fafé urbaine de Mao seuls 2 &

3 repas sur 10 sont-accompagnés_d‘@ne sauce agux gpirulines. C'est
ce qul ressort égslement de 1'étude des histogrammes de fréqdénce
(fig. TIT et IV) ; "
Il n'y a pas de fréquences de consomnatlon élevées (4 a 7 fois par
semaine) dans la strate urbaine de Nao contralrement A ce que l'en
observe pour_la etrate rursle et la:reglon du lac ol des frequences

de cet ordre apparaissent.

En ce qui cohcerne 1'enguéte diootobre toutes les fréduences ont
baigsgé, notahment’é Dibinintchi et dans la zone rurale de Mao ol
elles ne son% plus que de 3 éﬂ@ fois sur 10.

Les figures iIIet IV montrent que lﬁs fréquences de consommation
les plus éle&ées (7 fois par sémaine) ont pratiquement disparu par
rapport & FéQrier y gui pius ggt, uh fort pourcentage de familles
n'ont vas copsommé de dié pendant lé période d'enquéte : 34,5 % A
Mao centre, 26 % A Koumbarl, 6% a Ngourl—leinlntchl, 70 % A
Massakory (tableau 5). Le phenomene est particuliérement net a NAO
ol les famlligg qui consommalent d4j4 peu en Février (1 & 2 f01s
par semaine) semblent avoir cessé. Pour la ville de Massakory,
gituée & la limite du Kanem, loin des mares, nous n'avons relevé

que quelques cas de consommation.
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Fréquence de consommation de sauces aux spirulines
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Tablegu n° 5

Fréquence de consommation de sauces aux spirulines

] om¢ oo et emv @me s eme et e ems e et e S e et B0 e s e et e f et e e f e et e ".—
1 ] | | | | | | i
i “ <+ " (o) _ b~ 5“ 3“ < “ ___
[) - - - - - - -~
i | o~ M I~ N ol M v~ v+l O <+ ol O 1l
] | < ~ ) 1 v ) | |
i | { 1 | | | | 1]
| ] - B T L IR e e R LI IR STIPNSPIP RS PRSP R P |
i ( ( | | 1 \ | ]
L e e b
11 [ - - - 11
I “6 o o~ o 5“ o _ <+ 4“ O lo O“ @] ___
1]
| “ I | i | ___
—_ - -me @8 G S G- o - -— et o - - e G-t Gt G- G- G- o - -— - -
| | i | | i | ] |
il | ~ W] WO | | " M I il
\ } ~n = | - ] ] -~ «] 1 |
noo 7o) O~ Mmoo Il o<l olo ol o
Y ™) ) I | | 1
= i | | | | | \
| | = @b e me et e et et e e Emt e et e e o0 et e s e et s oo s e ]
e o | i | | | ] 1
[ A = ™M "~ ] W 1 o W I 1
tEel« Al o S Sl o | |
A © (@) O O (@]
n g i (VIS o T NN AVREE Sl | I o | 1 < Il
| o | | | ! | |
: ) [} -— @t G} G Gt G @t G Gl Gt Gt Gt Gt G Gb GP Gs GO @b S @0 G G-t G o '.__
1w | | | i ] ]
=R 2! I o I O "l I W o Il
O8] ol ol vl 5w oo o !
[} o O o (@] ]
[ | N~ ] M N — | wﬂlu. <+ 1
ool | | | | 1}
1 © - _ln I I R e Il i it i i I T e T el |
WS ol | ] ! ) 1 ] I
I ouy | I &8 Y| O N | | ™ | |
(TR ] ] ) - - ] o o | o | - 1
| o | N O Ol N I~ Ol o WO W {WO b~ (@} i
oo | | — | N o (V) [IESVARNQV ~— 1
| © | | | | | ' | :
H Q _al. @t @mt Gt Gt @ G G G s G s G W) Gt G¢ Bt B0 G Gy @ms G G Gt G " !..__
oo ] ] ) ] | |
i1 o.Qa | ™M I ™ ! NN [ i
I E ) ~ ] - | -~ ! -~ | [
I+ o | v ™M ol ~unl ~ol oo mMm DNty Yl O I}
o< Il ~ ~ 1 ™M v~ | ~ | I |
= { ! | | | i 1 1
] m o) - LR e R LI it UL T D it |
ool ] l ) | l | il
| m | | [T | w I | | i
I s | | -~ | - | | | -~ | i
[ye] 1 O O ol odNl oxtl ow!l ol Yl o i
Ho | | -~ | ™M | N~ < il
! | | t } l 1 ] ]
il [ ] I i 1 ] I
. T 1 ) | ] 1 |
1l 1 I | . e | I | 1
| | I I > + | { | ]
1 2 | | | o o | | ! i
i Q | | I = oI | | 1
T ) s e I i i ] il
| w o I > + | . o | | | | | I
TR I o ol » + | I el o o | il
I — | B Ol W ol @ I+ 1> + i
i o o 1 I B ol ~ I o 1~ o | il
| g p» « o | 1 41 1 © i ol O ]
1] ] > £ | I .1 [ T | 1 . 1l
H G W DO ) I = i | I | | > i
il s /A ol I Tl o I 85~ 1 | oy
] o o 1 O O N | H L o <5 (< I
i o o It =5 =P I o M1 g~ 1 I
1 < I = &1 « I g <1 ol =<y P !
0 FI3) M H H H o { o B_ J,Mx 18 ! 1]
| ~ N | = =1 o | N | ~ | m I
WO N S B oH 4 i S0 x| I I
| g 3 m ﬂ_ LMl o I o ol nlag I = ]
I (o )] S - HD S I g M1 1< I o It
| = & Zo= 1l /B Al o | = 1 = 1 1 = 1
q 1 | ( | i ! q



FREQUENCE DE CONSOMMATION DE SAUCES AUX SPIRULINES
- EN MILIEU KANEMBOU

DISTRIBUTION DE FREQUENCES
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Consommation en nombre de fois par semaine.

Figure JII
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FREQUENCE DE CONSOMMATION DE SAUCES AUX SPIRULINES
| EN MILIEU KANEMBOU
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-~ Autres ethnies

Les fréquences de consormation de Février chez les Daza et les
Toundjour sont basses, 17 et 31 fois sur 100, mals semblent se
maintenir en octobre ; 45 % des familles Dazé sédentarisées de Mao

ne mangent pas de dié.

Le groupe Boudouma ne consomme jamais de spirulinee ce qui marque

nettement la limite d'extension de consommatian du dié & l'ouest.

