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GLOSSAIRE
 

CFAF 	 monnaie de la communaut6 financi~re de l'Afrique de
 
l'ouest
 

cm centim~tre
 
DBO demande biologique en oxyg~ne
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INRAN Institut national de la recherche agricole du Niger
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1'ducation sup6rieure et de la recherche
 
pi.cu. 	 pieds cubes
 
SO-2 	 anhydride sulfureux; bioxyde de soufre
 
TM 	 tonne m~trique

UNIDO 	 Organisation des Nations Unies pour le d~veloppement
 

industriel
 
URC 	 Union r~gionale des cooperatives
 

pouce
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PR9FACE
 

L'Agricultural Marketing Improvement Strategies Project

(AMIS), financ6 centralement par l'Agence internationale pour le
 
d6veloppement, Bureau des sciences et technologies, est un projet

de cinq ans conqu pour aider les Missions de I'USAID et les pays en
 
voie de d~veloppement a:
 

* 	 am~liorer le diagnostic des barri~rea du syst~me de
 
commercialisation agrico]e l'aide de techniques
 
d'6valuation rapides,
 

0 	 mener une analyse en profondeur des probl~mes

particuliers de commercialisation qui ont 6td identifies
 
lors de l'valuation rapide ou par d'autres 6tudes,
 

0 	 identifier, concevoir et surveiller les innovations et 
les ameliorations appropri6es du syst~me de 
co-mmercialisation, 

0 	 batir une capacitd locale, tant dans le secteur public 
que privd, & effectuer des analyses des syst~mes de 
commercialisation. 

L'AMIS aide aussi les Missions de I'AID/W et de l'USAID a 
planifier de nouveaux projets et initiatives de commercialisation. 

La raison d'etre du Projet de I'AMIS, qui a d~but6 en octobre
 
1987, vient de la constatation que les avantages des augmentations

de la production agricole, qui d~coulent souvent des projets

reussis de 1'AID ou d'autres projets parrain~s par des donneurs,

n'atteignent pas fr~quemment les fermiers et les autres parties
impliqu~es dans la chalne de commercialisation, en raison de 
barri~res ou d'6tranglement des syst~mes de commercialisation. De 
m~me, des syst~mes de distribution inefficaces de fertilisant et 
d'autres intrants peuvent occasionner des livraisons tardives et 
des coQts 6lev~s pour les fermiers. Ces barri~res peuvent Otre de 
nature technique, institutionnelle ou de 1'infrastructure. Elles 
sont d~coulent souvent de politiques gouvernementales qui ont des 
effets inhibiteurs -- politiques qui d~couragent la participation
du secteur priv6 la commercialisation. L'AMIS favorise une 
meilleure comprehension et appreciation de l'importance de la 
commercialisation dans le processus du d~veloppement agricole au 
moyen de l'analyse et d'interventions actives.
 

Le contractant principal du Projet de I'AMIS est le cabinet 
Abt Associates qui est une socift6 de recherche sur les politiques
et d'analyse economique situle a Cambridge au Massachusetts et qui 
op~re via son bureau regional de Washington, D.C. Abt est assistf 
par deux sous-traitants: le Post-harvest Institute for Perishables 
de l'Universit6 de l'Idaho qui est un centre de recherche et 
d'information vou6 A l'am~lioration de la manutention post
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culturale et de la commercialisation des r~coltes p~rissables, et

le cabinet Deloitte & Touche qui est une soci~t6 de conseil en

comptabilitd, gestion et d~veloppement agricole et qui possdde une

expertise particuliare dans les 6tudes de lib~ralisation des
 
marches.
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SOMMAIRE EXACUTIF
 

Ce rapport fait l'examen des possibilit~s d'expansion de la
production, de 
la transformation et de la commercialisation des

principales cultures maralchAres qui sont actuellement cultiv~es au
Niger. Ce rapport est basd sur le travail sur les lieux qui a 6t6
men6 au Niger, comprenant les voyages A Filingue, Tillaberi,
Maradi, Zindei st Diffa. Une semaine a 6t6 pass~e A visiter les

marches du nord du Nig6ria ainsi que plusieurs jours a Abidjan &reChercher des marches d'exportation potentiels. Les cultures ont

6td choisies pour cette 6tude suivant leur importance relative en
 
termes de production, de demande apparente sur les marches locaux
 
et r~gionaux et de potentiel de transformation de produits qui

soient acceptables aupr~s du consommateur. Ces cultures
 
comprennent les poivrons, les tomates, les pommes de terre et les

fruits. 
 Bien que les oignons soient une des cultures ldgumires

les plus importantes au Niger, la discussion de cette culture dans
 
ce rapport sera limit6e au potentiel de d6shydratation et de vente
 
aux transformateurs sur le march6 regional, 6tant donnd que cette

culture 
a fait 1'objet d'6tudes s~pardes an 1991 et 1992. Une

liste des personnes contact~es lors de cette 6tude apparait a
 
l'Appendice G.
 

Apergu de la production de contre-saison des cultures maralch~res
 
au Niger
 

La production agricole au Niger est domin~e par la production

de millet et de sorgho pendant la saison des pluies. Le pois a

vache, soit la troisi~me culture en importance, est souvent cultiv6
 
de fagon intercalaire avec le millet.
 

L'approvisionnement alimentaire du Niger est aussi suppl~ment6

par la production maraich6re de contre-saison qui se fait dans les
 
terres basses et le long des rivi~res et qui depend surtout de
l'irrigation. 
Bien que la surface totale plant~e en production de

contre-saison (45 000 a 65 000 ha) ne repr~sente que 5 a 6% de la

superficie plant6e en saison des pluies, les cultures maraich~res
 
sont devenues une source majeure de revenus & travers le Niger,
particulirement depuis la p~riode de s~cheresse de 1984-85 lorsque
la production de contre-saison a dtd encourag~e afin d'aider a 
compenser le manque de nourriture. 

Les cultures produites lors de la contre-saison comprennent:
 

les racines et racines tubdreuses (cassave, patate et pomme de
 
terre),
 

les c~r6ales (bld, mals, sorgho et riz),
 

les lgumineuses (pois a vache et dolique asperge),
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les lgumes (oignon, tomate, poivron, citrouille, choux,
 

laitue, ail, okra et carotte), et
 

les fruits (melon, past~que, mangue et goyave).
 

Les poivrons sont surtout cultiv~s dans le d~partement de
Diffa, sur une 6tendue de 150 km sur la banquette de la rivi~re

Komodougou. 
 Environ 2 000 ha 6taient cultiv~s en poivrons dans
 
cette region en 1991, ce qui repr~sente une augmentation d'environ

68% & partir des 1 190 ha en 1985. La superficie en production

dans toutes les autres r6gions totalise entre 300 et 600 ha.
 

La production de tomate en saison s~che est aussi une activit6
 
6conomique important3. Bien que la production ne soit pas aussi
 
concentr~e g~ographiquement que dans le cas des poivrons, i 
existe
 
plusieurs zones de production importantes. Elles comprennent les

d~partemencs de Maradi, et
de Tahoua d'Agadez. La production

totale pour le Niger s'est 6tal~e entre 29 175 TM en 1987 et un pic

de 90 951 TM en 1990, tandis que la production de l'ann~e derni~re
 
a 6t6 rapport~e comme 6tant de 44 592 TM.
 

La pomme de terre, contrairement au poivron et a la tomate,
est une nouvelle culture au Niger. Elle a 6t6 introduite dans les
 
ann~es 1980, l1'aide de semence import~e de France afin d'aider &

amliorer l'autosuffisance en produits alimentaires lors de la
saison s~che. Ii y a maintenant quatre regions majeures de

production: Filingue, Tahoua/Maradi, Zinder et Agadez.
 

Ii y a une forte demande en poivrons rouQes mais les barri~res A la 
production limitant le potentiel d'expansion
 

La demande en poivrons rouges est forte au Niger, Niamey 6tant

le march6 le plus important, suivi par les marches de Maradi,

Zinder et Birni-Nkonni. 
Bien que les poivrons s~ch~s se conservent
 
bien, la plus part des commergants rapportent des taux d'dcoulement
 
6lev~s. La structure du transport et de la distribution des

poivrons rouges s~ch~s est typique de celle de beaucoup de denr&s

agricoles en Afrique. Les lots d'exp~dition varient entre 1 A 1

000 sacs et passent des fermiers interm~diaires aux consommateurs
 
par l'entremise de divers interm~diaires du marchd.
 

L'entreposage des poivrons s~ch~s n'est pas probl~matique pour

les producteurs ni les commergants, Les producteurs les s~chent au

soleil et observent des taux de pertes relativement faibles, en

partie parce qu'ils emploient des insecticides puissants, beaucoup

desquels sont interdits dans beaucoup de pays.
 

Cette 6tude conclut que la transformation 61abor~e du poivron

pour les marches traditionnels, sous forme de poudre par exemple,
 
ne sera pas une proposition viable dans un futur proche.

Cependant, il y a un proc~d6 de spdcialit6 qui, suivant es
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conditions 6conomiques davantage concurrentielles, pourrait 6tre un
 
complement int~ressant au march6 de consommation direct. Le
 
pigment rouge du poivron peut dtre extrait en olor~sine & l'aide
 
d'un solvant tel que l'hexane, l'alcool dthylique ou le chlorure de

mfthylene. Ce proc~d6 connalt un succ~s commercial en Espagne et
 
en Ethiopie, pour produire la couleur rouge naturelle 
qui 	est
 
considerablement employee en Europe et en Am~rique du nord dans les
 
aliments transform~s. ttant donn6 qua le pigment serait
 
commercialis6 & l16chelle internationale, son succds d~pendrait non
 
seulement d'un bon contr6le de la qualit6, mais aussi de facteurs

ext~rieurs tels que les taux de change concurrentiels et les coOts
 
de la main-d'oeuvre, de m~me que de l'acc~s aux marches suivant les
 
m~mes termes que les concurrents principaux.
 

La plupart des barri~res a l'expansion du commerce du poivron

sont relides & la production et comprennent les 6lments suivants:
 

0 	 eau insuffisante pour l'irrigation
 

* 	 difficult~s & entretenir et 
a r~parer les syst~mes
 
d'irrigation (connaissances, pieces de rechange)
 

0 	 codt croissant du carburant pour le fonctionnement des 
pompes d'irrigation 

0 pesticides et herbicides inad~quats ou manque de
 
connaissances sur les techniques correctes d'application

(particuli~rement pour la lutte contre les infestations
 
de pucerons et les mauvaises herbes)
 

insuffisance de main-d'oeuvre
 

Voici d'autres barrieres d long terme qui pourraient se
 
produire dans l'avenir:
 

dissemination d'une maladie virale & partir d'une semence
 
conserv~e localement
 

salinisation du sol resultant d'une irrigation continue
 
sans drainage ad~quat.
 

Les barri&res commerciales ne sont pas importantes bien que

certains facteurs pourraient ralentir le d~veloppement du sous
secteur du poivron dans le futur:
 

* 	 on s'attend a une production accrue de poivrons au
 
Nigeria 6tant donn6 que la production de cultures
 
maraich&res irrigu~es continue de s'6tendre. On s'attend
 
cependant & ce que la demande nigerienne continue d'&tre
 
tr~s forte.
 

la presence de pesticides r~manents tels que le lindane,
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employ~s lors du s~chage et de l'entreposage a la ferme,

sont interdits dans beaucoup de pays. Cette interdiction
 
empdcherait toute exportation de poivron s~chg de trouver
 
une niche sur les marches qui pourraient 6tre identifi6s
 
dans le futur. (pour les africains de l'ouest en Europe
 
par exemple).
 

Les tomates sont produites de fagon saisonni~re pour le3 marches

locaux, mais les surplus s~ch6s de faible aualit6 ne sont pas en
 
demande sur les marchds r6gionaux
 

ttant donn6 que les tomates sont un ingredient important dans

les sauces pr~par~es au Niger, la demande a tendance a ftre forte,

sp6cialement au moment de la r6colte, alors que les prix sont

relativement faibles. 
A mesure que 1'approvisionnement en tomates

fraiches diminue dans la p6riode qui 
suit la r~colte et que les

prix augmentent, les consommateurs tournent vers
se les toknates
 
s~ch~es et la pate de tomate en boite import~e.
 

Les tomates sont produites et r~colt~es au m~me moment dans
tout le Niger, ce qui entraine des regorgements sur le march6 et

des prix faibles. 
Les tomates fraiches sont fragiles et difficiles
 
a vendre sans encourir de fortes pertes et des escomptes 6lev~es en

raison de la qualit6 r~duite du produit. Les cultivateurs qui font

s~cher la plupart de leur production encourent des pertes ;n raison

des mauvaises techniques se s6chage et de la forte 
infestation.
 
Tandis que le march6 des produits s~ch~s est plus stable et s'6tend

jusqu'en septembre, la demande voit des prix 6lastiques & cause de

la disponibilit6 de la pate en conserve, que les 
consommateurs
 
peuvent substituer aux tomates fralches ou sch~es.
 

De plus, contrairement aux poivrons de Diffa, les tomates

s~chdes ne sont pas consomm~es d'une fagon extensive au Nigeria et
 ne sont par consequent pas 
export~es en quantit~s importantes.

Tandis que les tomates s~ch~es sont vendues avec les poivrons

s6chds au niveau du gros et du detail sur les marches du Niger, le

march6 est davantage limit6 dans la region. 
 Dans les regions du

sud des pays c6tiers tels que la C6te-d'Ivoire par exemple, les
 
tomates s~ch~es ne sont tout simplement pas consommees.
 

La transformation en Date de tomate n'est pas 
une option viable
 
pour le Niger
 

La seule transformation qui soit effectu~e au Niger est le
s~chage au soleil. Dans la plupart des 
cas, cette pratique

consiste a trancher le fruit & la main et & l'tendre sur le sol,

habituellement sans Atre prot~g6 du sable ni 
des insectes. Le

lavage et l'introduction de s~choirs am6liorerait la qualit6 finale
 
et r~duirait les pertes, comme dans le cas du 
poivron. La

manifestation d'une difference de qualit6 dans les prix de d6tail
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appuie ce type d'am~lioration du proc~d6. Une forme interm~diaire

de s~chage solaire, en employant des tunnels et des tuyaux a air

chaud, semblerait aussi avoir le potentiel d'am~liorer la qualit6

et d'accroltre l'efficacit6 des exploitations de s~chage, bien que
ce syst~me ne convienne pas aux exploitations artisanales. Les

mod~les couramment utilis~s dans le sud de la Chine sont construits

principalement avec des mat~riaux locaux et conviendraient A des
 
volumes de une A cinq tonnes par chargement.
 

Le s~chage de la tomate sera sans doute le seul d6veloppement

faisable en mati~re de transformation de la tomate dans un futur
 
proche. D'autres types de transformation, pour fabriquer de la
p&te de tomate par exemple, ne seraient pas viables pour 
les
 
raisons suivantes:
 

i) 	 les mati~res premieres sont trop dispendieuses, meme par

rapport au cas du Nigeria;
 

ii) 	 les codts du carburant pour l'vaporation et ceux de

l'lectricit6 pour les autres operations de l'usine sont plus

6lev~s que ce a quoi font face les concurrents;
 

iii) 	le coot de la main-d'oeuvre 
est 	aussi plus 6lev6 qu'au

Nigeria;
 

iv) 	 les mati~res premieres ne sont pas uniformes quant c la
taille, la forme, la variet6, le degr6 de maturit6 ou la date
de maturit6, ce qui fait qu'un approvisionnement convenable en
mati~res premieres serait extrdmement difficile a d~velopper; 

v) 
 trois TM/heure est le volume minimal n~cessaire a une telle

operation, et le niveau optimal 
en termes de coQts de

transformation 
a l'unitd est de sept TM/heure. L'usine
 
devrait 6tre en operation de 14 A 24 heures/jour, pour une

saison d'environ trois mois. A moins qu'il y ait une

augmentation majeure de la production totale des tomates, que

d'autres r~coltes soient transforn6es a la m~me usine, et

qu'une restructuration de la production 
ait 	lieu afin de

faciliter le regroupement de grandes quantit~s pour avoir un

prix stable, une telle usine ne pourrait pas dtre en
 
exploitation au Niger.
 

Des march6s limit~s existent pour la pomme de terre au Niger,

tandis que la concurrence est forte de la part du Niqria
 

La demande en poimms de terre dans 
les 	regions qui la

cultivent est limit~e. A Filingue par exemple, il a 6t6 rapport6

qu'environ seulement 20% de la production 
 6tait consomme

localement, le reste 6tant exp~di6 au march6 de Niamey. 
 Mdme 	a
Niamey, les ventes ont et6 difficiles 6tant donn6 que les pommes de
terre tendent a 6tre consomm~es par la communaut6 expatri~e et
 

xi
 



l'Ulite locale, beaucoup desquels n'avaient pas requ leur salaire

du gouvernement pendant trois mois au moment oa l'tude a 
dt6

effectu~e. Le manque d'eau contribue A la taille moyenne plus
faible et au coat plus 6levd des pommes de terre nig6riennes. Le

Nigeria fournit une partie importante des pommes de terre achet~es
 
par l'1lite et les expatri6s au Niger, qui sont les consommateurs
 
principaux. La poune de terre n'a pas encore 
trouv6 une place

rdgulidre au sein du regime alimentaire des menages nigeriens

moyens; de plus, il existe des barri~res de production et de prix

qui vont retarder l'expansion du march6 de la pomme de terre. Dans
 
un futur proche, les efforts de d~veloppement du march6 pourraient

se concentrer sur une relance de la demande locale en augmentant la

sensibilisation et le got du consommateur en faisant la promotion

d'une vari~t6 de produits vendus dans la rue.
 

Il y a un manque de semence de gualitd et l'entreposage de la pomme

de terre est probl6matiae
 

Du c6t6 de la production, le manque de semencB de pomme de
 
terre de bonne qualit6 est une barri&re tr~s importante. La

performance 
du materiel & planter de qualit6 sup~rieure est

g~n~ralement beaucoup plus dlev~e que le 
coat au producteur qui

choisit de conserver sa propre semence de pomme de terre. 
De plus,

le materiel de semence convenablement contr616 sera exempt de

maladie, tandis que les pratiques courantes d'emploi r~p~t6 de
 
pommes de terre infect~es accroit la dissemination des maladies
 
terricoles qui sont extrdmement difficiles a dradiquer. Il a 6t6

rapport6 que la r6gion de Tablote produit de l'excellente semence

de pomme de terre. Ce materiel devrait &tre promu pour un emploi

6tendu apr~s avoir test6 sa convenance pour les regions majeures de

production. Les conditions de production 
ont besoin d'etre

surveill~es afin de s'assurer que la certification soit possible et

qu'un programme de certification commence, de meme que des

demonstrations aupr~s des cultivateurs. Normalement,

recommanderait des restrictions du 

on
 
mouvement et de la vente du
 

materiel & planter non inspect6 dans le cadre d'un regime

phytosanitaire. Cependant, le danger qu'une telle mesure devienne

simplement un autre moyen d'augmenter les coats de transaction est

tel qu'il est probablement preferable pour le moment de concentrer
 
les efforts de d~veloppement sur une performance sup~rieure du

materiel certifi6, et de crder une demande pour la semence pr~f~r~e

de pomme de terre. L'aide technique aux cultivateurs de semence

certifide serait aussi utile pour assurer un approvisionnement

r~gulier & des prix r~mun~rateurs. Des recommandations pour des
 
procedures phytosanitaires ont 6t6 faites ant~rieurement 
(Ref. PID
 
III).
 

La barri~re majeure a la commercialisaLion qui a 6t6

identifide par les cultivateurs depuis quelques temps, est le
 manque d'installations d'entreposage convenables 
pour pouvoir

conserver le produit pour les ventes d'apr~s saison (voir l'Annexe
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2 du rapport principal). 
 Cela n'est pas tant une question

technique que financi~re et organisationnelle. Les signes

6conomiques que voient les entrepreneurs priv~s les d~couragent de
prendre des engagements fixes d'investissement envers le secteur

formel, ou de divulguer leurs activites au point d'tre implicites

dans des accords coop~ratifs avec d'autres cultivateurs ou
 
interm~diaires.
 

Actions recommand~es
 

1. Poivrons
 

Des efforts devraient dtre faits pour lutter contre ls
infestations de pucerons, ce qui peut entrainer une diminution du
rendement 
en poivrons d'autant que de 80 pour-cent les tras
mauvaises ann~es. Un syst~me d'alarme pr~coce et un plan d'action
 
pour les cultivateurs de la region de Diffa devraient 6tre mis en
 
place.
 

Un traitement herbicide efficace 
est requis d'urgence pour
combattre une mauvaise herbe graminolde d~l6t~re qui est en train

de devenir tr~s g~nante dans les regions avoisinant Diffa, forgant

les fermiers & changer continuellement de parcelle de terrain afin

de pr~venir des pertes importantes de rendement.
 

Une alternative & l'emploi de pesticides nocifs dulors

s~chage et de l'entreposage qui sont interdits dans 
beaucoup de
 pays, devrait dtre trouv~e d~s que possible. Une fagon serait

d'utiliser des s6choirs sur 
courtes pattes afin d'loigner les
poivrons des termites, au lieu d'fpandre des pesticides sur le sol
 
qui a dt6 ddgag6 pour le s~chage.
 

L'USAID devrait subventionner une 6tude du potentiel

d'extraction des oldordsines des poivrons sdch~s au Niger, 
en
employant aes techniques d'extraction au solvant semblables 
a
celles qui sont d~jA employees en Espagne et en 2thiopie par

exemple. 
Cela produit une couleur rouge naturelle concentr~e qui
est employee dans les industries de transformation alimentaire en

Europe et aux E.-U. Ce prdc~d6 pourrait 8tre viable au Niger 6tant

donn6 que les rdsidus extraits peuvent &tre bral~s dans un br(Ileur

& grille m~canique pour fournir toute l'nergie calorique qui est
 
n~cessaire a la transformation.
 

2. Tomates
 

Des tomates tranch~es et s~ch~es de meilleure qualit6 seraient
obtenues si des s~choirs 6taient employds, afin d' loirner les
 
tomates des parasites rampants et de la salet6.
 

La transformation des tomates en pate concentrde n'est pas une
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option pour le Niger dans un avenir proche, en raiscn des coats

6lev~s du fruit frais et de l'4nergie par rapport au Nigeria

voisin.
 

3. Pommes de terre
 

Lez pommes de terre ne peuvent pas 6tre entreposfis sOrement
pendant plus d'une ou deux semaines suivant la r6colte dans les

conditions ambiantes de la plupart des r6gions de culture du Niger.

La solution technique consiste a amflicrer le m~thodes de
cueillette et de manutention afin de 
r~duire le dommage et de
pouvoir conserver & de plus basses temperatures et a un degr6
d'humidit6 plus 6lev6. La faisabilitf financiare de l'lment 
entreposage de cette solution, avec les questions de propri6td et

de logistique de l'entreposage, repr~sentent un ensemble complexe

de questions auxquelles on devrait tenter de rdpondre sur une

6chelle d'essai pour commencer. L'avantage qui pourrait 6trc gagn6
A entreposer les pommes de terre locl.'.s est qu'elles pourraient

etre vendues en juillet/aoat, moment oQ les prix doublent et

triplent sur le marche par rapport 
aux prix du moment de la
 
r~colte.
 

En raison du manque de semence de pommes de terre de bonne

qualit6, un programme devrait 6tre d~velopp6 
pour tester le

mat6riel de semence 
de Tablote dans les r6gions principales de
culture. Si les r~sultats sont satisfaisants, la production et le

contr6le de la qualit6 du materiel de 
semence de cette source

devraient 8tre augment~s. Un programme de certification et une
 campagne de promotion portant sur 
les avantayes financiers d'une

plus grande production et sur les pertes r~duites devraient 6tre

inities. En attendant, l'importation de semence certifiee,

subventionn~e par 
les donneurs d'Europe et sa distribution A un

prix qui n'est pas moindre que celui de la bonne semence de pomme

de terre locale, serait une mesure importante pour r~dui.re la
propagation des maladies et 6largir la sensibilisation envers la
 
semence certifi~e de pomme de terre.
 

Finalement, des efforts de gestion agricole et de selection

vari~tale devraient 8tre effectu~s afin d'augmenter la taille des
 
pommes de terre prdsent~es au marchd. Des vari~t~s qui mdrissent

de fagon pr~coce sont peut-dtre meilleures parce qu'elles feraient

face & moins de stress li6 A la chaleur et au manque d'eau lors
des 6tapes finales du d~veloppement des tubercules & mesure que la 
saison s~che progresse. 

4. Oignons
 

Lors du travail sur les lieux en C6te-d'Ivoire, l'quipe a
etabli des contacts avec Copral-Nestle pour discuter des

perspectives de vente d'oignons sfch~s/oignons en poudre. Copral
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Nestle ont indiqu6 qu'ils sont en principe int~ress6s a acheter ce

produit d'une source africaine pour remplacer les 100 tonnes par

ann~es qui sont actuellement import~es des ttats-Unis et de

l'Europe. Cependant, l'enqudte subs~quente nous a amen6 a conclure
 
que les specifications du produit qui sont requises pour ce march6
 
ne pourraient 6tre rencontr~es que par une usine moderne qui

necessiterait beaucoup plus que 100 tonnes de produit fini pour

justifier le codt en capital et n~cessiterait probablement de

l'nergie et d'autres 6lments d'6quipement en devise 6trang~re, ce

qui remettraient s~rieusement 
en question sa viabilit6 pour le
 
moment.
 

2tant donn6 que les oignons sdch~s sont un produit de valeur
6levOe, il serait faisable a plus long terme d'employer des 
techniques de s~chage solaire au Niger, m~me si les co(ts en
capitaux sont 6lev~s. 
Les s6choirs tunnels qui utilisent de l'air

forc6 r6chauff6 au soleil sont employ~s avec un ce. 
ain succas au

sud de la Chine. Cette innovation pourrait 6tre examinee de plus
 
pr~s.
 

5. Autres possibilit~s de transformation
 

La plupart de la transformation secondaire des produits

n6cessite de grandes quantit~s d'6nergie calorique et par

consequent un investissement important en capitaux et des 6conomies

d'6chelle. Ces caract~ristiqueE vont A l'encontre du d~veloppement

pour le moment. Le manque de capitaux, les coilts 6lev~s de

l'nergie et la structure fragment~e de l'approvisionnement au
Niger vont 
a l'encontre du d6veloppement de la transformation
 
moderne pour l'instant.
 

Une alternative a moyen terme est de reconnaitre 1'avantage
comparatif du Nigeria dans la transformation secondaire et de
d~velopper des modules de production et de commercialisation oa le
Niger deviendrait un fournisseur en mati~res premieres aux usines

du sud. 
En plus des usines de mise en conserve, la distillation A

la vapeur dans un centre tel que Kano pourrait devenir une activit6

viable, par laquelle des huiles essentielles & valeur 6lev6e

pourraient dtre retirees des oignons, de l'ail et des dpices. 
Les

attaches ethniques de l'autre c6t& de la fronti~re sont la base
 
d'un certain commerce en ce moment, et cette forme de coordination

du march6 pourrait se 
d~velopper rapidement si l'intervention du
 
secteur formel dtait maintenue A un niveau minimal. 'lors, &
 
mesure que sont r6duites les distorsions economiques qui
contribuent & la structure de colat 6lev~e au Niger, on peut

s'attendre & une progression graduelle des activit6s post
culturales dans le territoire nig~rien, bien que le climat,

l'approvisionnement en eau et les cotts du carbuiant limiteront
 
toujours les options viables de transformation.
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1.0 INTRODUCTION
 

La production agricole au Niger est domin~e par la production
da millet at de sorgho en saison des Pluies. Le pois a vache,
troisiAme r~colte en importance. est souvent cultiv6 de faron 
intercalaire avec le millet. D'autres cultures pluviales d'une

certaine importance comprennent les arachides, la noix tigre

(vouandzou) et le riz, tandis que chiffres de
des mineurs 

production sont enregistr~s pour le mals, la roselle, le fonio et
 
le sesame. La superficie en proexuction pour ces cultures en saison
 
des pluies est d'environ 10 millions d'hectares, soit pros de la
 
surface plant~e en millet.
 

L'approvisionnement alimentaire du Niger est aussi suppl6ment6

par la production de contre-saison qui a lieu dans les terres

basses et le long des rivi~res. Tandis que les cultures qui

mQrissent rapidement peuvent dtre plant~es la oa l'agriculture de

regression est possible (oQ l'eau se retire des surfaces qui sont

normalement inond~es), la plupart de la production de contre-saison
 
ddpend au moins de l'irrigation suppl~mentaire provenant de puits

superficiels 
ou de sources de surface. La superficie de la

productioni de contre-saison varie beaucoup d'une annie A l'autre.
 
Tandis que cela depend principalement des niveaux d'eau, beaucoup

de cultivateurs ont une certaine flexibilit6 dans leurs decisions
 
de plantation suivant leur perception des possibilit~s du march6.
 
En 1990-91, la production couvrait 48,5 milliers d'hectares, soit
 
une diminution importante par rapport aux 63,8 milliers d'hectares
 
plant~s en 1989-90, niveau le plus Alev6 depuis 1984-85 oQ 62,8

milliers d'hectares avaient 6td enregistr~s. Les cultures
 
produites lors de la contre-saison comprennent:
 

les racines et raciris tub~reuses (cassave, patate et pomme de
 
terre),
 

les c~r~ales (blM, mals, sorgho et riz),
 

les l~gumineuses (pois A vache et dolique asperge),
 

ies legumes (oignon, tomate, poivron, citrouille, choux,

laitue, ail, okra et carotte), et
 

les fruits (melon, past~que, mangue et goyave).
 

L'importance de la production 
de cultures secondaires de

ccntre-saison a 6t6 soulign~e en 1984 lorsque des manques itendus
 
en c~rdales se sont produits suite aux conditions de s~cheeLse qui

s~vissait pendant la s;aison 
de culture habituelle. Les besoins
 
alimentaires irmdiats de la population ont 6td rencontres par la
 
production de contre-saison, en attendant l'arrivde de l'aide
 
aliment..aire. 
Depuis, l'expansion de la production de contre-saison
 
a 6tS encourag~e en tant qu'assurance contre des manques

alimentaires futurs et que source suppl~mentaire de revenus pour
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les producteurs.
 

La production de contre-saison provient de trois sources: la

production de jardins particuliers, de petites parcelles de terrain

situ~es a l'int~rieur et autour des centres de march6 et de fermes
 
qui sont 6loign~es des marches majeurs (otl les producteurs ont
 
tendance a faire s~cher la plupart de leur production). Pour

certaines regions, la production de contre-saison repr~sente

maintenant la du requ de vente de
plupart reveru produits

agricoles. Selcn de Minist~re de l'Agriculture, le rapport entre
 
le revenu 
provenant de la production de contre-saison et celui

gagn6 de la production en saison des pluies a Agadez est de 27:1
 
(Statistiques agricoles, 1991). 
 A Diffa, le rapport ftait de 11:1
 
et & Zinder, les revenus de contre-saison repr6sentent maintenant
 
la moiti6 du revenu provenant de la production agricole. Les

oignons sont la culture de vente majeure pour les producteurs du

d~partement de Tahoua qui fournit non seulement le Niger, mais
 
aussi les marches c6tiers ouest africains d'Abidjan, d'Accra, de

Cotonou et de Lome. 
Tandis qu'il n'y a pas de raison de remettre
 
en question la precision des donn~es sur le revenu agricole, il est

clair que la production de contre-saison est une activit6
 
6conomique critique pour les populations rurales & travers le
 
Niger.
 

Le potentiel technique existe pour l'expansion de la

production de contre-saison. Cependant, l'incitatif 
 aux
 
cultivateurs fait souvent d~faut. 
Les d~bouch~s sur le march6 sont
 
inaddquats pour faire face aux engorgements saisonniers du marchd,

et les cultivateurs sont forces d'accepter de faibles prix pour

leurs produits sur les marchds locaux au moment de la r~colte. Des
 
am !iorations du march6 sont n~cessaires, dont un acc~s accru aux

d~btouch~s r~gionaux et de meilleures capacit~s d'entreposage et de

transformation, afin d'6tirer la saison de commercialisation.
 