La consommation chez les Kouri koura d'Iseirom peut &tre qualifide
d'épisodique, moins d'une fois sur cent, alors qu'elle est inexis-
tante chez les Kouri kalia de Kouloudia.

Nous verrons cependant gu'd la différence des Boudouma, les Kouri
peuvent envisager de consommer le dié en remplacement des autres

Sauces.

D'une maniére générale les deux enquétes montrent une consommation
régulitre mais localisée chez le groupe Kanembou du Sud Kanem. Les
fréquences de consommation les plus élevées se rencontrent chez les

populations de Ngouri, Dibinintehi.

3.1.3. Modes de consommation

La prépondérance des sauces aux sgpirulines en milieu Kanembou rural
est encore confirmée par le fait que 80 p. cent des familles

enquétdes en Février et 60 # en octobre les consomment plus souvent
que les sauces & la viande ou au poisson. En zone urbaine le phéno-

méne s'inverse et ne représente plus que 15 p. cent des cas.

En ce qul concerne l'importance respective des quatres préparations
4 base de sgpirulines, 78 % dee familles de notre échantillon mangent
le plus souvent le di1é seul en sauce, 13 % avec de lag viande ou du

poisson et 9 % avec des haricots. L'enqudte d'octobre a confirmé
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sur ce point celle de février et précisé que dans les zones de
fréquences les plus élevées on mange surtout le dié seul en sauce.
A Mao i1 sewble que lton ajoute plus volontiers un 08 ou de la ‘
viande au dié ; partout ailleurs ce sont les haricots qui sont le

plus souvent ajoutés.

Les deux saﬁbeg;les plus‘qonsommées_sont donc du type spirulines
seuies et'Spirulines '+'haficots. La plupart des familles déclarent
qu'il est préferable de préparer la viande ou le poisson seuls, ‘en

sauce, lorsque ceci est p0591b1e.

3.2.  Aspect guantitatif S

Les‘variatiqns gédgraphiques enregistrées pour les‘fréquences de
conéommation s'estompent en ce qui concerne les quantités de dié
ajoutées dans la sauce. Le tableau 6a donne les moyennes mesuréés
en Février et Octobre-Novembre. On constate peu de différences d'un
village enquété & 1'autre et d'une période & l'autre. Une comparai-
gon gtatistique montre que les écarts ne diffdrent pas significati-
vement au seuil 5 %.

En moyenne la quantité mise dans la sauce par personne se situe
entre 9 et 13 g avec des extrémes de 4 et 24 g. Cette quantité,
assez faible, situe malgré tout les spirulines au premier rang des
composants de la sauce ; on ne peut donc pas considérer le ngién
uniguement comme un condiment parmi les autres : ceci apparait
nettement dans 1'op1n10n couramment émise par les Kanembou de la
réglon du lac pour qui le dié constitue "1a mere de la sauce".
Dansmla sauce aux harlcots les quantités de dié sont"aignlficative-
men% plus basses, 6 & 8 g par pefSpnne en moyenne (tableau 6b)

1a ?Iuémgrande Quahtité'Obsefvééfﬁé“dépassé“pas 13 & 3 ici aussi

il j a peﬁﬂde.différences d'ud;villéée 3 1'autre et selon les deux

gaisons. L'adjonction de haricets sJaccompagne toujours d'une
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Tableau n° 6

QUANTITE DE DIE MISE DANS LA SAUCE POUR UNE PERSONNE
Moyenne exprimée en g avec erreur standard et valeurs extrémes

MAO zone. urbaine .

observées.
8. sauce aux gpirulines
t 1 Pévrier ! Octobre-Novembre !
! - - - S
! L 12.6F 1,5 | 1B1F 1,1
1 ! ; N 1
; NGOURL , -2t} “k7-1ﬁ :
! 1T SR !
! ' 10,1 % 1,0 ! 11,7 F 1 !
 DIBININTCHI ! - 20} o0 '
! ! ! SR
; ' 12,47 1,9 | 13,5 F 1,9 ;
1M ! * ! Tiﬁé * !
! A0 zone rurale ! —Tg—; 173 : Top 245 :
1 - [ R ! !
! 1 + ! T '
' MAO zone urbaine ' 19 O—+2153 i 1153_+2153 '
- _— J— ! —at
! ! g9,070,8 | 10,5 T 1,0 ’
! MAO DAZ ! = ! %> !
! - ! = ! 1
! ' 10,1 ¥ 1,0 ! - !
¢ MONDO 1 (5 - 20) !
! - ! - !
' : ; 11,4 7 1,0 ’
! BILI ! - ! 'Té7'+ !
! ! I - 13} !
_b. sauce aux spirulines + haricot

S 1 Février ! Octobre-Novembre !
————————— ! _— ! — !
NGOURI | 697 059 : - §
T - 1T !
DIBININTCHI } %31;+1238 ; 248 ¥ 110 }
. L I T i 0 -i
' L 7,37 1,0 ;
M ‘rurale ! ! = !
A0 zone rurale ' -Tg;_ 115 ; :
! - A !
! 7,0 ¥ 0,8 ! 8,0 ¥ 1,0 !
! ) !
! !
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réduction du tiers ou de la moitié de la quantité de spirulines,
alors que les autres ingrédients ne varient pas dans les mémes
proportions : il semble donc y avoir substitution partielle

haricots~spirulines.

Finalement les quantités consommées par personne et par jour, au
cours du mois de Février, gont‘assez faiblesﬂ(tableau 7).:C'est &
Ngouri que la quantité est la plus élevée : 9 g ; Les différences
sont peu marquées entre Dibinintchi et la strate rurale de Mao, 5 2
6 g, en revanche il y a une nette diminution a4 Mao centre, chez les
Daéa et les Toundjour s 2343 g.' | .

Ceé vériationé se retrouyéntﬂéh Octobre mais pour tous léé villages
la consommation a diminué passant & 8 g pdur Ngouri et & 4Vg pour

Divinintchi et 1sa stratefrurale de Mao.

En résumé les écarts s'ekpliquent,d'aVantége par des variations dans

les fréquences que par 1es guantités introduites dans 1la saucé.

'3.3. Les facteurs de la congsommation du dié

3.3.1. Variggidns ethnigues

I1 recssort de ce travail_que le groupe Kanembou est le principél
consommateur du dié et qﬁe le passage & d'autres ethnies marqué

bien souvent l'arrét de la congsommation du dié.

C'est ainsi qu'd l'ouest le groupe Boudouma ne consomme pas d'algues.
Certaines familles ne connaissent pas cette denrée; chez d'autres
on constate un refus assez vif de consommer. Il faut noter que ce
groupe dispose en abondance de viande et de lait et qu'il péche lui-

méme les poissons du lac Tchad et des bras du lac.