Les probl~mes cr6s par des entraves & la commercialisation
 
sont exacerbds par des distorsions de prix et l'vntcrvention

gouvernementale dans le formel,
secteur for9ant la plupart des
 
interm~diaires du march6 a opdrer dans le march6 informel. 
 Dans
 
ces conditions, ils doivent d~pendre de leurs 
 relations

personnelles et de leur aptitude & n6gocier pour demeurer en
 
affaires et pour contenir les frais de transaction; ils ne sont

certainement pas enclins a faire des investissements fixes, par

exemple dans des installations de classement et d'entreposage. Un
 
avantage qui revient aux interm~diaires qui r~ussissent 
en ces

conditions est la concurrence limit~e pour l'approvisionnement en
 
produits bruts, particuli~rement en dehors des trois quatre
ou 

principaux marches urbains. Du point de des
vue cultivateurs,

l'acc~s r~duit aux 
marchds fait baisser les prix et r~duit les
 
possibilit~s de d~veloppement du marchd.
 

Le crit~re de selection des cultures A 6tudier 6tait fond6 sur 
l'importance relative des cultures en termes de production, de
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demande apparente sur les marches locaux et r~gionaux et sur le

potentiel de transformation d'un produit acceptable pour les
 
consommateurs. Cette rapide 6tude d'6valuation fait l'examen d'un

certain nombre 
 de cultures qui ont un bon potentiel,

particulidrement en termes de production 
et de demande: les

cultures de poivrons, de tomates, de pommes de terre et de fruits.

Les oignons n'ont pas 6t6 choisis 6tant donn6 qu'ils ont ft6
6tudi~s ant~rieurement, bien qu'une certaine attention ait 6t6
 
port~e envers la d~shydratation des oignons et leur potentiel sur

le march6 rfgional. 
D'autres cultures devaient ftre analys~es si,
en cours d'6tude, il devenait dvident qu'elles 6taient une niche
 
potentielle du marchf.
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2.0 SURVOL DES CULTURES DE CONTRE-SAISON: POIVRONS, TOMATES,
 

POMMES DR TERRE ET AUTRES CULTURES CHOISIES
 

2.1 Le Dvivron rouge
 

2.1.1 Historipue
 

Le poivron (capsicum) est l'une des cultures de saison sache
qui ont 6td introduites dans les ann6es 1980 afin d'am~liorer le
 
revenu des fermiers. I1 pousse dans les d~partements situ~s le
long des rivi~res Komadougou et Niger, oa suffisamment d'eau est
accessible lors de la saison s6che pour permettre une irrigation

par submersion hebdomadaire.I 
 Les poivrons sont maintenant la
 source majeure de revenus de contre-saison dans la r6gion de Diffa,
et cette culture est compl~t~e jusqu'& un certain point par celles
 
de l'okra (gumbo) et du coriandre.
 

La superficie des terres cultiv~es en poivron A Diffa estestim~e 6tre de plus de 2 000 ha, dont la plupart est sur une
6tendue de 150 km sur 
la banquette de la rivi~re Komodougou. La
superficie en production de tous les autres d6partements totalise
 
entre 300 et 600 ha.
 

Diffa est assez isol~e de la majorit6 de la population du
Niger. 
Elle se situe & plus de 1 300 km de Niamey et il faut entre un et demi & deux jours pour rejoindre les bonnes routes pavdes.

En d~pit des longues distances jusqu'aux marches, Diffa demeure le

premier fournisseur de poivrons de l'int~rieur du Niger.
 

2.1.2 La demande
 

Les principaux march~s pour les poivrons de 
Diffa sont le
Nigeria et Niamey. Des quantit6s importantes sont aussi absorb~es
 
par Maradi, Zinder et Birni-Nkonni. Une grande partie de la
production vendue & Birni-Nkonni trouve aussi sa route vers le nord
 
du Nigeria.
 

La demande en poivron rouge reste forte et tout le produit est
facilement vendu par les producteurs de Diffa et les commergants

des centres de commercialisation. Occasionnellement, il y a des
 manques sp~culatifs d'une durde d'environ d'une semaine lorsque les
commergants anticipent ou r~pondent a une augmentation des prix,
mais les produits s'coulent normalement d'une fa9on 6gale via les
 

I 
 I! y a un projet d'aide danois qui construit des puits

tubulaires dans la region a un coot, une fois complft6 et 6quip6,

de 30 000 CFAF chacun.
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marches locaux et terminaux.
 

La demande en poivrons du Niger est affect~e par la production

nig~rienne. Le Minist~re agricole de l'tat de Borno estime que sa

production est de plus de 47 
000 TM en poivrons rouges s~ch~s &
chaque saison, soit environ 15 fois la production de Diffa. Les
prix et l'information sur le march6 des derni~res ann~es indiquent
que la demande continue de croitre, alors cette production ne
 menace pas le produit du Niger. Cependant, la taille relative des
marches signifie que le prix des poivrons sera toujours d~termin6
 
par les d~veloppements du march6 du Nigeria.
 

2.1.3 La production
 

Dans le d~partement de Diffa pris en entier, l'arrondissement

de Diffa, appuy6 par la Commune de Diffa et de Maine-Saroa, a
environ 75 pour-cent de la superficie r~serv~e aux poivrons.
Depuis 1985, la superficie cultiv6e en poivron dans le d6partement

de Diffa a graduellement augmentd a partir de 1 190 ha & plus de 2
000 ha en 1991. Les rendements ont 6t6 extrdmement variables,
surtout & cause de l'infestation de pucerons, particuli~rement en

1987 et 1990 (voir le Tableau 1).
 

En plus des infestations d'insectes, deux facteurs influencent

les rendements de poivron: le 
moment pour planter et la
disponibilit6 de l'eau des rivi~res et des marais avoisinants pour
l'irrigation. 
Lorsqu'il y a une r~colte exceptionnelle de millet,
le debut de la saison du poivron est parfois retardde afin de
permettre a l'aliment de base d'etre r~colt6 et entrepos6. De tels

d~lais poussent la culture de poivron plus 
loin dans la saison
s~che, rdduisant ainsi la disponibilit6 de l'eau d'irrigation. 
Les
cultivateurs expriment un souci face & ce que toute augmentation

importante de la superficie cultivde en poivron 
et irrigu~e al'aide de pompes entrainerait aussi une saison plus courte dans les
regions mar~cageuses en raison du volume d'eau d'irrigation requis.
Il n'y a pas de base de donn~es suffisante sur laquelle fonder un
jugement d~taill6 et complet sur cette question, mais nous croyons

que les regions en question ne sont pas assez vastes pour poser un

probl~me, sauf dans les petits bassins isolds.
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Tableau 1
 

Production de poivron dans le d6partement de Diffa 2
 

Annie 1986 1987 1988 
 1989 1990 1991
 
Superficie (ha) 1190 1280
1670 1330 1520 2080
 

Rendement (kg/ha) 1500 2270 645
450 2270 1430
 

Produit (TM) 
 1785 750 2905 3020 980 2970
 

La production de Diffa, avoisinant 3 000 TM pour une bonne
ann6e, est beaucoup plus petite que celle de l'tat de Borno, oa 47
000 TM sont produites A partir d'environ 16 000 ha. Cependant, on
croit que ces chiffres sur 
la production de Borno comprennent le
poivron rouge (plusieurs vari6tds de capsicum) et les piments forts

(frutescens), et ont 6t6 calcul~s selon un rendement supposd de 3
TM/ha pour chacune des 24 regions gouvernementales list~es.
 

A Diffa, la semence de poivrons s~ch~s mise de c6t6 a partirdes meilleurs fruits de la saison pr~c~dente est plant~e en
planches de semis d~s que de la main-d'oeuvre est disponible apras

les recoltes de riz et de millet, habituellement en juin/juillet.

Si la r6colte de millet semble 6tre rathe, les cultivateurs passent
rapidement A la preparation des planches de semis de poivron enmai. Les jeunes plants sont transplant~s dans les regions

principales de cultures en juillet/septeinbre, d~s que de l'eau est

disponible de la rividre et des mardcages pour permettre de
 
l'irrigation par submersion.
 

Les facteurs qui affectent les rendements comprennent les
infestations de pucerons qui sont devenues davantage pr~valantes

ces dernibres ann~es. 
L'okra qui est plant6 et entretenu seulement
 
par les femmes le long des petites banquettes des canaux

d'irrigation pour les poivrons 
est habituellement la premiere
 

2 Les chiffres sur le rendement et la production sont des
 
approximations 6tant donn6 que tout le commerce du poivron s~chf,
y compris les remboursements de prdts, sont effectu~s au sac et non
 
au poids. 
Les poivrons fraichement r6colt~s ont habituellement une 
teneur de 80 a 85 pour-cent d'eau, et 100 kg donneront environ 17 
a 22 kg de poivron s~ch6 d'une teneur en eau de 10 & 12 pour-cent;

soit un rapport de 4 ou 5:1. Selon les fermiers, 2,5 sacs de
poivrons frais produisent un sac de poivrons s~ch~s (pesant environ
 
20 a 25 kg selon le marchand).
 

Source: D61gu6, D~partement de l'Agriculture, Diffa, Niger.
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r~colte A 6tre infestde par les pucerons et par la suite, lapopulation de pucerons se r~pand rapidement dans les jeunes plants

adjacents de poivrons. Les pucerons ne sont habituellement pas des

insectes nuisibles qui sont difficiles a maitriser, mais

l'approvisionnement et la distribution de l'insecticide ne sont pas
fiables. 
L'agent local du Ministdre de l'Agriculture est la source
 
principale de pesticide et de pulvdrisateurs; par ailleurs un cas

de la saison actuelle (d6c. '91 a Mars '92) illustre le problme.

Un baril de 200 litres d'insecticide ccncentr6 
a 6t6 mis a la
disposition des fermiers des environs de Gueskeru, un village situ6
 
a 38 km a l'est de la ville de Diffa, apras le d6but d'une

infestation de pucerons. 
Il devait 6tre distribud en contenants de

plastique de quatre litres, 
chacun devant 6tre partag6 entre
plusieurs fermiers qui devaient ensuite en diluer le contenu pour

l'appliquer a l'aide de pulv6risateurs portatifs. Cependant, il
n'y a que peu de choses qui ont 6t6 accomplies pour les raisons
 
suivantes:
 

a) 	 l'insecticide est arrivd en retard,
 

b) 	 les fermiers n'avaient aucun moyen de diluer de fagon

precise le concentr&,
 

c) 	 chaque fermier qui recevait un contenant de quatre litres
 
etait tellement assidg6 par les autres fermiers que trop

peu dtait donn6 a chaque individu pour que ce soit
 
efficace et permette d'effectuer une seconde et troisi~me
 
pulv~risation, et
 

d) 	 il y a un manque de pulv~risateurs en bonne condition.
 

A cause de ces problmes, l'un des fermiers qui ont 6t6

interrog~s a soutenu avoir perdu plus d'un tiers de sa r6colte (un

rendement de seulement 14 sacs par rapport aux 22 
a 25 	auxquels il
s'attendait de cette r~colte qui dtait tr~s saine avant

l'infestation). Lorsqu'un fermier de la region ne maitrise pas les
 
pucerons 
sur 	sa parcelle de terre, ils se multiplient tr~s

rapidement et peuvent se r~pandre sur les regions qui ont d~ja 6t6

bien traitdes. Un traitement en profondeur et juste a temps de la

region de culture en entier est 
essentiel afin de maitriser cet
 
insecte nuisible.
 

Les poivrons miars sont r~colt~s aux deux semaines,

habituellement d~s la premiere semaine de d~cembre. 
Lorsqu'il y a
 
un besoin urgent en argent pour repayer les prdts effectuds pour

payer le carburant n~cessaire au pompage et l'engrais, certains

petits fermiers vendent quelques sacs de poivrons frais. Tous les

fermiers pr~f~rent faire s~cher et garder des poivrons en rfserve
 
pour le moment oQ les prix sont plus 6lev~s, soit plus tard, une
 
foi la saison de r~colte termin~e.
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Une fois les poivrons r~colt~s, ils sont empil~s en attendant 
que les queues soient retirees & la main. Ce processus est untravail tr~s intensif qui implique dfhabitude tous les membres de!a famille. Lorsque les rendements sont 6lev~s, des p6nuries de
main-d'oeuvre se produisent, et des pertes peuvent d~couler de la
pourriture par la base de la queue qui se produit dans la p~riode

precedant le s~chage. Tandis que l'enl~vement de la queue pr~vient
cette forme de d~composition et a pour effet secondaire de r6duire

.Letemps de s6chage du poivron, l'enlavement doit dtre effectu6 &

l'int~rieur d'un tr~s court laps de temps suivant 
 -F cueillette.
Les cultivateurs pr~tendent que l'queutage prend trop de temps et
 
retarderait la cueillette.
 

Une cueillette plus fr~quente donnerait un 
produit plus
uniforme, mais le march6 ne paye pour l'instant aucune prime pour
l'uniformit6 du mtirissement du produit fini. Cependant, 
une

cueillette plus fr~quente 
r~duirait le volume journalier de
poivrons A 6queuter. Cela r~duirait la pression caus~e par la

disponibilit6 de la main-d'oeuvre et 
des surfaces de s~chage et
ferait que moins de temps s'coulerait entre la cueillette et le
 
s~chage.
 

Les poivrons 4queut~s sont 6tendus sur des aires de sable
aplati, ou pr~f6rablement sur une surface dure (pour un 
s6chage

plus rapide). La surface de s~chage est trait6e avec un

insecticide en poudre, quelquefois m~lang6 & de la cendre de bois
 comme diluant, pour pr~venir l1infestation, particuli~rement des

termites. Lors du s~chage au sol, les poivrons 
sont souvent

contamin~s du sable qui est transport6 par les forts vents

dominants. Avec le syst~me actuel, le s~chage prends environ 20
 
jours.
 

Les conditions de s~chage pourraient 6tre am~lior~es en termes

de vitesse de s~chage et d'hygi~ne par l'emploi de s~choirs

grillag~s ou & lames sur courtes pattes. Cela augmenterait la

circulation d'air autour du fruit et la contamination aux insectes
 
et aux insecticides pourrait dtre 6vit~e en mettant les pattes du
s~choir dans de petites boites m6talliques contenant de

l'insecticide 
ou du k~ros~ne. Cette suggestion n'a pas 6t6
approuv6e des fermiers locaux, mdme s'il comprenaient les avantages

potentiels, 6tant donn6 que cela n~cessiterait davantage de travail
 
et de d~penses qui ne seraient tout probablement pas gratifi6 par

une augmentation correspondante des retours financiers.
 

L'6quipe recommande que de simples innovations de design
telles que l'emploi de s~choirs soient d~velopp~es et essay~es, en
 r~ponse & des primes pour la qualit6, payees par les consommateurs
 
pour l'obtention de meilleurs produits 
 alimentaires. Les
 
consommateurs urbains de Niamey, Maradi et Zinder par exemple, sont

d~ja d'accord de payer davantage pour un produit de meilleure

qualit6 et r~pondront probablement & d'autres ameliorations.
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Un s~choir solaire communautaire ne serait pas appr~ci6, 6tant

donn6 que les fermiers perdraient le contr~le de leur propre

produit. 
De petits s~choirs solaires pour les fermiers individuels
 
peuvent &tre acceptables, mais les cultivateurs ne croient pas pour

le moment qu'ils recevront des prix plus 6lev~s pour compenser les
colts 
et les efforts ajoutds pour l'utilisation de telles

ameliorations. Comme projet d'essai, de petits s~choirs solaires

pourraient dtre donn~s aux cultivateurs int~ress~s, une
avec

formation approfondie, pourvu qu'en dchange 
ils consentent a

employer le proc~d sur 
une plus grande part de leur r~colte et
 
pour une p~riode 
donn6e. Cela donnerait aux d6veloppeurs une

occasion de remarquer les changements de qualitd chez un petit
cultivateur reel et mettrait de meilleurs poivrons sur 
le march6
 
pour tester la r~ponse du consommateur et de l'interm~diaire.
 

Les poivrons s~ch~s sont empaquet~s dans des sacs de toile, ou
parfois dans des sacs de polypropyl~ne et un chapeau en toile de
 
sac coup6 & partir de vieux sacs est cousu au bout. 
Le sac n'est
 
pas pesd. Des rapports antdrieurs ont suggdrd que les sacs

pesaient 17 kg, mais les marchands interrogds ont dit que les sacs
avaient dtd pesds il y a plusieurs saisons et qu'ils 6taient

d'environ 25 kg, 20 kg dtant le minimum rencontrd. Etant donn6 que

les poivrons sont vendus 
au sac, ils n'dtaient pas int~ress6s au

poids. Ils 6taient intdress~s c la qualitd qu'ils pouvaient
evaluer au toucher et au son qu'6mettait un sac lorsqu'on le tape.
Certains petits sacs maison contenant la moiti6 du volume des plus
grands sacs, 
sont utilises par les petits fermiers, mais ne
 
repr~sentent pas une partie importante du march6.
 

La Tableau 2 pr6sente les coats de production des poivrons de
Diffa d'6tudes de cas portant sur deux jeunes fermiers, l'un d'eux

6tant le fils d'un villageois et l'autre le fils du chef d'un

village. L'importance du commerce avec le Nigeria ressort du fait
 
que ces chiffres ont 6t6 rapport~s en Naira.
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Tableau 2
 

Colts de production des poivrons: Deux cas de Diffa
 

1. Superficie 

cultivde
 

2. Personnes 

travaillant 


3. Carburant 

d'irrigation
 

4. Coet de location 

de la pompe 


5. Insecticide 


6. Engrais 


7. Coat total de 

production
 

8. Poivrons 

produits
 

9. Codt par sac 


10. 	Coat incl. sac 

(moy. 25 N ch.)
 

11. Ventes pour 

payer les d~penses 


12. Paiement au co-

cultivateur
 

13. Vendu au 

commergant 


14. Cadeau 

symbolique
 

15. 	En stock 


Cultivateur #1 

Fils du villageois 


0,4 ha 


2 


1 500 N 


prdt~e par un 

oncle
 

20 N 


5 sacs A 100 N 

Total: 500 N 


1 020 N 


14 sacs 


144 N 


169 N 


3 sacs & 360 N 

Total: 1 080 N 


5 sacs
 

2 sacs 


5 sacs 


Cultivateur #2
 
Fils du chef du
 

village
 

1,2 ha
 

4 membres de la
 
famiile
 

4 500 N
 

Coet non calculd
 

40 N
 

6 sacs a 100 N
 
4 sacs a 60 N
 
Total: 840 N
 

5 380 N
 

60 sacs
 

90 N
 

115 N
 

20 sacs a 280 N
 
Total: 5 600 N
 

10 sacs a 360 N
 
Total: 3 600 N
 

-


30 sacs
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Autres renseignements sur les coats:
 

Location de la pompe: 
 Un jour, 50 N, et utilise 8 litres de
 
carburant.
 
Toute saison, 8 a 10 sacs de poivrons
s6ch~s.
 

Insecticide: Pour 5 s~chages, 20 a 40 N.
 
Sacs: 15 a 25 N et plus.

Main-d'oeuvre: Tandis que de la main-d'oeuvre salari~e n'est
 

pas habituelle pour les poivrons, le paiement
 
en nature ou un arrangement informel pour une
 
part de la rfcolte sont communs (comme pour le
 
cultivateur #1).
 

Le cultivateur #1 semble 
 avoir juste dquilibr6 son

exploitation. 
 (14 sacs, moins 5,5 sacs en paiement en nature a un

co-cultivateur, moins 2 sacs en "cadeau symbolique" font 6,5 sacs
 
a 360 N; valeur des ventes totales: 2 340 N par rapport aux coQts

totaux de 2 020 N). Ii n'y a presque pas de recette pour ses

efforts ni pour couvrir le coat du terrain ou de la d6pr6ciation de
 
la pompe. (le 'cadeau symbolique" peut avoir 6td troqu6 contre la

location du terrain ou donnd en guise de paiement de l'utilisateur
 
pour la pompe d'irrigation).
 

La cultivateur #2 a apparemment financd tous les frais de
production et a pay6 un taux d'int~rdt implicite important a son

cr~ancier. Cependant, tandis qu'il n'est pas possible de dire si
 
c'est le terrain, la gestion, la semence ou l'eau qui a fait une

difference, ce cultivateur a r~alis6 des recettes de 900 N par mois
 
pour chacun des quatre membres de la famille qui a 6t6 particip6 a
 
l'entreprise, en excluant les frais de terrain et d'6quipement.
 

En d~pit des plaintes our les coats croissants du carburant et

des coats accrus des sacs, aucun des fermier qui ont 6t6 interrogds

ne pr~voyait cesser de faire pousser du poivron en 
faveur d'une
 
autre culture. La production de poivron avait 6te si profitable

pour l'un des anciens fermiers qu'il avait accumul6 suffisamment
 
d'conomies pour devenir sp~culateur/commergant et d~tenteur de

b~tail. Ii ach~te des poivrons s~ch~s des fermiers locaux qui ont

besoin d'argent au conmencement de la saison, et garde les stocks
 
afin de vendre les poivrons plus tard au cours de l'ann~e, lorsque

les prix sont 6lev~s. Son jeune fr~re entretient maintenant sa
 
terre.
 

Pour ce qui est de la 
formation, les plus jeunes cultivateurs

de poivron ont dit qu'ils avaient appris de leurs pares. Les

m~thodes de production sont graduellement transmises de bouche a
oreille de Diffa et du Nigeria. Le service agricole local n'a

fourni qu'un appui limit6, particuli~rement ces derni~res annees,

sauf pour une 
certaine aide & fournir de l'insecticide concentr6
 
pour lutter contre les pucerons.
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A Gueskeru, un b~n~vole de Peace Corps a aid6 les fermiers

locaux pendant plusieurs ann~es et a fait l'exp~rience des

techniques suivantes: m~langes d'insecticide en poudre et de

cendre de bois qui n'ont eu du succ~s qu'en partie; faire pousser

des plants de semis au soleil, afin qu'ils ne fl~trissent pas si

rapidement que lorsqu'ils sont transplant~s & partir d'un endroit

ombrag6; et enseigner aux fermiers a arroser les plans de semis a
 
mesure qu'ils sont transplant~s (a la chaleur du jour), 
au lieu

d'attendre jusqu'& ce que toute la parcelle de terre ait 6t6

remplie. Il a aussi organis6 l'achat d'un certain nombre de pompesa eau et a introduit deux puits tubulaires a la p6riph6rie du
village, afin que de l'eau soit disponible pour les plants en 
dehors de la saison normale. 

Les fermiers d~sirent 8tre ind~pendants a un tel point qu'il

est extr~mement difficile pour eux de s'organiser, comme cela a 6t6

illustr6 par la distribution de pesticide de cette annie. 
Un autre
exemple de leur d~sir d'ind~pendance est d~montr6 par la sous
utilisation d'un grand entrep6t qui a 6t6 construit conjointement

par 1'URC local et l'aide canadienne destin~e & l'entreposage des
 
poivrons, qui est actuellement vide. Les fermiers disent qu'ils

n'ont pas demandd d'avoir un tel entrep6t; ils pr6f~rent utiliser

leurs propres installations dans leur cour, oa ils ont le contr6le
 
total de leurs stocks, sans danger de larcin ou de m~lange. Ils
sont rdticents & accepter des changements majeurs de leur fa9on
 
d'op~rer, spdcialement si une petite d~pense en capital ou en main
d'oeuvre suppl~mentaire sont n~cessaireso 
II n'y a que tr~s peu de

cultivateurs qui ont adoptd les ameliorations dont la demonstration
 
a 6t6 faite par le b~n6vole de Peace Corps.
 

2.1.4 L'entreposage
 

Les poivrons rouges s~ch~s se conservent bien pendant une

saison, en autant qu'ils ait dt6 s6ch~s convenablement et prot~g~s

avec de l'insecticide en poudre. Ils sont entrepos~s dans des sacs
 
de toile ou de polypropyl~ne tissds, habituellement empils dans

des batisses circulaires faites de briques de boue s~ch~e avec un

revdtement ext~rieur fait d'un melange de boue/paille et sous un

toit de chaume. Certaines b&tisses sont rectangulaires avec des

toits plats. Les deux types sont satisfaisants pourvu qu'ils

soient bien entretenus et qu'ils restent & l'epreuve de l'eau
pendant la saison des pluies de mai & juillet. Les producteurs

prot~gent le produit en stockage des insectes (particuli~rement des

termites) en saupoudrant une couche d'insecticide en poudre sur le

plancher et les murs. L'emploi de tels insecticides puissants est

interdit dans beaucoup 
 de pays, et des alternatives plus

acceptables doivent Atre trouv~es les
si poivrons doivent Atre

transform~s en produits destinds 
a l'exportation. Dans les

conditions 
actuelles, les sacs peuvent Atre entrepos~s sans
difficult6 jusqu'en septembre/octobre, p~riode apr~s laquelle ils
commenceraient a se d~t~riorer et a r~tr~cir. Pend.nt et 
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imm6diatement apr&s la 
saison des pluies (mai-septembre), ils
deviennent mous et fltris, mais demeurent acceptables aupras des
marchands qui manquent d'approvisionnement et savent que les
poivrons proviennent de la derni~re r~colte. 
Lorsque les poivrons

sont gardfs jusqu' la saison suivante (d6cembre), les commergants

sont forces de r~duire leurs prix, souvent de plus de moitid, 
en

raison du r~tr~cissement et de la diminution de la qualit6.
 

2.1.5 La transformation
 

Mis a part le s~chage au soleil, la transformation secondaire

conventionnelle des poivrons n'est pas envisag~e. 
 Au Tcls-ad, un
 commerce important de 
poivron rouge moulu a 6te rapport6.

Cependant, cela n'est pas recommand6 pour le Niger pc'tr de,!x
raisons. Premi~rement, la mouture et le broyage sont des fagons de

maquiller un produit qui est infest6 d'insectes et/ou contamind de
sable, et le Niger ne poss~de pas de syst~me dtabli ni de normes
 pour l'analyse des produits alimentaires pour d~tecter de telles
adultdrations. Deuxi~mement, selon les marches locaux de Niamey,

les consommateurs ach~tent soit des ingredients s~ch6s (tomates,

oignons, poivrons) et les broient et les mrlangent eux-mdmes, ou

ils ach~tent de telles preparations de quelques commergants du
march6 qui sont digne de confiance et dont on sait qu'ils pr~parent

leurs propres melanges.
 

Une option pos-ible & considrer est l'extraction de lacouleur rouge, soit ae l'ol~ordsine, en utilisant un solvant comme

l'alcool dthylique ou le chlorure de m6thyl ne. Ce proc~d6 
est
effectu6 avec un succ~s commercial en Espagne et en :thiopie, pou
produire la couleur rouge naturelle qui est consid~rablemet

employee en 
Europe et en Am6rique du nord dans les aliments
transform~s. 
Cela est discut6 plus en d~tails A l'Appendice A.
 

2.1.6 Le transport et la distribution
 

Le transport et la distribution des poivrons rouges s~ch6s
commencent a la ferme avec l',s poivrons qui sont vendus par les
fermiers aux divers 
commerg.nts intermddiaires qui am~nent les
poivrons en destination des marches terminaux 
du Niger et du

Nig6ria. Les moyens de transport utilis6s vont des petits chars a
boeufs (au niveau de la ferme) aux camionnettes et aux camions
semi-remorques a parois 
6levdes avec des remorques ayant des

capacites de jusqu'& sacs
5 & 600 (pour le transport a longue

distance). 
 Beaucoup du commerce de Diffa se fait directement au
Nigeria, par exp6dition aux villages avoisinants oO se font des
regroupements de grands envois a destination de Maiduguri. 
Cette
 
route contourne habituellement les marchds officiels et les taxes

d'achat et de vente locales, rendant difficile l'obtention

d'estimations pr~ci.ses des quantit6s qui sont n~goci~es 
en un
 
moment donn6.
 

13
 



A chaque point de la chalne de distribution, certains sacs 
sont conserv6s en attendant que les prix augmentent, ce qui seproduit indvitablement vers la fin de la saison, avant l'arriv~e de

la nouvelle r~colte. II y a un manque d'organisation et de
concentration de la chalne de commercialisation pour que les

intermddiaires congoivent le manque et que l'6coulement du produit

se fasse d'une mani~re raisonnablement r~guli~re. Les fermiers ont

habituellement besoin de vendre 
de 50 a 75 pour-cent de leur
produit s~ch 
 en debut de saison afin de rembourser les dettes et
d'acheter des articles domestiques, surtout en provenance du

Nigeria. 
La quantit6 q'un fermier ou qu'un commergant garde a un
moment donnd n'a ft6 que rarement r&v6l, dtant donnd que cette

pratique etait perque comme 6tant leur carte maltresse en mati~re

de commercialisation. 
La plus grande capacit6 de stockage avous
 
par chacun des plus grands commergants de Diffa, Maiduguri et Kan.

n'tait que de 1 000 sacs, alors que le plus grand commergant de
Niamey a dit qu'il avait une capacit6 d'environ 3 000 sacs. Ceux

qui arrivent & conserver certains sacs en vue d'une vente plus
tardive r~alisent des profits substantiels. 

Les aspects commerciaux et de distribution varient selon le
besoin imm~diat des fermiers en argent comptant, la quantit6 de

poivrons que chacun a & vendre, la saison, !a region 
oil les

poivrons ont pouss~s et les prix qui sont r~alis~s A Niamey et &

Maiduguri, soit les deux regions principales de commerce de
poivrons 
& Diffa. A en voir !'information rassembl~e aux

diff~rents marchds, il semble que le march6 soit scind6 dans une
proportion de 50/50 entre le Niger et le Nigeria selon la saison et
 
les diff~rentiels de prix.
 

Mis & part les chars & boeufs occasionnels, aucun des fermiers
 
ou commergant/internidiaire n'a son 
propre transport; tous les

besoins de transport ont 6t6 facilement rencontres par des
 
arrangements de Les
location. v~hicules utilis~s vont des

chargements de petites Land Rover de 
20 a 30 sacs aux camions
remorques munis de parois 6lev6es ayant une capacit6 de 250 
a 300
 
sacs, quelques lois supplment6s d'une remorque d'une capacitd de

250 & 300 sacs. Souvent, lorsque le commerce est direct, les plus
petits producteurs combinent 
leurs envois pour partager un

vdhicule. Ils prennent alors un taxi jusqu'& 
un march6 principal

pour vendre leurs marchandises. Des scenarios et des coOts
 
typiques sont pr~sent~s au Tableau 3.
 

14
 



Tableau 3
 

Scenarios de transport et de distribution
 

13 N
 

A. Transport de Gueskeru au Nigeria par les fermiers Co t./sac 

1. Saison des pluies. 
Par char A boeufs jusqu'A la riviare 
Pour traverser la rivire et charger lee camions 
Transport jusqu'A Maiduguri 
Total 

I 
3 N 
3 N 

10 N 
16 N 

2. Saison s~che, lorsqu'il n'y a pas de riviare.
a) Par Land Rover, directc:ment & Maiduguri
b) Par char A boeufs eg. jusqu'au village de

Gashagar 
Puis en gros camion jusqu'A Maiduguri
Total 

20 N 

5 N 
10 N 
15N 

B. De Diffa A l'interm6diaire/grossiste de Maiduguri, environ 
250km 

CoOt/sac 

De Diffa au point de collecte nig~rien
Gros camion jusqu'a Maiduguri
Total 

5 N 
10 N 
15 N 

Frais ajout~s pour le transport jusqu'A Maiduguri:
Manutention, attente, commission de vente del'interm~diaire 
CoOt de l'all~e-retour en taxi pour accompagner l'envoi
Paiement a la police des douanes 

10 N 
2 x 50N 

10 N 
C. De Diffa aux grossistes de Niamey, environ 1 300 km (CFAF) 

Frais de transport 
Pour faire le chargement
Taxe de vente locale A Diffa 
Paiements A la police 
Coat total 

1000 
25 

250 
so 

1325 

Remarque: Les commandes de Niamey sont habituellement faites 
par de gros grossistes qui payent d'avance les commergants A
Diffa pour des livraisons de 250 A 500 sacs A la fois.
Certaines collectes son* aussi faites par des commergants A
partir d'Agadez, de Maradi et de Zinder. 