A 1'est la limite est marquée par le groupe Kouri qui, en général,

ne congomme pags le dié de manidre réguliére (Iseirom et Kouloudia).



Tahleau n® 7

Quantité de DIE consommée par personne et par jour exprimée en g

I Uiy i T P g

'
Février i Octobre-Novembre

o—

________________ ! —_—

NGOURI 8,0

DIBININTCHI 4,2

MAO zone rurale 6,2 4,2

MAO zone urbaine 2,6 2,3

MAO DAZA 1,6 1,8

MONIDO 3,0

BILI 3,4
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Toutefois les Kouri peuvent manger le dié, notamment dans les

petits villages. Nombreux sont les Kouri qui affirment avoir consowm-
mé le dié réguliérément il y a qﬁelques années. Ce groupe dispose
dgalement de fortes possibilités d'approvisiopnement en viande et
poigson et le malils est particuliérement abondant ; 1la cqnsommation
de dié y est épisodique.

Ajoutons que les Kanembou qui émigrent en milieu Boudouma ou Kouri
abandonnent 1é plﬁs souvent les habitudes alimentaires de leur
groupe et ne p:éparent plus le dié. Un probléme de distribution
ihtéffére.peut 2tre puisque dans la zone Boudouma, on ne trouve pas

le dié sur les marchés (cas de Bol).

Dans le centre Kanem, seuls les Daza "kanembouisés" et fixés & Mao
depuis, quelques années consomment le dié, mais toujours moins que
les Kenembou. En revanche on peut affirmer que 1'ensemble Daza et
Teda, éleveurs nomades appartenant au groupe Toubou du Nord de Mao,
ne connaissent pas le dié ; ils évoquent comme raison de non consom-—
mation leur genre de vie nomade, implicitement considérd du point gde
vue habitudes alimentaires, comme étranger au monde gédentaire. Il
est clair que les algues sont pour eux une nourriture de sédentai-
res, donc "d'egclaves", incompatible avec leur -qualité de nomades,
"geigneurs".

Les.Toundjour de Monao se trouvent, en quelque sorte, dans la méme
situation que les Daza sédentarisés qui, ayant sdopté les coutumes
Kanembou, consbmment le dié mais moins fréquemment et souvent

accompagné de viande ou de haricots.

Quant aux Arabes interrogés a Mao, ile affirment catégoriquement
ne jamais manger de¢ spirulines ; il est d'silleurs significatif
de constater la mimique de dégolt accompagnant la plupart des

réponses. L'attitude est la m@me chez les Sara du Sud Tchad pour



lesquels les sauces gu dié sont trés déconsidérées et de toute
fagon totalement é&trangéres & leur mode de vie. Les fonctionnaires
du Sud en poste dans les villages Kanembbu depuils plusieufs années
n'en consomment pas.

‘Toutefois, certains Arabes descendus % proximité des marchés
Kanembou mangent le dié en cas d'extreéme nécessité, slors qﬁé
d'autres Arabes kénémboUisés,‘teis.lés Malili & Mao, peuvent en
consommer plus régulitrement.

Enfin, toujours & “lao, Les Fezzanais d'origine lybienne ne mangent
jamais de gpirulines, ce qul s'expliquerait par leur origine tres
excentrique et leur niveau de vie trés supérieur & celul des
Kanembou.

En général il faut souligner 1l'extréme réticence que manifestent
les ethnies non consommatrices & 1'égard des spirulines. Nous avons
'relevé plusieurs cas de Gorane et Daza qui vivent depuis longtemps
en milieu Kanembou et se refusent toujours & manger le dié ;
inversement plusieurs femmes Kanembou mariées & des Kouri ou des
Boudouma renoncent & préparer de telles sauces.

3.3.2. Variations géographigues

——— e s s e e e S e g S e e B, i e 0 s S e
v

Quelle que soit leur appartenance les Kanembou sont tobé suscepti;
bles de consommer des spirulines. La région de forte éonsommafion.
parait localisde autour de Ngouri. I1 ne semble pas y avoir de -
différences dans 1l'agpect de la consommation entre la fégion de
Dibinintchi et 1la zone rurale de Mao. En revanche chez 1és meéme s
fractions ethniques le dié est beaucoup moins consommé & Mao centre
qu'autour de Mao.

A la limite de 1l'aire d'utilisation du dié la consommation ‘est plus

faible : c'est le cas de Massakory, sous-préfecture du Chari Baguir-



mi. Plus que des variations géographiques la consommation du dié
semble dépendre de la taille et de 1la nature des villages (voir

3.3034)

3.3.3. Les motivations de la consommation : Le probléme de

la stratification sociale
Les motivations de consommation évoquées sont exceptionnellement
le golGt du dié mais presgue toujours des raisons financieéres et le
manque de viande ou de poisgson.
Lorsque 1'argent disponible est insuffisant pour acheter de la
viande, le dié, moins colteux, permet de préparer quand m&me une
sauce pour accompagner le mil.
Dans. les petits villages 1l arrive gsouvent que la viande et le
poisson viennent & manquer méme si- les gens ont de l'argent pour en
acheter ; dans ces conditions sont préparées des sauces de remplace~
ment, dié, Karé Karé, beaucoup moins avpréciées mais dont le
principal mérite est de permettre 1la consommation de 1la boule.
La diminution de consommation du dié s'explique ainsi dans des
villes comme Massakory ou :'ao ol se trouvent des petits marchés
quotidiens et des bouchers ; les ménagéres ont alors la possibilité
d'acheter, au jour le jour et selon leurs disponibilités financiéres,
les aliments pour préparer la sauce.
On mesuré é.quél.point la taille des villages peut intervenir dans
la diversification de 1'slimentation.
D'un autre cote certalns villages sont connus pour %tre plus riches
que d'autres ; ce facteur joue tres probablement un role capital
sur le ﬁivéauﬂde consommation des saucesg de remplacement, bien plus
) not:e_ayis que les différenceé sociales_é 1'intérieur de chaque

village.



A ce sujet nous n'avons pas entrepris d'enquéte socioéconomique et
les famillesg de notre échantillon ne sont pas classées suivant ce
critére . Nous considérons que, dans 1'ensemble, les familles d'un
méme village sont trés homogeénes. Les questions que nous =2vons pu
‘poser montrent que pour une famllle de 01nq personnes leq dépenses
alimentaires varient par mois entre 1000 et 2,00 F CFA.

On peut évidemment comme BRANDILY (5) distinguer 3 cbucheé gocigles
différentes : "les Kanembou dits purs", les decscendants d'esclaves
et les populations dites haddad "(ertisans)". Mais en ce qui con-
cerne la consommation du dié cette distinction diaparait.