D. Frais d'exp~dition jiisqu'au Nig6ria CoOt/sac 

Frais de transe'ort de Maiduguri A Kano, (615 km)
Frais pour charger et d~charger
Paiements A la police et 3 taxes de douane d'etat 
Coat total par sac 

10 N 
1 N 
2 N 

Remarque: Les frais de camionnage au Niger sont d'environ trois fois 
ceux
du Nigeria (m~me avant d'ajouter lee taxes plus dlev6es): Maiduguri-Kano,
615 km A 10 N (environ 150 CFAF), ou 41 km/C'FAF. Diffa- Niamey, 1 300 km A

1 000 CFAF, ou 13 km/CFAF.
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Le march6 de Gueskeru. Bien que le village de Gueskeru ne

soit qu'a 35 km a l'est de la ville de Diffa, aucun des villageois

n'am~ne ses sacs de poivrons aux grossistes qui sont sur les lieux,

dtant donna qu'ils 6pargnent sur les frais de transport en allant

directement au Nigeria; ils 6vitent aussi 
la taxe de vente du

march6 de Diffa qui est de 100 CFAF le sac. 
Dans le village, les

fermiers vendent de plusieurs fagons. Ils vendent aux commergants

de passage, aux plus gros fermiers, a un commergant du village, ou
vont directement au Nigeria aux villages de collecte avoisinants ou
 
a Maiduguri, selor les circonstances. Les fonctionnaires ont
essay6 d'imposer 
une taxe d'achat locale de 5 N (Remarque: en

Naira, pas en CFAF) par sac aux acheteurs, afin d'imiter Diffa,

mais le syst~me 
n'a pas march6 6tant donn6 que les commergants

contournent le march6.
 

Toutes les transactions se font en naira, et souvent 
les

fermiers et les cormergants d~pensent les b6ndfices des ventes au
Nig6ria pour rappo]7ter du millet pour la famille et pour vendre en
 
temps de disette, de l'engrais et des articles domestiques tels que

du savon et des i.stensiles. 
 Aucun de ceux qui ont dt6 interrog6s

n'a jamais fait des arrangements de troc.
 

Le march6 de Diffa. La vente en 
gros de poivrons a 6t6
examin6e au march6 de 
Diffa. Lorsque les fermiers ou les
commergants am~nent des produits au march6 central des poivrons,

ils doivent payer une taxe de vente locale de 100 CFAF le sac. 
Les

acheteurs doivent alors payer une autre taxe de 250 CFAF le sac.

Il n'6tait pas tr~s clair si 
ces taxes 6taient une politique

gouvernementale officielle ou si elles 6taient mises en application

par un ddit local. Ces taxes locales sont un fardeau

suppl~mentaire important 
 pour le commerce du poivron,

particuli~rement parce que les coQts de production et de transport
sont dja sup~rieurs a ceux du Nigeria. Ces taxes pourraient avoir
 
un effct d~favorable sur les possibiliS.s d'exportation qui sont
 
identifi~es.
 

La structure et l'orientation du commerce Diffa
de semble
d~pendre largement des contacts que les commergants ont d~veloppds

au cours des anndes. Un commergant ayant 10 anndes d'expdrience ne

fait du commerce qu'avec Maiduguri., 6tant donn6 qu'il connalt

personnellement l'interm~diaire qu'il
et n'a pas de contact a

Niamey. Un deuxi~me commergant ne traite qu'avec Niamey pour des

raisons similaires. Les deux font un commerce de 300 sacs par mois

lors de la p~riode de pointe de janvier & mars. Un troisieme gros

commer9ant qui a 23 ann~es d'expdrience traite aux deux endroits,

suivant les prix r~alis~s et vend aussi aux commer9ants de d'autres

regions du Niger telles qu'Agadez, Maradi et Zinder. La plupart de
 son commerce & Niamey sert 
& remplir de grosses commandes de

jusqu'& 1 000 
sacs a la fois pass~es par de gros commer9ants sur

les lieux. Ii envoie aussi de plus petits chargements par contrat.

Lors de la p~riode de pointe pour le commerce, il exp~die autant
 
que 8 & 10 chargements de 500 & 600 sacs chacun a Niamey par mois.
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Son commerce i Maiduguri se fait toujours par contrat avec son
intermddiaire choisi et a atteint 5 A 6 chargements similaires par

mois lors de la p~riode de pointe de 1'ann~e. Un commergant

faisait aussi le commerce de poivrons rcuges frais lors de la

saison de la r~colte, soit de d&cembre a mars, lorsqu'il pouvait

les acheter de fermiers. Ils les exp6diait directement A

Maiduguri, (oa il r~alisait jusqu'& 160 naira le sac), 
partageant

les camions avec des envois de poivrons s~ch~s. Ii pensait qu'ils

dtaient des transform~s a l'tat frais la-bas. 
Les commer9ants de
 
Gueskeru et de Diffa ont dit qu'ils avaient fait 
le commerce de

petites quantit6s d'okra et de coriandre s~ch~s plus t6t pendant

l'ann~e vers le Nigeria et que cela avait 6tf profitable. (Voir la
 
section 2.4 sur les autres cultures),
 

Le march6 de MaiduQuri. L'Oquipe, qui comprenait l'enqudteur,

un ancien b~n~vole de Peace Corps qui avait servi d'interprate et

d'un commergant de Diffa qui connaissait la route et des
 
commergants nig~riens, est alle directement a Maiduguri, en
 
empruntant la route typique le long des pistes de sable et de terre
 
battue jusqu'a Damasak. C'est un 
point majeur de collecte,

particuli~rement pour les produits nig~riens locaux et est situ6 au 
bout du chemin pav6 qui va a Maiduguri, la ville principale pour le 
commerce du poivron. 

L' quipe a dt6 bien recue & Maiduguri parce qu'elle 6tait
 
accompagn~e de deux commer9ants bien connus qui m~nent le principal

march6 de poivrons la-bas. Les commer9ants pr6l~vent une
commission de 10 pour-cent sur le prix de vente. 
Ils s'occupent en
6change d'organiser le d~chargement, d'obtenir le meilleur prix, de 
conserver les stocks jusqu'& une semaine de temps en temps lorsque
le commerce est lent, et de protdger le produit avec des baches
pendant la saison des pluies. Aucun des commergants interrog~s n'a
affirm6 accumuler des stocks, bien qu'ils aient dit que certains 
commergants retenaient de petits stocks de 1 000 sacs en casd'impr~vu. Lorsque le produit s'6coule rapidement de janvier a 
mars, plus de 4 000 sacs peuvent dtre vendus en un jour par un seul
 
commergant qui n'a pas 
de temps d'accumulation. Aucun des
 
commergants ne poss~de de transport, celui-ci 6tant lou6 par le

comner9ant suivant. Les prix de vente 
sont d~termin~s par les

forces du marchd et il existe des diffdrences importantes de

qualit6. Au moment de la visite & la mi-avril, les prix de vente

s'talaient entre 570 naira le sac pour de la bonne qualit6 et 450

naira pour de la qualit6 moins bonne qui avait 6t6 rdcolt~e & la

fin de la saison lorsque l'eau d'irrigation se fait rare. Avec une
 
telle manutention de grosses quantit6s, un 6chantillonnage et une

v~rification syst~matiques deviennent impossibles A r~aliser.
 
Cependant, les commergants maintiennent qu'ils peuvent appr~cier

assez pr~cisdment la qualitd au poids et au toucher, ainsi que par

le son qui est 6mis lorsqu'ils tapent de la main sur les sacs. 
Les
 
sacs suspects sont examines de plus pr~s. Des exemples de produit

valant 570 
naira et 450 naira ont dtd montrds et on a fait la
 
demonstration de la technique.
 

17
 



Les produits de Maiduguri arrivent du nord, de l'est et du

sud-est de 
l'6tat de Borno (renommd Yobe l'an dernier). Les

poivrons de meilleure qualit6 viennent de la region de la rivi~re

Komadougou, incluant ceux qui sont cultiv6s a Diffa.
 

Les principaux marchds pour les poivrons vendus de Maiduguri

sont, en ordre d'importance, Kano a l'ouest, et Lagos, Ibadan et

Onitsha au sud-ouest. Il n'y a que peu d'exportation/r6
exportation de poivrons vers le Cameroun ou le Tchad, selon les
 
commergants qui ont 6t6 contact6s. 
Parmi le groupe impliqu6 dans
 
les discussions, il n'y a qu'un marchand qui avait exp~di6 un

maigre 30 sacs aussi loin cette saison. Toute exportation vers le

Cameroun se fera probablement directement A partir des r6gions de

culture autour Ngala l'est de au
de a et Bamba sud-est de
 
Maiduguri, & quelques 140 et 100 km respectivement, pros de la
 
fronti~re.
 

Il y a un certain commerce de poivrons rouges frais pendant la

saison de culture. Cela a dt6 retrac6 au march6 local de fruits et

l6gumes, oa de petits commercants munis de broyeurs/hachoirs au

p6trole prdparent des m~langes de sauces aux poivrons et/ou tomates
 
ou oignons pour vendre aux h6tels et aux restaurants locaux. La
 
consommation globale ou la part de march6 du poivrcn n'a pas 6t6
 
6tablie lors de la visite, mais elle serait relativement petite.
 

Le march6 de Kano. Le dernier port d'escale au Nigeria pour

l'quipe 6tait Kano, pour visiter une nouvelle usine de pate de
 
tomates (Appendice B) situ~e aux abords de la ville, ainsi que le
 
march6 principal de poivrons au La-bas, une
centre. situation
 
commerciale similaire existe, les commergants se concentrant sur
 
l'coulement rapide, plut~t que sur l'affichage de prix plus 6lev~s

plus tard dans la saison. Comme ailleurs, un certain stockage

sp~culatif a 6t6 
avou6, mais la plus grande capacit6 d~clarde
 
n'dtait que de 1 000 sacs, ce qui est peu par rapport au volume
 
global qui est n~goci6. Pendant la saison des pluies, des sacs ont 
dt6 stock~s temporairement dans de petits entrep6t a proximit6,
mais la plupart sont laiss~s dehors, recouverts de bdches. 

Les poivrons du march6 de Kano proviennent surtout du marchg

de Maiduguri, et sont supplment~s par le commerce direct de
 
Damasak et de Guidan, au nord-est du Nigdria pros de la fronti~re
 
avec le Niger. La destination principale des poivrons du march6 de

Kano varie selon les saisons. Au moment de la visite, le march
 
urbain autour de Kano 6tait la region principale qui avait besoin
 
d'approvisionnement. 
A d'autres moments, le sud, particuli~rement

autour de Lagos, Kaduna et Jos les besoins sont plus importants.

Les poivrons sont aussi vendus a 1'ouest A Sokoto et a Yelwa.
Occasionnellement, des chargements de 270 
sacs ont 6tf vendus A
 
Maradi. Aucune exportation n'a 6t6 rapport~e au B~nin qui est
 
situ6 a l'ouest.
 

Les commergants ne savaient pas si des poivrons ou d'autres
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produits parvenaient directement a Kano du Niger, sauf bien sQr despoivrons via Maiduguri. 
Ils ont confirm6 que la meilleure qualit6

provenait de la region de Komadougou.
 

Les prix dtaient similaires & ceux en cours a Maiduguri,s'6talant entre 580 et 450 naira le sac pour la meilleure qualit6,
et de 350 naira pour la moins bonne qualitd. Un commergant qui
soutenait 6tre le 
plus gros des 30 a 40 de Kano, avait un tauxd'coulement de 
plus de 4 000 sacs par jour les meilleures
p~riodes, et qui diminuaient jusqu'i 
 zero en dehors de la saison.
L'coulement des poivrons rouges frais entre d6cembre et mars 6tait
 m~me plus grand en terme de volume que celui des poivrons s~ch6s,
avec un pic a 5 000 
sacs par jour pour le m~me marchand.
L'coulement et l'aire totale d'entreposage pour le march6 de Kano
 
en entier n'ont pas pu dtre estim~s.
 

Le march6 de Niamey. A Niamey, le commerce de poivrons s~ch~sest important dans le march6 principal de gros. L'un des
commergants interrog~s, qui affirmait 6tre le plus gros du Niger,
estimait que son volume total de poivrons a travers le march6 pour
un an comme 6tant de 1 000 TM, soit environ un tiers A un quart de
la production totale de 3 000 a 4 000 TM pour le pays en entier
(tel qu'estim6 par le Minist&re de l'Agriculture pouir la saison de
 
1991).
 

Il y a sans doute entre 100 et 200 commergants en gros et au
detail de petite 6chelle au march6 de Niamey qui s'occupent surtout
des poivrons de Diffa, 
avec d'autres marchandises provenant de
Maine-Saroa, Maradi, Tillaberi, Tessaoua et des environs de Niamey.
La plupart de la vente se fait pour Niamey en soi et les villages
avoisinants, avec quelques poivrons allant vers Tahoua et Agadez.
Aucune r6-exportation vers le Nigeria ou les pays de l'ouest n'a
 
6t6 rapport~e.
 

Les prix de vente au moment de la visite dtaient de 11
CFAF/sac, ayant commenc6 la saison & 8 000 CFAF. 
000
 

On s'attend A ce
 que les prix atteignent de 
20 a 23 000 CFAF avant la fin de lasaison. 
Les prix de vente de cette annie obtenus ou attendus dans

les diffdrents marches visit~s, sont pr~sent~s au Tableau 4.
chiffres en parentheses pour Diffa sont ceux de la 

Les
 
saison
pr6c~dente (lorsque le 
taux de change pour le march6 en saison
6quivalente 6tait de 37 a 45 N pour 1 000 CFAF, par rapport au taux


actuel de 67 N/I 000 CFAF).
 

19
 



Tableau 4
 

Prix de dftail du poivron dans des march6s choisis, 1992
 

Jan./fev. Mi-avril Fin de saison 
est. 

Gueskeru(N) 240 a 360 400 a 480 600 a 800 

Diffa (N) 350 
(CFAF) 5 500 
(CFAF) (3 500 a 5 000) 

400 a 480 
6 000 a 7 200 
(5 000 a 5 500) 

800 a 1 450 
12 000 a 22 000 
(20 000) 

MaidugurXN) 350 a 400 450 a 570 800 a 900 

Kano (N) 250 a 450 360 a 580 900 a 1 000 

Niame)(CFAF) 8 000 9 000 A 11 000 20 000 a 22 000 

2.1.7 Les barri&res
 

La plupart des barri~res qui ont 6t6 identifi~es 6taient

reli~es a la production. Les barri~res majeures qui ont 6tf
mentionn~es par les fermiers de Gueskeru 6taient: 
l'insuffisance
 
d'eau, ce qui abr~geait souvent la saison d'un mois, de pompes et

particuli~rement 
 de pidces de rechange, de pesticides et
 
d'herbicides.
 

Le codt croissant du carburant pour faire marcher les pompes
d'irrigation cause aussi du soucis, 
' cause de l'augmentation des

prix des sacs et de la difficult6 a obtenir suffisamment d'engrais

compos6. 
ttant donn6 qu'aucun materiel & cl6turer n'est disponible

et que l'abattage des arbres est interdit, les cultures restent non
 
protegees. Une surveillance permanente doit &tre maintenue pendant
le jour afin d'6carter les ruminants qui broutent; cela n'est pas

perqu comme 6tant une barri~re majeure, mais davantage comme un
 
mode de vie.
 

Les fermiers sont tr~s pr~occupds au sujet que 
toute

augmentation importante de i'emploi des pompes a irrigation, qui
est deja tr6s important pour 1'immersion hebdomadaire, entrainera
 
des manques d'eau localement. Cette annie par exemple, m~me si les
pluies dtaient bonnes, la r~colte a dt6 6court~e de 2 a3 semaines

dans certaines regions situ~es autour des mar~cages parce que l'eau

de surface avait disparu. Dans certaines regions marecageuses, des

barrages temporaires en terre sont construits afin de retenir l'eau
lorsque la rivihre commence a se retirer, afin de rendre l'eau
disponible pour une p~riode plus longue. 
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Ii n'y a que peu de fermiers qui peuvent se permettre

d'acheter des pompes pour leur propre usage, alors les pompes sont
normalement partagdes entre cinq A sept cultivateurs. (Un programme
d'aide special en 1991 a obtenu des pompes Yamaha & Maiduguri & un
prix d'escompte de 110 000 CFAF chacune). 
 Ceux qui ont des pompes

vieilles de quelques ann6es se plaignent du coQt des reparations,

du manque de pidces de rechange et des techniciens qui effectuent
 
les reparations. Les op~rateurs de pompes savent que les debits de
 pompage sont r6duits lorsque de l'air est aspir6 dans le syst~me,

parce qu'un tourbillon se forme autour du tuyau d'arriv~e. Les

opdrateurs de 
pompes tentent de prfvenir cela en maintenant un
tapis de roseaux autour de l'arriv~e. Ils n'6taient cependant pas

au courant que la principale cause d'usure des stators et des
 
rotors de leurs pompes centrifuges se fait par cavitation 

l'aspiration de bulles d'air dans le syst~me. 
Ils ne savaient pas
 
non plus que les pompes centrifuges fonctionnent plus efficacement

lorsque l'unit6 est plac~e aussi pros que possible du niveau de la
 
source d'eau, laissa~nt l'Ul1vation au champ du c6td de d6charge de

la pompe. Cette procedure r~duit aussi le risque d'aspiration

d'air dans le tuyau d'alimentation & partir du dessus du niveau de 
1' eau. 

L'impr~visibilit6 et la sdv~ritd des infestations de pucerons

est une grande cause de souci pour les fermiers qui peuvent perdre

jusqu'& 80 pour-cent le leur r~colte attendue a chaque mauvaise

ann6e, telle que celle de 1987 et 1990. 
Ii semble que les pucerons

commencent habituellement dans l'est et suivent les vents dominants
 
vers Diffa et Maradi. Pour le momo.nt il n'y a aucun syst~me

d'alarme pr6coce ni de plan d'action d'urgence pour faire face a
 
une premiere manifestation. 
 il semble que lorsque le probldme

s'impose, l'agent du Ministare de l'Agriculture distribue un baril

d'insecticide concentr6 que les fermiers de la region 
en cause
 
doivent diluer et utiliser. Ce syst~me est loin d'dtra 
satisfaisant, comme on i'a vu a la section 2.1.3. Dans toute

region affect&e, toutes les r~coltes doivent 6tre vaporisdes d'une

fa9on efficace au moins deux fois, a l'intervalle de temps correct
 
et prefdrablement trois 
fois, afin de pr~venir une infestation

crois~e et une r6-infestation. Ii est probable que cela ne puisse

6tre atteint qu'en ayant un bon syst~me d'alarme precoce et des
 
6quipes bien formL, es et coordonn~es de fermiers locaux,

convenablement 6quipds afin de rdagir au debut d'une infestation de
 
pucerons.
 

Dans beaucoup de regions autour de Diffa, une mauvaise herbe

graminolde d~ldt~re s'est dtablie dans les parcelles de terre des

poivrons. Habituellement, elle 
 est plut6t 6parse et est
 
apparemment maitrisde par les ch&vres et autres ruminants lors de

la saison des pluies et par les termites lorsque le temps est chaud
 
et sec. Les parties adriennes gazonn~es sortent d'un petit bulbe 
ou cormus a environ 10 & 15 cm sous la surface. Cela rend
 
l'enl~vement par b~chage pratiquement impossible; le d~sherbage au
 
sarcloir semble empirer la situation en entrainant une propagation
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plus rapide des mauvaises herbes. Lorsqu'elle est bien 6tablie,

elle affecte d~favorablement le rendement en poivrons et certains
 
fermiers ont ddmdnagd jusqu'a 50 pour-cent de leur region cultivde
 
en poivrons aux 2 A 4 ans dans de nouvelles parcelles afin 
d'essayer de dominer le probl~me. ttant donni que les r6gions les
 
plus appropri~es & proximit6 de l'eau ont d~ja 6t6 utilis~es pour

la culture du poivron, cette tentative de solution ne pourra Otre
 
employge que pour une p~riode limit~e.
 

Pour l'instant, aucun traitement syst~mique n'a 6t6 essay6.
Il est sugg~r6 que des experiences contr~l~es avec des traitements 
syst~miques au d~sherbant soient effectu6es lorsque la croissance 
est & son apogee, afin de tuer les bulbes. La terre peut avoir
 
besoin d'dtre laiss6e en jachdre pendant une annie pour permettre

d'effectuer plusieurs applications sans affecter les cultures de
 
poivrons. L'herbe fournit petit avantage de les
le stabiliser 

petites banquettes des canaux d'irrigation contre l'rosion. Les
 
exp6riences devraient comprendre des mesures alternatives pour

stabiliser ces banquettes.
 

Bien que la culture et la r~colte des poivrons soit un travail
 
intensif, elle n'est pas assez fiable ni profitable pour permettre

d'employer de la main-d'oeuvre, comme c'est le cas pour les
 
oignons. Au lieu de cela, le travail es+* soit accompli par la
 
famille ou est partag6 avec un partenaire e.,:t6rieur qui partage la
 
r~colte, les coQts et les risques inh~rents.
 

Les bonnes ann~es, lorsque les poivrons sont r6colt6s (aux

deux semaines), il peut y avoir des embouteillages causes par

l'enl~vement des queues des piles de poivrons qui ont 6t6
 
accumul~es apr~s la cueillette, avant qu'ils ne soient mis sur le
 
sol pour s~cher. Si les queues ne sont pas retirees rapidement

apr&s la cueillette, la base de la queue peut se mettre A pourrir,
entrainant des pertes. Une cueillette plus fr6quente r~duirait le 
volume a 6queuter pour un jour donnd; l'queutage pourrait dtre 
effectu6 imm~diatement et le s~chage pourrait commencer beaucoup

plus t6t suivant la cueillette. En enlevant ce besoin de double
 
manutention, cela pourrait aussi r~duire les risques 
 de

contamination. L'queutage augmente aussi la vitesse de s~chage.

Les acheteurs s'attendent ' ce que les poivrons aient 6t6 6queut~s
et ils rejetteraient s~v~rement les envois qui ne seraient pas
conformes & cette pratique. 

D'autres barribres qui pourraient se produire dans l'avenir
 
sont:
 

a) La diss6mination d'une maladie virale a partir d'une semence
 
conserv~e localement. Le Professeur Preshar du Laboratoire
 
des sols de l'INRAN & Niamey, a rapport6 que cela avait
 
gravement restreint la production de poivrons dans la r~gion

de Maradi-Zinder ces derni~res anndes;
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b) 	 La salinisation des sols, 
qui 	est dit-on pr6sente dans
 
certaines regions A l'est de Diffa (mais qui pas 6t6n'a 

confirm~e par les fermiers de Gueskeru);
 

C) 	 Le financement planifi6 de la Banque Mondiale d'un pr~t de 68
millions de $ pour promouvoir l'emploi de 40 000 pompes airrigation de petite 6chelle dans 
les r6gions du bas de la

Vall~e du nord (Fadama) du Nigeria impliquerait in~vitablement
 
la production de poivrons et de ce 
fait 	poserait une menace
 
potentielle aux ventes de poivrons du Niger;
 

d) 	 Des barridres a l'exportation vers les pays a l'ouest du Niger
peuvent surgir & cause des frais de transport 6lev~s par
rapport a ceux du Nigeria (actuellement de 4,1 CFAF/km et 1,3CFAF/km respectivement). L'imposition de taxes de marchd se

chiffrant a 350 CFAF le sac peut aussi dtre d~favorable dans
 
l'avenir; et
 

e) 	 La presence de pesticides r~manents qui sont employ6s lors du

s~chage et de l'entreposage sur les fermes sont interdits dans

beaucoup 
de pays. Cette interdiction pr~viendrait toute

exportation de poivron s~chd 
vers les niches de marchd qui

pourraient Atre identifi~es dans l'avenir (e.g. ethnies ouest
africains vivant en Europe).
 

2.2 	 Les tomates
 

2.2.1 Historipue
 

La production de tomates en saison s~che est devenue 
une
activit6 6conomique importante depuis la p~riode de s~cheresse de

1984-85, lorsque la production de contre-saison a 6t6 encourag~e.

Les zones de production les plus importantes comprennent les
d~partements de Maradi, de Tahoua, et d'Agadez. 
 La production a

vari6 entre 29 175 TM en 1987 & un pic de 80 951 TM en 1990, tandis
 que la production de l'an dernier a 6t6 rapport~e comme 6tant de 44

592 TM. La variation de la production peut 6tre attribu6e a deux

facteurs. Premi~rement, 
les donn~es tendent ' comprendre degrandes marges d'erreur a cause des difficult~s & mesurer d'une
facon prdcise la production. Deuxi~mement, les fermiers produisent
de trop pendant plusieurs ann~es et font face & de la surabondance
 
sur le march6 qui les force a r~duire leurs plantations.
 

Le manque de d~bouch~s sur le march6 pour le tomates, qui
poussent bien dans la contre-saison au Niger, a motiv6 cette 6tude

qui examine le potentiel d'expansion des marches via des m~thodes

amdlior~es de manutention post-culturale, de transformation et de
 
distribution.
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2.2.2 La demande
 

ttant donn6 que la tomate est un aliment de base du regime

alimentaire au Niger, la demande & &tretend forte,

particuli~rement pendant la p6riode de r6colte alors que les prix

sont relativement faib±es. A mesure que les 
reserves en tomates
 
fraiches diminuent dans la p6riode qui suit la r6colte et que les
 
prix augmentent, les consommateurs passent aux tomates s~ch~es et
 
a la pate de tomate en bolte import~e. A Niamey, les consommateurs 
urbains tendent a pr6f~rer la pate import~e aux tomates s~ch~es qui
sont produites localement (USAID, 1991). Dans les regions rurales,

les fermiers font s~cher les tomates pour les vendre au march6
 
local, mais ils tendent aussi a en garder une quantit6 importante
 
pour leur consommation domestique.
 

Des prix -r~cis sur le marchd sont difficiles A obtenir parce

que les tomates n'ont pas une longue durde de conservation a
 
1'6talage. Les commergants doivent 6couler leurs produits

rapidement et accorder des rabais importants sur les tomates qu'ils

ont gard6, ne serait-ce que pendant quelques jours. Les donn~es
 
sur les prix sont encore davantage compliqu~es par le fait que les
 
tomates tendent & dtre vendues en paniers ou en contenants de metal
 
de tailles diff~rentes. 
En janvier et f~vrier 1992, les prix des
 
tomates fraiches s'dtalaient entre 25 et 100 CFAF le kg sur les
 
marches de d~tail des d~partements de Zinder et de Maradi, selon
 
les donn~es obtenues des bureaux agricoles locaux.
 

Ces deux derni~res ann~es, les 
prix de gros des tomates
 
fraiches pendant les p6riodes de r~colte s'dtalaient entre moins de

40 CFAF/kg sur les marches r~gionaux situ~s pr&s des zones de
 
production a environ 125 CFAF/kg A Niamey,, 
Les tomates fraiches
 
commencent & se faire rares sur le march6 au d~but de la saison des
 
pluies en juin et juillet et les consommateurs passent aux tomates

s~ch~es & mesure que les tomates fraiches deviennent inabordables,

sinon indisponibles.
 

2.2.3 La production
 

La plantation des tomates commence A la fin de la saison des
 
pluies en septembre, la premiere r~colte apparaissant sur le march6
 
en novembre. Le volume s'accroit & chaque mois 
et atteint son
 
apogde dans la p~riode entre f~vrier et avril. Deux sortes de
 
tomates de base sont cuItiv~es, la tomate ronde parfois appel~e

"Antillaise" et la tomate connue comme l'italienne de type "Roma".
 

Tandis que les tomates sont produites dans tous les
d~partements du Niger, la region de production la plus importante
est Tahoua, suivie d'Agadez, de Maradi et de Zinder. La production
de tomates est n~gligeable a Diffa. Le Tableau 5 pr~sente la
repartition par superficie en production, le rendement et la 
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production totale de chaque d6partement en 1990 et 1991.
 

Tableau 5
 

Production totale de tomates de contre-saison
 

Superficie Rendement Production 

(ha) (TM/ha) (x 1000 TM) 

1990 1991 1990 1991 1990 1991 Changement 

Agadez 455 446 23,7 24,2 10,8 11,6 +0,8 

Dosso 142 35 9,6 19,7 1,4 0,7 -0,7 

Maradi 768 393 18,0 14,0 13,8 5,5 -8,3 

Tahoua 1868 1209 21,3 12,9 39,7 15,6 24,1 

Tillaberi 230 119 24,.9 10,5 5,7 1,6 -4,1 

Zinder 248 297 38,1 33,5 9,5 9,9 +0,4 
Total 3711 2499 21,8 17,8 80,9 44,6 -36,3 

Source: 
 Rapport annuel de campagne de cultures de contre-saison,

1990-1991; R~sultats d~finitifs de la campagne agricole,

1990. Minist~re de l'Agriculture et de 1'Elevage,

Service des statistiques agricoles.
 

Selon les statistiques agricoles nationales, la production des 
tomates de contre-saison de 1991 a diminu6 de plus de 36 000 TM,
soit de presque 50 pour-cent par rapport & la production de l'ann~e
pr~c6dente. Environ 90 
pour-cent de cette diminution s'est

produite a Maradi et a Tahoua oq le manque d'eau pour les r~coltes

dtait un problme majeur. A Maradi, les niveaux de la nappe

phr~atique 6taient bas et le d~bordement annuel de la rivi~re

Goulbi 6tait a un niveau bas. A Tahoua, le manque d'eau combin6
 
aux p~nuries de main-d'oeuvre ont entrain6 une plus faible

production. Comme on le voit en
au Tableau 5, la superficie

production & Tahoua est tombde d'un tiers, a partir d'environ 1 800

ha en 1990 A 1 200 ha en 1991, et les rendements annuels ont

diminu6 de presque 50 pour-cent. A Maradi, la superficie en
production a chut6 
de presque 50 pour-cent, tandis que le

rendement, qui 6tait d6j& 
faible & 20 TM par hectare, est tomb6 &

14 TM par hectare, soit & peine au-dessus des 13 TM par hectare

r~alis~es a Tahoua. Ces chiffres pour la superficie en production,
le rendement et la production totale devraient 6tre employ~s avec
prudence 6tant donn6 que la production de tomates tend A se faire 
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sur de tr~s petites parcelles et que les variations de rendement
 
sont substantielles.
 

La production de tomates & Filingue. 
 A Filingue, l'un des

fermiers visit~s faisait pousser ses tomates 
en double
 
rangees, avec des tuteurs d'appui. Ii avait requ une
formation rudimentaire de l'agent d'extmnsion local qui dtait
 
present lors de la visite. 
Les vari~t~s ftaient cultivdes de

la m~me fagon en rangles mixtes (les vari6t6s qui poussent en

touffes devraient dtre plant~es avec un espacement plus grand

afin de permettre un meilleur dtalement). Le fermier a dit

qu'il avait fait pousser les vari~t6s rondes ind6finies

(cordon) et d6finies (en touffes), souvent & partir de la
 
semence qu'il avait gard~e, de fagon a ce que lorsqu'il est

all au march6, il avait les plus petites tomates cerises de

la varift6 en touffe & vendre pour 5 a 10 CFAF chacune, et le

fruit 
rond plus gros entre 15 et 30 CFAF. Certaines des
tomates du fermier poussaient dans l'ombre tachet~e d'un type

d'arbre dpineux et 6taient en meilleure sant6 que celles qui

poussaient en plein soleil, qui pr~sentaient des signes de
brunissures et tendaient aussi & fldtrir lorsque la visite a

6t6 rendue vers le milieu de l'apr~s-midi. Le fermier n'avait
 
recu que peu d'instructions sur les points plus sp6cifiques de

la culture de la tomate des agents d'extension locaux, qui ont
dit que davantage de formation d~taill~e dtait n~cessaire pour

tous les fermiers. Ii 
a aussi dit qu'il y avait aussi un
besoin de disponibilit6 de plus de vari~tds 
de semences
 
rdsistantes 
aux maladies, dtant donne que les infections

virales 6taient devenues communes. Beaucoup des tomates

"rondes" 6taient tr~s d6formees, un probl~me qui se produit de

plus en plus 6tant donn6 que les semences sont garddes d'une

ann6e c l'autre sans 6tre remplac~es par du mat6riel de
 
nouvelles vari~tds.
 