Au contraire, dans chaque village, deux catégories de familles
semblent ne pas manger le dié : d'une part, les chefs coutumiers
et en général les gens qui vivent dans les sultanats, et, d'autre
part, les commeryants les plus richesg chez lesquels l'utilisation
du dié est tout-i-fait anecdotique. On cite le cas de 1'Alifat de
Mao qui au cours d'un déplacement aurait conseénti & golter une
sauce aux algues. Pour ces deux catégorics ce sont les sauces é.la
viande et 2u poisson qui sont naturellement les plus fréqguentes.
Pour toutes les familles Kanembou c'est d'silleurs la sauce & 1la
viande qui est de loin la plus esgstimée ; C'est elle qui est.prépa—

rée pour les invités et lors des repas de fete.

Remarquons qu'il existe, notamment & Ngouri et Divinintchi, une
consommation volontaire de dié, méme lorsque poisson ou haricots
sont disponibles & bas prix. Le tableau 2 indique que sur le marché
de Dibinintchi én Novembre 120 g de poiséon géché et 110 g de.
haricots valaient le méme prix que 40 g de dié soit 57 CF4.
Pourtant le dié continue & 8tre consommé concurremment avec les
haricots et 1le p01qson ; 11 y 2 donc 1& une intention d4libérée de

préparer le dié pour verier les menus. Cette volonté de diversifier



1'alimentation est un des aspects qui nous paraissent les :plus

r 4

intéressants dans 1'utilisation du dié.

3.3.4. Variations ssisonniéres

Cas des pdriodes de sécheresse : le dié aliment de disette ?

Nous avong établi que d'une saison & 1l'agubtre les fréquences de con-
sommation du dié peuvent varier dans de grzndes proportions alors
que les quentités introduites d=ns le sauce restent pratiguement
identiques ; d'autre part il semble peu probable gue la congomma-
tion de dié disparaisse totalement & certaines époques de 1'année;
nous n'avons pas vérifié ce dernier point, mais la présence de ven-
deuses sur les marchés est signalée en permanence.

Lz diminution du rythme de la consommation, enregistrée entre
février et novembre peut s'expliquer par la hausse relative du

prix du dié (diminution du poids des tas), coincidant pour. la.
période & laquelle s'est dérouléela seconde enquéte & une relative

abondance, la récolte de mil étant encore toute récente.

Le probléme majeur nous semble d'apprécier si les spirulines
apportent une solution'pendant les années de sécheresse quand la
disette menace et plus généralement, & l'occasion des périodes de
goudure.

Etant donné que dié n'est pas consommé sans mil, il ne peut en
aticun cas venir se substituer & celui-ci en tant gqu'aliment de
base. Pour remplacer le mil lorsqu'il n'y a plus aucun moyen de
s'en procurer léé Kanembou ricoltent et pilent les grains d'une
graminée sauvage, le “cram cram" (cenchrus bifiorus) qui pousse sur
les dunes. Cette pratique a déjé été citée par BUSSON chez les
Touérég (6). Remarquons qu'en dépit de 12 sécheresse qui touche 1le

Sahel depuis quelques années le cram cram" ne semble pas avoir été



utilisé couramment dans le Sud Kanem ; 1a derniére consommation de
"cram cram" y remonterait, d'aprés nos informationse, & dix ou vingt
ang.

Quoiqu'il en soit, on peut penser gu'en période difficile, 1l'argent
encore disponible sera consacré & 1l'achat exclusif du mil. Il n'est
dvidemrent pas question d'achetér de la viande et ¢i, par ailleurs,
le poisson et les haricots viennent & manquer les sauces du type
dié ou Kedafe prennent une imyoortance sccrue.

Dans le cas particulier de la sécheresse le dié peut ne pas etre
consommé d'avantage étant donné le risque d'assechement de cer-—
taines mares productrices qui provogue la raréfaction du produit
sur les marchés. En outre, la sécheresse touche en premier lieuy,
les éleveurs nomades gui ne connaissent pas ou refusent le dié.
Sous leur forme actuelle les spirulines, bien que contribuant &
1'alimentation d'une fraction tres localisée de 1z populstion du
Kahem, ne sauraient apporter une solution aux problimes alimen-—

taires du Sahel.

3.3.5. L'évolution de la consommation

— o v

Ltimpression générale est gue 1'évolution ne va pas dans le sensg
d'un accroissement de la production et de 1ls consommation de dié.
On n'observe d'ailleurs aucune tentative d'organisation ou 4d'amé-

lioration de 1la récolte.

Les Kouri d'lseirom affirment que les sauces au dié étaient prépa-
rées réguliérement il y a sculement cing & dix ans ; la viande et
le poisson sont maintenant en quantités suffisantes et ces sauces
ont été abandonnées. Force est de constater une évolution sembla-

ble & Mao ol toutes les familles mangeaient couramment le dié il y a



dix ans, ce qui n'est plus le cas actuellement ; cette évolution
est cependant moins rapide dans les petits villages ol leg possi-

bilités sont plus restreintes.

Pour notre part, nous pensons gue les gpirulines réprésentent au
Kanem un témoin actuel des pratiques de cueillette autrefois
largement usitées dansg leg populations.rurales sfricaines, au méne
titre que la récolte des noix de doum, des feuillee de Kedafe et

des graines de "cram cram"....

L'intéreét du dié est qu'a la différence des autres "alimente de
cueillette" 11 n'intervient pas seulement dans les périodes diffi-
ciles mais au contraire participe régulierement & 1l'alimentation
de quelquesg groupes de. populations dont il diversifie un peu 1le

régime.



VI. VALEUR ALITVENTAIKE BT APPORT NUTRITIONNEL

1 Le dié

Les tableaux 8, 9 et 10 présentent 1la composition chimique du dié
séché, acheté sur les marchés de Ngouri, Dibinintchi et Mao
(ve fig., I) et issu de différents lacs et mares : Ouna, Souya,

Kada, Koré Koré, Kambara, Rombou.

~ La teneur en eau se situe, le plus souvent, entre 5 et 9 p. cent
et ne dépasse pas 13 p. cent.ce qui permet dans l'ensemble une

bonne conservation du produit.

~ La teneur en cendres est tres élevée, de 37 & 63 p. cent de 1la
matiére brute ; la plus grande part est constituée par du sable,
dvalué par dosage des cendres insolubles dans 1'acide chlorhydri-
que. Sa teneur varie entre 26 et 55 p. cent.

On mesure ici 1l'inconvénient du mode de séchage du plancton-
méme le sable des dunes.

Cette teneur élevée en sable fait apparaitre le produit vendu sur
les marchés comme un aliment relativement moyen sous 1l'angle de sz
teneur en protéines gui, exprimé par rapport & la matiére seéche,
se gitue en moyenne entre 20 et 30 p. cent, ne dépasse jamais

36 p. cent et baisse dans certsins cas (Rombou) jusqu'ad 16 p.cent.

Si 1'on consideére que 100 g de produit, 1livré & la consommation,
apportent 25 g de protéines, le dié, en tant que source protéique,
est ramené au niveau d'une légumineuse moyenne. Encore faudrait-il
tenir compte dans l'utilisation digestive, du r6le éventuel d'anti-

aliment que peut jouer le sable résiduel passant dans les sauces.

Pour permettre la comparaison du plancton des différentes mares
nous avons dang les tableaux 8, 9, 10, exprimé la teneur des

nutriments en pourcentage de matiére seéche, insoluble chlorhydrique



"Tablegu n° 8

- Compogition chimique des spirulines séchées iccues de différentes mares du KANEM
Marché de NGOURI

- —:—:' _—_—— - -!—: — - ._.—:'—:—: _—_—C e e e — - ?:: I el T em I et melT e ?: - —-;—_—: -.-—_;—:-_—_ -:-:!-: — T T T T e T T et el wm il eI _-g;;jt___——._:__!-
Lieux ! humidité ! protéines 1 lipides ! gtu01 €s ! cendreg - 1insoluble !

de ‘ v . ! ! otaux ! ‘chlorhydrique !
récolte ' 't 1 ! . ‘ .‘ ' B

P oo 2 3017 2 3000 2 30t 1 2 3 1 2 !
e e S e o !
1 P ! ! ! ! 3

S0UYA 5~ 6,6 ; 32,2 34,5 56,3 5 1,2 1,3 2,1 5 14,6 15,6 25,4 5,45,4 48,6 16,2 : 36,1 38,7 :

| T | 1 s | '
| SOUYA 5 7,3 :125,7 27,7 48,3 3 0,8 0,9 1,6 3 19,6 21,1 36,7 5 46,6 50,3 13,4 : 39,5 42,6 :
. ! v r ! ! | ! ~ N
' BOUROURA 5 6,5 : 28,7 30,7 57,2 5 0,9 1,0 1,8 5 13,6 14,5 27,0 5 50,3 53,8 14,0 5 43,3 46,3 8
. . . - . . . ' Y

| ! ! ! ! ! | ! ' !
- OUNA 5 5,6 : 33,6 35,6 55,8 5 0,9 1,0 1,6 5 16,5 17,4 27,2 5 43,4 46,0 15,4 !'34,2 36,2 !
! 1 . . : o ! ! 1 !
| ! ! ' t t ' 1 ' ' . ' !
- OUNA 5 8,1 : 33,3 36,2 51,0 ' 0,9 1,0 1,4 5 20,1 21,8 30,7 ! 37,6..40,9 16,9 ! 26,6 28,9 !
! ! ! . ! !

! ! ! ! ! ! !

1« p. cent de 1la Matiére brute
2. pe. cent de la Matiére seche

3. p. cent de (VS moins 1'insoluble ehlorhydrique)



Tableau N° 9

Compogition chimique deg gpirulines séchées issues de différentes mares du KANEM
" Marché de DIBININTCHI.

I . . . z
! de ! humidité ! protéines ! lipides ! g%uiligs ! cendres insoluble
! récolte ! ! ! ! ota ! chlorhydrique
1 1 1 Y R K
3 ! . 1 2 3 A 2 3 ! 1 2 3 ! 1 2 3 1 2
o ) R S S | e e e | e e e e e e e e e e e e ——————
1 1 I 1 il I
! ! ‘ ! - B - ! !
1 N 1 N 1 1
QUNA Y 9,2 i 25,8 28,4 53,4, 1,0 1,1 2,1 i 16,3 18,0 33,8 i 47,7 52,5 10,7_i 42,5 46,8
! S : ! ! : ! ! .
! I f | 1 1
KADA 192 32,2 354 57,4, 1,3 1,4 2,3 13,8 15,2 24,8 | 43,7 48,0 15,0 ; 35,3 38,8
! ! ’ ' ! ! - . ! 1 .
! | ! ! ! !
KADA r 9,0 y 25,1 27,6 57,8., 0,8 0,9 1,9, 12,2 13,4 28,1 ; 52,9 58,1 12,2 { 47,6 52,3
! ‘ ! ! o - 2 . v :
1 e { { o ! :
KORE KORE i 7,0 . ji 21,6 23,3 55,00, 1,6 1,7 4,0 i 3,3 8,3 21,0.i 61,5 66,1 20,0 i 53,6 57,6
! ! ! ! ! ! |
1 1 1 1 T 1
KAMBARA " 6,3 i 23,2 24,7 54,9 , 0,7 0,8 1,8 i 1,5 12,3 27,9 i 58,3 62,2 16,0 i 51,5 55,0:
! ! ! ! <! !
1 ! ! !

1. p. cent de 1lag Watiére brute
2. p. cent de la Matiére séche

3. p. cent de (MS moins 1'insoluble clorhydrique)



Tagbleau n° 10

Compogition chimique des spirulines séchées issuee de différentes mares du KANEM
Marché de MAO