2.2.4 L'entreposage
 

Les tomates fralches sont hautement p6rissables et aucune

tentative de conservation n'a 6t6 faite. 
Les commergants ach~tent

les tomates fraiches soit du champ et les am~nent au march6 le m~me
jour, ou ils les ach&tent d'un producteur qui les transporte

jusqu'aux marches dans des paniers d'osier 
ou des contenants de
metal munis d'un couvercle. 
 ttant donn6 que les tomates sont

cueillies lorsqu'elles sont mures, les grossistes coivent les

revendre immdiatement aux d~taillants et ces derniers n'ont que
deux a trois jours pour les vendre aux consommateurs, dtant donn6

qu'ils n'ont pas d'installations rdfrigdrdes de stockage.
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Les producteurs 
font s~cher dans leurs champs les tomates
qu'ils ne peuvent pas vendre fralches. Les tomates s~ch~es sont
garddes pour la consommation domestique ou une
pour vente
ultdrieure dans 
l'annde lorsque les prix augmentent. Dans les
regions de production plus recul~es, les producteurs font s~cher la
majorit6 de leur r6colte. 
 Les tomates s~ch~es sont gard~es dans

des sacs de toile pour &tre vendues apr~s la saison.
 

Les m~thodes de s~chage sont tr~s rudimentaires. D'une fagon
typique, les fermiers coupent les 
tomates par la moiti6 et les
6tendent sur le sol sans les laver ni les prot~ger de la salet6 ni
des adult~rants de surface ou 
qui sont port~s par le vent. Les
 vers et les insectes se nourrissent des tomates a mesure qu'elles

s~chent, ce qui provoque de tr~s 
grandes pertes et donne un

arri~re-godt au 
produit s~ch6. Les cultivateurs qui produisent
surtout pour 13 march6 frais, font s~cher la partie de la plus
mauvaise qualit6 de leur r~colte, alors, m~me la qualit6 initiale
du fruit sdch6 est mauvaise. 11 en d6coule que la plupart des
tomates s6ch~es que l'on retrouve sur le march6 sont de mauvaise

qualit6. 
Les tomates s6ch6es de bonne qualit6 recevaient une prime
de 1 000 CFAF le sac sur le march6 de gros et 100 CFAF le tiya au
detail. Les commergants ont identifi6 Agadez comme 6tant la source

des tomates s~ch~es de bonne qualit6.
 

2.2.5 La transformation
 

Pour tout produit transform6, des mat~riaux d'emballage et de
la machinerie sont n~cessaires et doivent tous 8tre import~s.
 

La production de tomates pour la transformation demande un
produit qui est caract~ris6 par des solides hautement solubles

(Brix), une viscosit6 6leve et une couleur rouge. Les tomates

destinies a la transformation sont habituellement du type d~fini,

qui est la sorte qui est le plus largement cultiv6 au Niger.
Cependant, mis a part le s~chage, il n'y a que peu de
transformation de la tomate, sauf pour quelques projets industriels
 
artisanaux de petite 6chelle. 
Un des projets produit une sauce aux
tomates italienne pour la vente dans les supermarch~s de Niamey.

Le coat est relativement 6lev6, soit de 550 CFAF pour un pot de 370
ml. 
 Cela est hors de la port6e de la majorit6 de la population et

la qualit6 du produit est variable.
 

La transformation en usine de la pate de tomate est discut~e
& l'Appendice C et nous concluons que la complexit6 et les ce1ts

d'une telle operation en font une option & tr~s faible potentiel,
particuli~rement en vue de l'exportation bon march6 de pate de
tomate italienne, et par rapport aux faibles coits de la mati~re
brute au Nigeria et aux grandes quantit~s d'6nergie qui sont
requises, qui dans le cas du Niger, devraient 8tre import~es.
 

27
 



2.2.6 Le transport et la distribution
 

Le transport des tomates fralches au march6 est principalement

effectu6 par des collecteurs ruraux de petite 6chelle, homme etfemme, qui ach~tent de quelques sacs a quelques tonnes pour lesrevendre sur les marches r~gionaux. La plupart des tomates
fraiches vendues sur les marches r~gionaux proviennent des regionsde production aux abords des villes des marches, ou dans un rayon

de 50 a 150 km. A Maradi par exemple, il existe une culture de

jardin extensive dans le lit de la rivi~re Goulbi qui court a c6t6

de la ville. 
 Durant la r~colte, les fermiers am~nent directement

les tomates au march6. La commercialisation des tomates fraiches
est tr~s informelle, impliquant beaucoup de petits commergants.
 

Le commerce des tomates fraiches sur de longues distances
n'est pas fort, bien que des p~nuries localis~es puissent fournir

des possibilit~s de profits substantiels pour les commergants qui
sont en mesure de transporter les produits sur de longues distances

rapidement, particuli.6rement & mesure que la saison ralentit et que
les prix doublent ou triplent. Cependant, les consommateurs
 
passent aux tomates 
s~ch~es lorsque les fraiches sont soit trcp

chores ou indisponibles, soit en mai et juin.
 

Les tomates s~ch~es sont vendues via un r~seau du march6
different que 
celui pour les tomates fraiches et en fait sont
habituellement vendues les
avec poivrons sdchds de Diffa aux
comptoirs de vente en gros du march6. 
A Maradi, l'un des plus gros
grossistes faisait le commerce des tomatec 
-t des poivrons s~ch~s
 en plus de son affaire traditionnelle er 6ales s~ch~es telles
 
que le millet et le sirgho. 
Il a expliqi U.pouvait facilement
emmagasiner des tomates et des poivronz. 
 is dans son entrep6t

existant avec ses autres marchandises s 

Les tomates s~ch~es se vendaient cc ine entre 3 500 et 4
500 CFAF le sac en gros au mois d'a, .Ii. Les commergants

rapportent que les prix du produit frais demeurent stables durant

la r~colte et pendant quelques temps apr~s (f~vrier a avril)

jusqu'& ce qu'elles deviennent rares, habituellement en commengant

en mai et atteignant un sommet en aodt et septembre. L'an dernier,

les prix durant la r~colte 6taient environ les m~mes que ceux de
cette annie et ont grimp6 a 18 000 CFAF le sac pendant la p~riode

de aodt a septembre.
 

2.2.7 Les barri~res
 

Les barrires & la production. La barri~re majeure A laproduction est la disponibilitd et le cot de l'eau pourl'irrigation. L'lvation de l'eau demande beaucoup de travail,

n~cessitant 6 000 personnes-heures par hectare. L'arrosage est non
seulement coQteux, mais des p~nuries de main-d'oeuvre se produisent

pendant les pdriodes de pointe de demande en services.
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Les maladies et les insectes sont aussi un probl~me qui
entraine des rendements appauvris et de plus maigres profits.

disponibilit6 r~guli~re des pesticides 

La
 
et de l'4quipement


d'application aurait un impact majeur sur la production, tout comme
 
l'introduction de nouvelles vari~tds.
 

Les barrihres & la commercialisation. 
Les tomates tendent a
6tre produites et r~colt~es au mdme moment, ce 
qui entralne des
 
engorgements du march6 et 
des prix plus faibles. Les tomates
 
fraiches sont fragiles et 
difficiles a commercialiser sans
entralner de grandes pertes et de grands rabais en raison de la
qualit6 r~duite du produit. Les cultivateurs qui font s~cher la

plupart de leur production subissent des pertes parce que

techniques de s6chage sont mauvaises et 

les
 
que l'infestation est


s6v~re. Tandis que le march6 des produits s~ch~s est plus stable
 
et s'tend jusqu'en sGptembre, la demande est 6lastique par rapport

aux prix en raison de la disponibilit6 de pate de tomate en bolte
 
que les consommateurs peuvent substituer aux tomates fraiches ou
s~ch~es. L'extension d'un c6td 
ou de l'autre de la saison

principale de commercialisation pourrait dtre possible via l'emploi

de varidt~s hybrides r~sistantes aux 
maladies et qui marissent
 
pr~cocement et tardivement.
 

Contrairement aux 
poivrons de Diffa, la consommation des
 
tomates s~ch~es n'est pas tr~s r~pandue au Nigeria et par
consequent, elles ne sont pas export~es en quantit~s importantes.

Tandis que les tomates s~ch~es sont vendues avec les poivrons

s~ch~s aux niveaux du detail et de gros sur les marches du Niger,

le march6 est davantage limit6 dans la region. 
Dans les regions du

sud des pays c6tiers tels que la C6te-d'Ivoire par exemple, les
 
tomates s~ch~es ne sont tout simplement pas consomm6es.
 

Les barri~res A la transformation. La seule transformation

qui se fait au Niger est le s~chage au soleil en tranchant a la

main et en dtalant 
les tomates sur le sol, habituellement sans

protection contre le sable ni les Cette
insectes. technique

pourrait 6tre am~lior~e en utilisant des s~choirs, comme nous

l'avons d~j& d~crit pour les poivrons.
 

Une autre forme de transformation, pour fabriquer de la pate

de tomate par exemple, n'est pas recommand~e. Une des raisons

majeures est le r-ix 6lev6 du fruit frais par rapport & celui en 
cours au Nigeria -- 50 & 100 CFAF/kg au Niger par rapport a 9 & 11CFAF/kg au Nigeria (Appendice B). Environ 10 kg de tomates
fralches, de la vari~t6 ayant la haute teneur correcte en solides,

sont n6cessaires pour faire un seul kg de pate de tomate & 28%. 
Le

codt en mati~re brute pour la pate de tomate au Niger serait parconsequent de 500 & 1 000 CFAF/kg, avant que tout autre coat de
transformation et de d~pr~ciation de capital ait 6t6 ajout6.

D'autres facteurs qui vont a l'encontre de la production de pate au
Niger sont la quantit6 de tomates n6cessaires (un minimum de trois,
ou prfdrablement sept TM/heure pendant 
14 & 24 heures/jour,
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pendant 3 mois pendant la saison), le codt 6lev6 du carburant pour

l'vaporation et de l'lectricit6 pour faire fonctionner l'usine.
 
En raison de tous ces aspects, le Niger n'est pas en mesure de
 
faire concurrence a son voisin du Nigeria, oQ la main-d'oeuvre est
 
aussi beaucoup plus abordable.
 

2.3 Les pommes de terre
 

2.3.1 Historigue
 

Afin d'am~liorer 1'autosuffisance e- produits alimentaires
 
pendant la 
saison s~che, les pommes de terre ont t l'une des
 
cultures qui ont &t6 introduites dans les ann6es 1980, en employant

de la semence import~e de France. Depuis l'introduction de la
 
pomme de terre comme culture de contre-saison, elle est devenue une
 
source majeure de revenus pour les fermiers des regions concern6es.
 
Il y a maintenant quatre regions principales de produc-ion selon le
 
Minist~re de l'Agriculture: Filingue, Tahoua/Maradi, Zinder et
 
Agadez.
 

Des restrictions officielles de travail ont empdch6 l'quipe
de visiter la r6gion d'Agadez. Une visite a 6t6 faite a la seconde 
plus importante r6gion, soit Filingue. 

2.3.2 La demande
 

La demande en pommes de terre dans les regions de culture est
 
limit~e. A Filingue par exemple, il a 6t6 rapport6 que seulement
 
environ 20 % de la production dtait consommde localement, le reste
 
6tant exp~di6 au marchd de Niamey. Mdme A Niamey, les ventes ont
 
6t6 stagnantes 6tant donn6 que les pommes de terre tendent a 6tre 
consomm~es par la communaut6 expatri~e et l'lite locale, beaucoup
desquels n'avaient pas requ leur salaire gouvernemental pendant
trois mois au moment de l'enqudte. Les cultivateurs de pommes de 
terre locales ont aussi a faire concurrence aux importations du 
Nigeria qui sont d'une fagon typique de plus grosse taille. Une
 
grande priorit6 devrait dtre d'augmenter la taille moyenne des
 
pommes de terre produites au Niger qui sont pr6sent6es sur le
 
march6.
 

2.3.3 La production
 

Il est estim6 que la production totale de cette annie, 1991/92

atteindra environ 7 000 TM globalement. Les chiffres sur la
 
production annuelle des annes ant~rieures sont pr~sent~s par

region au Tableau 6.
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Tableau 6
 

Production de pomme de terre au Niger 1987-91, par r6qion
 
(en tonnes m6triques)
 

Region 1987/88 1988/89 1989/90 1990/91 

Filingue/
Dosso 5 400 3 300 1 800 1 800 

Tahoua/
Maradi 2 100 1 800 1 200 1 200 

Zinder 2 800 1 400 500 N.D. 

Agadez 1 200 8 400 5 400 6 500 
Total 11 500 14 900 8 900 9 500 

Le tableau montre que trois des regions 
avaient eu une

diminution r~guli~re de la production, tandis que la production de

la region d'Agadez a augment6 depuis la saison de 1987/88 de fa9on
 
que ces derni~res anndes, elle a r~guli~rement produit plus de 50
pour-cent de la r~colte totale rapport~e. Les raisons du d~clin ne
sont pas document~es, bien que d'autres cultures attrayantes de

contre-saison avec de me*lleurs marches pourraient expliquer ce
changement. 
A Agadez, il semble que 1'approvisionnement en bonne 
semence de Tablote, qui est situ~e a 140 km au nord d'Agadez et

l'existence d'une bonne cooperative de producteurs de la r6gion

(Ref. Annexes techniques III du PID), 
ont provoqu6 la croissance de
 
la production.
 

Dans la r~gion d'Agadez, deux saisons de r~colte ont 6td
 
rapport~es, avec une r6colte en juin-mars et en septembre-octobre.

Dans d'autres regions, la pomme de terre n'est cultiv~e que pendant

la p~riode culminante de janvier & mars.
 

A Filingue, les pommes de terre sont habituellement sem~es enoctobre-novembre pour ftre r~colt~es entre janvier et mars. 
Selon
 
le service agricole local, 26 ha ont 6td plant~s en pommes de terre
dans la region de Bonkoukou, des 34 ha totaux a Filingue en entier,
qui en retours reprdsentent presque 10 pour-cent de la superficie
cultiv~e. Les rendements obtenus sont de 33 a 40 TM/ha suivant les

conditions saisonni~res, l'exemption 
relative de maladies, la

qualit6 de la semence et la disponibilit6 de l'engrais compos6.
 

La superficie approximative de la petite ferme visit6e 6tait

de 0,3 ha, desquels environ 0,1 avait 6tf utilis6 pour les pommes

de terre. Pour ce qui est du reste, environ 0,1 6tait utilis6 pour
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les tomates, avec la cassave, intercal6e avec quelques carottes,

poivrons et aubergines pour le reste. L'irrigation ftait faite au
 
moyen de seaux remplis a partir d'un puits d'environ 7 m~tres de

profondeur. Les coOts d~bours6s et les 
b~n~fices pour la

production de pommes de 
terre bas6 sur la derni6re saiscn sont
 
pr~sent~s au Tableau 7.
 

Tableau 7
 

Les costs et b6n6fices d6coulant de la production
 
de pommes de terre (1992)
 

CFAF
 

Semence de p. de terre (prob. du Nigeria) 40kg a 250 10 000

Sacs (sacs de jute recycles) 3 & 350 chacun 
 1 050

Transport a Niamey, 3 sacs a 750 chacun 
 2 250

Prix de la course en taxi, pour accompagner les sacs 1 coo

D~penses totales (pas d'engrais utilis6 cette annie) 14 300

Quantit6 vendue A Niamey 3 sacs xlO0 
kg a9 000 chacun 27 000

Profit brut 
 12 700
 
Quantit6 gardde pour les besoins de la famille: environ 50 kg,

soit 14% de la production
 

Le fermier visit6 a dit qu'il avait davantage de terre

disponible, mais qu'il consid~rait qu'il cultivait tout ce dont il

pouvait s'occuper avec le syst~me d'irrigation au seau, sans avoir
 
a employer de l'aide. Trois autres fermiers qui 6taient presents

6taient d'accord. 
 Ils estimaient que pour que l'irrigation a la
 
pompe soit abordable, il faudrait que de cinq & six fermiers se
cotisent pour d~bourser les coOts en capital. 
 Mdme si une pompe

6tait obtenue, ils 
6taient douteux des coQts en carburant. Le

fermier pensait qu'il pouvait augmenter la production de sa

parcelle existante en utilisant le pr6sent systeme si de la semence
 
saine et des pesticides et de l'engrais ad~quats (fumier et
 
produits chimiques) ftaient rendus disponibles.
 