P """"‘T‘”'::"T;“"'“I T T T T T et
! Léeux ! humidité ! protéines ! lipides ! gtuil ;s ! cendres insoluble !
! e ! ! ! ! otau ! chlorhydrique !
1 recolte ' 1 1 t !
! ! ! 1 2 3 1 2 3 ! 1 2 3 ! 1 2 3 1 2 !
[P L T BN e e e ]
! OUNA ! Ty 3 5 29,5 31,8 49,5 % 2,9 3,1 4,8 s 16,0 17,3 26,9 5 44,3 47,6 18,8 ! 33,1 35,7 5
! ! ! ! ! ! H !
! ! ! ! ! ! ! !
! OUNA ' 8,4 i 29,2 31,9 54,4 5 1,8 1,9 3,2 5 14,3 15,6 26,6 i 46,3 50,6 15,8 i 37,8 41,3 !
1 ! ! ! ! ! ! !
! ! ! ! ! ! ! !
! ROMBOU ! 8,2 ! 16,0 17,5 43,3 ' 2,4 2,6 6,4 ! 10,4 11,3 28,0 ! 63,0 68,6 22,3 ! 54,7 59,6 !
! ! ! ! ! ! ! 1ot
! ! ! ! ! ! ! !
! ROMBOU : 8,3 5 15,2 16,6 37,0 5 1,0 1,1 2,5 ; 13,3 14,5 32,4 5 62,2 67,8 28,1 ! 50,6 55,2 | &
! ! ! ! ! ! 1
t ! ' ! ! ! ! ! Do
! ROMBOU : 12,5 s 21,1 24,1 38,7 s 2,3 2,7 4,3 5 18,2 20,8 33,3 5 45,9 52,4 23,7 ! 32,9 37,6 !
! ! ! ! ! ! !
! ! ! ! ! ! ! !
! ROMBOU : 11,2 { 20,9 23,6 45,9 '!'0,9 1,0 1,9 ! 13,8 15,5 30,1 ! 53,2 59,9 22,1 ! 13,1 48,5 !
1 ! ! ! ! ! !
E—iz—ﬁ§£—;§-’%;—:'&§6ﬁﬁ———!—'————'—'—'———————— - ___!____v_______._.,_.,.,_______._!_ ———————————————————— ————T.'—'—-'—-I:—'::::—Z—:::::L!’:—:::::::::::':z!
L et col. ! 14,9 ' 28,3 33,3 48,1 t0,8 1,0 4,4 ! 19,3 22,6 32,8 ! 36,7 43,1 17,7 ! 26,3 30,9 !
| Spiralines IFP (R) ! 1 1 T T
! ' 3,6 1 72,6 7,3 ! 12,4 4,7 ! !
! milieu artificiel ! : ! ! ! : ! 1
! 1 i ! i ! 1

1. p. cent de la Matidre brute
2. p. centv de la ¥._Tivre séche

3. M. cent <o Y¥E moinag L'insoluble chlorhydrique)
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exclu (colonnes 3). Ce mode de calcul donne une idée de la composgi-

tion chimique du produit lorsque le sable est enlevé.

La teneur en cendreg reste encore relativement importante soit 11
4 28 p. cent. Il s'agit, pour la plus grande part, de gels minéraux

retenus lors du filtrage de 1l'eau & travers le sable.

Le dié de Rombou, qui a 1sa réputation aupreésdes populations de

Mao, d'8tre tris natroné (aspect blanchftre) possdéde effectivement
les teneurs en cendres les plus élevées : de 22 & 28 p. cent. Il y
a dans ce cas une forte proportion de carbonates et bicarbonates

de sodium (natron).

La teneur en protéines est toujours plus faible que celle obtenue
en cultures pures (spirulines IFP de 64 & 72 p. cent) ; nous avons
ainsi confifmatibn de la présence, dané les plaques de dié, d'or-
ganismes étrangers et d'algues autres qu'O. platensis. La teneur en
protéines du plancton récolté varie, en effet, entre 45 et 58 p.cent

de lg matiére séche (colonnes 3, tableaux 8, 9, 10).

Pour la mare de Kada, ol le plancton contient 57,8 p. cent de pro-
téines pour une teneur en cendres de 12,2 (IFP 4,7 seulement), on
peut considérer que la presque totalité de 1la récolte est consti-

tuée par 0. platensis.

Les lipides sont toujours présenté en faibles quéntités : 1,5 &

6 p. cent.

2. Les sauces

2.1. Apport nutritionnel

Les tableaux 12 et 13 donnent la proportion des ingrédicents quil en-—
trent dans la composition des principszles sauces consommées dans

notre zone d'enquéte, dié, dié + haricots, haricots, viande, pois-
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Tablegu

Compocition de 1la spiruline séchée correspondant sux sauces étudiédes
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0,9 !

2,5 1,6

!

1,4

Lipides
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16,9 !
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Glucides totaux

31,0 !
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!
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!
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1
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Tableau n° 12

Compogition des sauces

! B sauce au dié !
0 e e e e e e e e e e e e e e e 1
! ! poids en % !
! Ingrédients e !
! ! Février ! Novembre !
| e e e e e e et e e e e !
1o, 1 ! !
; dié . 35 . 39 1
! poudre de gombo ! 15 ! 13,7 !
' ! ! !
, Sel : 10 ! 12,7 :
!' piment ! 2 ! 3 !
1 ! 1 !
y beurre fondu ' 27 ' 20,5 '
!' poudre de tomate ! 11 ! - !
' 1 f 1
!' feuilles d'oszille ! - ! 6,2 !
o= oo s e s e e e |
1 1
' sauce au dié + haricotus ;
e e e e 1
! Ingrédients ! Février | Novembre !
e L L et L !
D ons 2 ! ! !
; Dié : 13 | 18,3 !
! haricots ! 55 ! 41,0 !
1 f ! !
; poudre de gombo o 6 ! Ty5 i
' sel ! 8 ! 8,4 !
1 . 1 1 {
; piment : 1 ! 1,9 '
! teurre fondu ! 14 ! 15,7 !
1 ! 1 1
; boudre de tomate i 3 ! - !
! feullles d'oignon ! - ! 3,9 i
! ! 1 1
; feuilles d'ogeille i - ' 3,7 1
! ! ! !



Tablegau n%Y 13

Compogition des sauces

5_ - —s;ugeaaax_h;r;cgt; - S E S Sauce au poi;sgn— 5
3 Ingrédients Poids en % : Ingrédients Poids en % :
E haricots 1% 70,7 i poisson séché E 41,3 3
! poudre de gombo ! 5,3 ! poudre de gombo ! 12,6 !
3 sel ‘3 4,9 3 sel 3 13,1 3
! piment ! 2,0 ! piment ! 2,9 !
: beurre fondu '5 13,8 5 beurre fondu f 19,4 f
! feuilles d'oignon ¥ 3;3 ! feuilles d'oignon ! 3,4 !
5 5 3 feuilles d'oseille E 2,9 s
! % % farine de mil '% 4,4 !
S
; sauce & la viande § Karé-Karé §
e e  — !
'viande de boeuf séchée, 47,6 | (lait 500 wl : ;
! poudre de gombo ! 10,9 ! poudre de gombo ! 13,8 !
5 gel : 10,9 g sel 3 14,2 3
! piment ! 3,3 ! piment ! 3,2 !
s beurre fondu : 23,5 § beurre fondu i 33,3 g
! feuilles d'oignon ! 3,8 ! feuilles d'oignon ! 5,9 !
: ; ! feuilles d'oseille | 6,5 ;
v ! | farine de mil I 23,0 i
i I i 5 i

—_— e et e e e et el e el et e e e e e e e e e e e e T e e e e T el el e e eI e e DT eI ma T e



Tableau n° 14

Apport nutritionnel dé 100 g de sauce (Poids sec)

o e T T T T T gavuCcES -y
e e e e e e e i e s e e e e et e o e o !

! 'haricots ! ' ! - A
! aié !+ adié !haricots!poisson!viande!"%aig !
P . IFEV NOV !FEV NOV ! ° e ! r AL
S ! _—t R  J— 1
v . ! ! P ! R ! ! L !
| Protéines (g) 115,5,20,3,19,3,22,3, 19,5 | 25,7 | 49,2 | 13,3
' . ! ! ro ' ! ! ! 1
L ! ! ! ! 1 ! ! ! o
Lioides  (g) !28,6!29,9!19,2!20,2! 16,0 , 21,4 25,5 ¢ 34,0 .
| . . ! ! oo ! ! ! ! ;
. ! ! ! ! ! ! ! ! !
Grlucides. totaux (g) !28,0!23,2!45,1!39,7! 52,5 , 28,1 o 195y 33,7
' i 1 ! ! ! ! ! ! ! :
- . ! ! ! ! ! = ' ! .
irioluble formigue (g) b - 113,60 - 4 9,0, 47 1 9,5 4,2, 12,1
! ! ! ! ! ! ! ! 1
. ! ! ! ! ! ! ! ! 1
Cendres (g) . 127,9,26,6,16,4,17,8, 12,0 , 24,8 | 17,8 | 18,5 4
; ! ! ! ! ! ! ! ! 1
L 1‘b1' hlorhvdrs ! ! ! ! ! DR ! S 1
N g .
-asoluble chlorhy r1q§e ' 4,81 4,9! 1,5! 2,2! 0,7 ! 2,9 ! 1,3 ! 1,0 !
(g) ! ! ! ! ! ! ! 1
! tot ! ! ! ! B 1
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gon, karé-karé. Ce sont dee ssuces de composition moyenne cuisi-
nées lorsque l'on dispose de tous les ingrédients.

Le dié apparait bien comme le constituant le plus important de la
séﬁce aux spirulines, 35 % en février et 39 % en novembre. En.re—
vanche les quantités diminuent de mbitié lorsqgue des haricofs

gont ajoutés. | |

Les teneurs en insoluble chlorhydriquevde la sauce au dié; indiqhées
par le tableau 14, montrent dﬁe la plus grande partie.du gsable coli-
14 au dié a 4té éliminée par les méthodes de cuisson traditionnel-
les ; si la totalité du sable (42,8 % d'aprés le tabieau 11) étafit
paséée dans 1la sauce, la teneur de celle-ci en insoluble chlorhy-

drigue serait de 15 % au lieu des 4,8 % qui sont retrouvdes.

Sur le plan de 1a teheur en prbtéines, la sauce au dié svec 15 &
20 % n'est pés supérieure & ls sauce aux haricots et restc toujours
inférieure & la ssuce au poisson, 25,7 % et surtout & 1a gauce de
viande, 49,2 %. Elle est tout jusfe supérieure & la sauce & base

de lait, le karg-karé, réputée €tre une sauce pour les pauvres.

Quant au prix de revient moyen d'une sauce pour 5 personnes nous
avons remarqué que dans les conditions de novembre i1 était égal
& environ 45 F CF4 contre 35 F CRA pour le kar@-kar® et pour la

viande, beaucoup plus chére, 85 F CFA4.

Cela nous amene & poser le probléme du dié local, source de pro-—
t¢ines & bon marché.
Toujours dans les conditions de novembre le colt d'une ssuce qui

apporte 100 g de protéines est chiffré comme suit :

Sauce ¢ - au dié A . 150 F CFA
~ dié + haricot i 110 "
- lait (kar&-kar®) 200 v

poisson o _ 120 "



- viande 135 F CFA - T

— haricotsg 100 "

Ainsi 3 quantité de protéines égales, la sauce au dié se classe-t-
€lle comme une des plus cheres. La teneur en sable des pladues

d'algues séchées en est en grande partie responsable.

En ce qui concerne les autres composants signalons 1l'apport assez
. #levé en lipides 6 & 34,5 p. cent, dh & 1'addition de beurre fon-
du ; toutefois, en période difficile, 1a quantité de beurre peut
diminuer et méme disparaitre.

L'insoluble formigue des sauces est dG pour la plus grande part

4 1'addition de feuilles (oseille, oignon) etlde gombo. La teneur
plus élevéde pour 1la sauce au dié 13,6 p. cent, s'explique par la
présence de débris végétaux dans les plaques d'algues.

Pour les sauces au dié et dié + haricots la composition a trés peu

varié entre février et novembre.

2.2. Couverture des besoinsg caloriques et protéiques

Les critéres que nous avons retenus pour notre étude définissent
les besoins théoriques journaliers pour un homme adulte actif.

Ile nous permettént\d'établir une comparaison entre les diverses
gauces ; 1l ne s'agit nullement du besgoin moyen des groupes etudiés

puigqu'aucune enquéte dans ce but n'a été effectude.-

Le tableau 15 montre qu'une ration moyenne de sauce couvre environ
5'é 9 % du besoin calorique journalier. Il y a peu de différences
d'une sauce i 1'autre. Le dié couvre moins de 1 % du besoin qu'il
soit utilisé geul ou wmélangé aux haricots.

Les différences sont”plus'marquées en ce qui concerne la ‘couverture
des besoins protéiqués pulisque la sauce éu 1ait'hé couvre que 6 %

alors que la sauce 4 la viande en couvre 21 #. Poisson, haricots et



Tableau n°

15

Couverture des besgoins nutritionnels de l'homme adulte

actif par une rstion moyenne de sgauce.

o ) ! calories . protéines !
_ e e e e S | S S !
; ! lecouwverture! !couverture!
‘ ! !du besgoin ! g !du besoin !
: ! !' p. 100 ! !' p. 100 !
E e e e e e ! - ! - R !
! Besolin nutritionnel ! ! ! ! !
! homme gdulte actif ! 2 600 ! 100 ! 60 ! 100 !
| e S [ S, e — - ! —— !

L . ! : ! ! ! !
| ssuce au did ( FEV ' 170 " 6,5 7 ' M1,7
DoTEEEE I (N i 130 ‘i 5 i '6 i 10 i

! ! ! t !

: - FEV . 25 1 . 4,5 Ty5
: . ! ! i ! !
: . . ., ( FEV ' 190 ' TS5 9 ' 15 |
1 ! 1 R ! ! 1
: dont dié seul E(Egg i 11 i 'Qg’g i ;’9 i %’g i
x H ! ! ? ! ! 2
h . f ! ! ! !
aguce au lait (Kar&-Kar®) i 200 ! 8 | 3,7 6 |

: o1 b 455 & ! 7.8 43 !
{ Sguce au poisson ! : 1 ’ ' !
: 1 1 1 | 1
g sauce suX haricnits i 230 i 9 i 9 i 15 i
i ) ! ! ! ! 1
. gsauce & la viande : 130 " 5 : 12,8 21 ;
i ' ! ! ! ' 1 !
; ! ! ! ! !
i —_—Tt= :‘.:::‘::_—_:::: T LI S L T T S T S s T T e T L S T N L e e s N N S s S T e !
' 1 ! 1 1

mil 450 g ' 1 560 ! 60 !
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haricots + dié apportent entre 13 et 15 %. Seulement 10 & 12 % des
besoing protéiques sont couverts par une ration de sauce au dié,
inférieure 1% ausel aux autres gauces.

La partrqui revient au dié est de 5-7,5 %.ou 3% gelon qu'il est

utilisé seul ou avec les haricots (tableau 15 et fig. V).

PALES (cité par BUSSON) a écrit (6) : "c'est dans la sauce gque le
' biochiﬁiste et le nutritioniste trouveront 1z clef de 1la plupart

des problémes posds par 1l'slimentation africaine".

Noue ajouterons que 1la plupart de ces problémes pourraient &tre
envisagds par examen de l'assoéiation du plat de base en 1l'occur-
rence le mil, avec les sauces. Clest aihsi qu'il serait particu-~
liérement utile de préciser gu'elles sont les sauces qui supplé-
mentent le mieux cette céréale du point de vue de la composition
en acides aminés.

Sur le;plan de 1l'apport global en protéince la figure VI indique 1le
pourceﬁtage de couverture des besoins Journaliers d'un homme adulte
actif quand il consomme 450 g de mil accompagné d'une sauce. Cette
quantité de mil correspondant & Za ration moyenne individuelle dans
le Kaném, telle que nous 1'ont révélées les estimztions de notre
enquété. L'ensemble mil'sauce au dié couvre 65-66 % du besoin calo-
rique et 76-78 p..cent du besoin protéique; pour l'association

mil + sauce au dié + haricots les chiffres passent respectivement
& 67 et 81 p. cent. Le plat mil + viande est sensiblement supérieur
quant & 1'apport en protéines.

Sur le vu de nos résultats 1s sgauce au dié n'aprarait pas comme

une sauce "exceptionnelle". Que ce soit en fonction du colt ou

de l'apport en protéines elle se clesse en position trés moyenne.
Le dié a cependant l'avantage de varier 1'alir~entation et d'&tre

en général disponible sur les marchés quand la viande, les haricots

ou le poisson viennent & manquer.



Figure W

COUVERTURE DES BESOINS NUTRITIONNEL S DE AL'HOMME ADULTE ACTIF
PAR UNE RATION MOYENNE MIL-SAUCE AUX SPIRULINES
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Figure VI

COUVERTURE DES BESOINS NUTRITIONNELS DE LHOMME ADULTE ACTIF
PAR UNE RATION MOYENNE: MIL-SAUCE
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VII. CONCLUSIONS

La consommation alimentaire desg spirulines au Tchad est strictement
limitée du point de vue géographique et ethnique.nL'utilisatiop}
réguliére des algues semble surtout €tre le fait des viliages |
Kanembou. Elle est inexistante chez 1es}Nomades, les Boudouma et
exceptionnelle pour le groupe Kouri. ‘
Sans pour autant 8tre considéré comme aliment de disette, une des
motivations majeure de la congommation est soit le manque d'argeﬁt
soit le manque de viande et de poisson sur les marchés ; aussi
perd elle de gon importance, sans toutefois disparalitre, lorsgue
le pouvolr d'achat augmente ou lorsque les conditions de vie -
changent (passage & un habitat urbain par exemple). D'un autre
c0té subsiste une congommation volontaire destinée & varier
l'alimentation.

I1 faut souligner que, dans 1'ensemble, 1l'évolution n'est pas
favorable au renforcement de 1l'utilisation des spirulines et que
d'autre part le dié n'apporte pas de solution particuliére lors
des années de gécheresse comme celles que connait le Kanem actuel-
lement. Sur le plan nutritionnel les faibles quantités consommdées,
environ 10 g pour une personne dans la sauce, font penser & un
condiment ; cependant pour les consommateurs le dié se différencie
des condiments habituels puisque mis en paralléle avec la viande
et les haricots.

Ce faible ingéré, aggravé par une teneur en sable trés importante
réduit considérablement 1'apport protdique du did. Les résultats
tant de 1l'enquéte alimentaire que des analyses placent le dié

comme une gource protéigue tout & fait moyenne.



‘En d4pit de cela leés spirulines tiennent encore, par leur impor-
tance dans 1la ﬁréparation des sauces accompagnant le mil, un r8le
de premier blan dans les habi%udes'alimentaires du groupe Kanem-—
bou. Les questions®de renouvellement des peuplements & O..platensis
dans les mares, de 1'évaluation des potentislités de production

et de l'améiioration des technigues de séchage mériteraient de

faire 1'objet dtétudes particuiiéres.
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IX. ANNEXE

TECHNIQUES ANALYTIQUES

Les analyses ont été effectuées, pour les gpirulines, sur le
produit séché commercialicé et, pour les sauces, agpreée conséla-

tion puis lyophilisstion au laboratoire de Ysoundé.

— Eau : dessication jusqu'd poide constant & 1'étuve A& 104-107° @

pendant 48 heures.

- Azote total : dosage per 1ls mdéthode de Kjeldshl apres mindreli-
gation sulfurique. Coefficient de conversion de 1'azote

en protdéines : 6,25.

Lipides : les lipides totaux sont extrrits par 1'éther ethyli-

que au soxhlet sans hydrolyse préalable.

— Glucides totaux : appréciés par différence entre extrait cec et

somme protéines + lipides + cendres.

- Indigestible glucidigue : technique de Guillemet et Jacguot &

1'acide formigue.
— Cendres : celcination au four & moufle pendant 8 heures & 5%°¢ C.
- Cendres insolubles dons 1'acide chlorhvdrique : méthode citée

dang le recteil d'analyse des 2liments des animaux (42).

Valeur calorique

Les tables ne donnent pas de coefficients spfcifiques pour les
algues ce qui nous 2 conduit & choisir arbitrairement 4 Keal

par g de protéines et glucides et 9 Kecal par g de lipides.



Pour toug leg ingrédients des sauces (beurre fondu, 20mbo, pimentsg,
tomate, haricots, viande, poisson), nous avons utilisé leg valeurs
caloriques des tables de 1la F...0. pour 1lsg =limente 3 1l'usage

de 1'Afrique (16).