2.3.4 L'entreposage
 

L'entreposage de la pomme de terre est probl~matique au Niger
6tant donne que les producteurs se fient i des m6thodes tr~s

rudimentaires, soit en enterrant les pommes de terre dans le sol ou
 
en les gardant dans des abris couverts en plein air, ces deux
 
m~thodes entrainant de grandes pertes.
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La plupart des fermiers locaux ne sont pas prepar6s a
 
entreposer les pommes de terre pendant de longues pdriodes A cause

des risques qui sont impliqu~s. La plupart ne gardent pas de
 
pommes de terre pendant plus de 1 a 3 semaines, soit jusqu'& ce que
des quantit~s suffisantes soit rassemblees pour justifier un envoi
 
par camion jusqu'au march6 de Niamey. En raison des temperatures

6lev6es qui sont atteintes au moment de la r~colte (40+ le midi,

30+ la nuit), les pommes de terre sont susceptibles & de grandes

pertes dues a des maladies telles que le "coeur brun", un problame 
commun qui est rencontr6 sous les tropiques. La seule fagon de 
prdvenir le "coeur brun" 
est d'avoir un syst~me d'entreposage

convenablement conqu et contr6lf (Appendice C). La germination

n'est pas un probl~me avant septembre-octobre, moment auquel la
 
semence de pomme de terre est plant~e.
 

A Filingue, le service agricole a rapport6 que les prix de la 
pomme de terre r~alis~s a Niamey durant la saison de la r~colte 
dtaient de 100 a 125 CFAF/kg (par rapport au 90 CFAF recu par les 
fermiers). Pour les pommes de terre qui ont 6t6 entrepos~es avec

succds pendant 2 a 3 mois, soit de la fin de la saison jusqu'en

juillet-ao~t, des prix plus 6levds ont pu 6tre anticip~s. 
Le prix

maximal au detail pour les pommes de terre 6tait d'environ 350

CFAF/kg selon les marchands en plein vent du petit march6 de
 
Niamey.
 

Un entreposage accru de la pomme de terre pourrait aider a 
faire augmenter la consommation locale de la production actuelle et
& faire augmenter les revenus de la production vendue (lorsque les 
prix sont plus 6levis). A Filingue, la production actuelle est
d'environ 1 000 TM, et l'investissement permettrait qu'une plus

grande proportion de cette production soit vendue a des prix plus

eleves. Si 500 TM de pommes de terres entrepos~es 6taient vendues
 
plus tard dans la saison de vente & Niamey & 100 CFAF/kg de plus

que durant la saison de la r~colte, cela repr~senterait 50 millions
 
CFAF en revenus suppldmentaires, moins les frais d'entreposage.
 

Pour qu'un programme d'entreposage devienne op~rationnel, il

serait necessaire de former les fermiers et ceux qui op~rent les
 
installations d'entreposage (voir l'Appendice C). Une petite unit6

exp6rimentale de 50 TM est sugg~rde pour des essais initiaux
 
d'entreposage contr616. Si cela s'av6rait faisable, une experience

parall~le pourrait dtre men~e, en entreposant des pommes de terre
 
dans un silo excav6. Les questions d'organisation pour la
 
proprit6 et l'opdration de l'installation n~cessiteraient une
 
attention soigneuse et la participation active des cultivateurs.
 

Les r~sultats de tels essais exp~rimentaux pourraient aussi
 
bdn~ficier aux producteurs d'Agadez, oa un besoin bonnes
en 

installations d'entreposage a 6td ilentifi6 (Ref PID III).
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2.3.5 La transformation
 

Bien que la pomme de terre puisse 6tre transform~e

commercialement en f cule, en poudre instantande, en flocons, en

godters extrudes, en croustilles, en pommes de terre frites

congel~es et/ou a cuire au four et en produits en conserve, une

telle transformation dans un futur proche ne peut pas 6tre

recommand6 pour le Niger. Une usine 
 de transformation
 
commercialement viable n~cessite une capacit6 d'entr~e minimale de 
quatre & cinq tonnes de pommes de terre fralches/heure, de la
varidt6 
correcte, qui sont cultivdes et entreposees dans les
meilleures conditions pour poss~der les propri~t6s correctes. Les

exigences les plus critiques pour la transformation de la pomme de
 
terre en pommes de terre frite ou en croustilles est la reduction

de la teneur en sucres dans le tubercule et d'avoir le rapport

correct de ces sucres par rapport A la teneur en acides amines.
Ces propri~t~s sont n~cessaires pour qu'une couleur brune uniforme 
soit obtenue lors de la transformation ou de la friture 
subs~quente. 

En plus des propri~t~s chimiques correctes, il est essentiel

d'avoir de grosses pommes de terre uniformes et sans maladie, qui

aient une pelure mince, 
sans yeux et un minimum de dommages

m6caniques, afin de garder les pertes lors de la preparation et de
la transformation a un minimum. Un approvisionnement r~gulier
pendant 250 jours l'annee, pour pouvoir &tre en operation de 14 a
24 heures/jour est aussi un but voulu, pour maintenir les coQts en
 
capitaux dans des limites raisonnables.
 

Ii y a plusieurs 6tapes dans la transformation de la pomme de
 terre, en commengant par le triage, le nettoyage, l'pluchage et le

sulfitage afin d'empdcher le brunissage enzymatique. Cette
 
preparation initiale est suivie d'un nombre d'opdrations suivant le

produit final qui doit 6tre fait. 
 Elles peuvent comprendre, dans

des ordres divers, la coupe en cubes, l'mincage, le blanchissage

pour neutraliser 
les enzymes, le sulfitage, la pr6-cuisson, le

floconnage, la d~shydratation et la mise en conserve. Le rejet

effluent des d~chets est aussi un probl~me coiteux, A cause de ses

demandes biologique et chimique en oxyg~ne tr~s dlev~es (DBO et

DCO). Les coats de production et la taille de l'exploitation ne

serait pas en accord avec le pouvoir d'achat et la taille du marchd
 
en ce moment. Certaines exportations r~gionales pourraient 6tre

envisag~es, mais cette strat~gie confronterait les d~savantages de
coQts de production au Niger dont on 
a d~j& parl dans d'autres
 
sections.
 

Mise a part la transformation, il faut aussi emballer les
produits pour les prot6ger, les distribuer et les vendre, et le
Niger ne poss~de pas d'usine d'emballage pour appuyer ce besoin.
Tous les mat~riaux d'emballage devraient par consequent 6tre
import~s, avec l'quipement d'emballage 
(et de transformation)

requis.
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La seule forme de transformation qui peut 8tre envisag~e est
 
a 1'cbelle domestique des h6tels et restaurants, pour faire des
 
pommes de terre frites et des croustilles. Pc ir ce faire, de
 
grosses pommes de terre de 5 A 8 cm de longueur sont n~cessaires
 
pour minimiser les pertes a 1'pluchage et a la coupe en tranches,

ainsi que 1'emploi d'huile a friture.
 

Les pertes typiques de transformation lors de la preparation

de pommes de terre grosses et moyennes de bonne qualit6 pour

l'emploi dans les restaurants sont de 20 a 30 pour-cent pour16pluchage abrasif des pommes de terre qui sont destin6es a 6tre
 
bouillies, de 10 a 20 pour-cent pour les frites et de 8 a 15 pour
cent pour les croustilles. Les petites pommes de terre que l'on
 
voit sur le marchd feraient augmenter ces pertes jusqu'a 50 pour
cent.
 

Pour les croustilles et les frites, la teneur 
en sucres

r~ducteurs ne devrait pas dtre inf~rieure a 0,25 pour-cent;

autrement, elles auront tendance & 6tre pAles, tandis qu'une teneur
 
supdrieure & 1,2 pour-cent leur donnera une couleur trop foncde.
 

La densit6 des tubercules a aussi un effet sur la performance,

particuli~rement sur l'absorption d'huile lors de la friture. 
Par

exemple, une absorption d'huile typique dans la fabrication des
 
croustilles faites a partir de tubercules d'une densit6 de 1,07 est
d'environ 40 pour-cent, tandis que si la densit6 est de 1,09,

l'absorption d'huile sera r~duite a environ 32 pour-cent.
 

2.3.6 Le transport et la distribution
 

La region de production de Filingue n'est qu'a 175 km de

Niamey. Les fermiers interrogds transportaient leur production

directement jusqu'au march6 de Niamey. 
 Deux des autres zones de

production, soit Zinder et Tahoua, sont situdes sur ou a proximitd
des boni.Rs routes paves majeures, a un jour de route du principal
march6 donkstique de Niamey. La region de production de Tablote 
est & 140 km au nord d'Agadez et n'est desservie que par un chemin 
cahoteux non pave. Agadez 
est & 1200 km de Niamey. MalgrO ces

distances et 
les frais 6levds de transport qui en d~coulent, les
 
fermiers 
locaux, pour la plupart des Touaregs, s'arrangent pour

vendre leurs produits via sept cooperatives bien organis~es et de
 
nombreuses associations de producteurs (PID III).
 

Mis & part Niamey, les autres principaux march6s terminaux
 
pour la pomme de terre fraiche sont Agadez, Zinder, Tahoua et

Maradi. 
A Niamey et Maradi, les producteurs font concurrence aux

importations de pommes de terre du Nigdria, qui a certains moments
 
constituent plus de 60 pour-cent du march6.
 

35
 



2.3.7 Les barri~res
 

En d~pit du fait que les pommes de terre ne font pas partie du
regime d'alimentation r~gulier de la plupart 
des nig~riens, le
caract~re saisonnier de l'approvisionnement empdche les
cultivateurs de servir la demande qui existe. 
La barri~re majeure

& l'expansion du secteur 
de la pomme de terre est le manque
d'installations d'entreposage pour permettre de garder le produit

pour les 
ventes d'apr~s la saison. (voir l'Appendice C). Cela
permettrait aux cultivateurs de r~aliser des 
prix globaux plus
6levds et d'exploiter la demande latente de la contre-saison.
 

Le manque de semence de pomme de terre de bonne qualit6 est
 une autre barri~re assez importante. Ii a 6te rapport6 que la
region de Tablote produit de l'excellente semence de pomme de
terre. Cette region devrait &tre encourag6e & produire de la
 semence 
de pomme de terre de bonne qualit6 pour la vente aux

cultivateurs d'ailleurs, en reconnaissant que ce produit permet
normalement de rdaliser une prime importante sur les pommes de
terre commerciales. De 
l'aide technique pour les techniques de
production de semence de pomme de 
terre serait une partie
importante de ce programme, ainsi que des mesures pour promouvoir

l'adoption de materiel planter
ce a aupr~s des cultivateurs
 
d'ailleurs au Niger.
 

Le risque de maladies terricoles de la pomme de terre est tel
qu'on s'attendrait normalement 
& avoir une interdiction sur la
vente de 
la semence non inspect~e ou non certifi~e. Cependant,

nous h~sitons a recommander une telle mesure pour l'instant au
Niger parce que ces mesures ont tendance a devenir une occasion 
pour imposer des taxes informelles et un contr6le du marchd. En
premier lieu, un 
programme de formation des cultivateurs et de
promotion du bon matdriel de semence devrait dtre entrepris, de
 
m~me que 
le d~veloppement d'un programme de certification. Des
recommandations pour des procedures phytosanitaires ont 6t6 faites
ant~rieurement (Ref. PID III). 
 Alors, a mesure que des primes de

prix sont 6tablies pour les bonnes semences de pommes de terre et
qu'un approvisionnement raisonnable est 6tabli, une certaine forme
1,e r~glementation pourra 6tre imposde. 
 Cette approche pose plus

d'un risque agronomique qu'un contr6le pur et simple de la
production de semence, mais elle repr~sente un compromis qui 6vite
 
le risque d'une intervention prohibitive.
 

Actuellement, toutes les pommes de sont
terre vendues non
tri~es, et il y a un pourcentage dlev6 qui sont de tr~s petites

(moins de 2 cm de diam&tre). Ii est probable que la faible demande

actuelle puisse en partie 6tre contrecarrde si les pommes de terre
6taient trides, 6tant donnd que les petites pommes de terre donnent
beaucoup plus de d~chets 
A moins qu'elles ne soient simplement
bouillies ou r~ties. Les petites pommes de 
terre prennent

davantage de temps a preparer et ne conviennent pas a la coupe en
tranches pour faire des frites, soit le potentiel majeur d'emploi
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dans les h6tels et les restaurants.
 

2.4 Les autres cultures
 

2.4.1 Les oignons
 

Les oignons ont d~ja 6t6 6tudi~s en detail (Ref. PID et Niger
88/89) en 
 ce qui concerne la demande du consommateur, la

production, les de
syst~mes commercialisation, l'intervention
 
gouvernementale et la recherche future.
 

Au cours du travail sur les lieux en C6te-d'Ivoire, l'quipe

a dtabli des contacts avec Copral-Nestle pour discuter des

possibilit~s de vente d'oignon s~ch6/oignon en poudre. (Voir
l'Appendice F). Copral-Nestle ont indiqud qu'ils sont en principe

int~ress~s 
a acheter ce produit d'une source africaine pour
remplacer les 100 tonnes par ann6es qui sont actuellement importfes

des 2tats-Unis 
et d'Europe. Cependant, les specifications du

produit requises pour ce march6 ne pourraient dtre rencontr~es que

par une usine moderne qui n~cessiterait beaucoup plus que 100
tonnes de produit fini pour justifier le coQt en capital et

n~cessiterait probablement de '16nergieet d'autres 6lments

d'exploitation en devises 6trang~res, 
 ce qui remettrait
 
s~rieusement en question sa viabilit6 au Niger pour le moment.
 

ttant donn6 que les oignons s~ch6s sont un produit de valeur

dlev~e, il serait faisable d'employer des techniques de s~chage

solaire au Niger, m~me si les coOts en capitaux sont 6lev~s (voir

l'Appendice D pour les renseignements concernant les usines de

s~chage d'oignon). 
 Les s~choirs tunnels qui utilisent de l'air

forc6 r~chauff6 au soleil sont employds avec un certain succ~s au

sud de la Chine. Cette innovation pourrait &tre examinee de plus
 
pr~s.
 

L'Europe est aussi un march6 potentiel pour les oignons
seches, dont une quantit6 importante est import~e des t.-U. Pour

atteindre chacun de ces marches potentiels, les oignons s6ch6s qui
sont produits devraient rencontrer des strictes normes
 
bact~riologiques, de couleur et de puretd.
 

La transformation des 
 oignons sech~s est examin~e a

l'Appendice A. Une enqudte plus ddtaill~e pourrait indiquer que le
colt en capital du s6chage solaire est trop 6lev6 pour les volumes

actuels 
et le prix des oignons. Dans ce cas, un emplacement

alternatif, juste au-dessus de la fronti~re du Nigeria, mais avec
 un acc~s facile & la principale r6gion de culture de l'oignon pras

de Galmi devrait 6tre pris en consideration, afin de profiter du

carburant peu coOteux qui serait utilis6 
pour un s~choir
 
conventionnel de conception moins dispendieuse.
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2.4.2 L'ail
 

La principale region de culture de l'ail est le d~partement

d'Agadez, pros de Tablote, a plus de 1 400 km de Niamey. Cette
 
region produit plus de 90 pour-cent de l'ail qui est cultivd au
 
Niger (Ref. PID III). ftant donn6 que l'acc~s & cette r6gion

n'etait pas permis a l'quipe, il n'a pas 6t6 possible d'effectuer
 
une 6valuation d6taill~e. Cependant, comme la visite & Abidjan l'a

confirm6 ainsi que les rapports ant~rieurs (PIP Niger 88/89, Annexe
 
A), l'ail du Niger n'est pas concurrentiel en termes de prix ou de
 
qualit6 par rapport aux importations d'Europe, de Chine, d'tgypte
 
et d'Amerique du sud.
 

L'ail devrait dtre consid~r6 comme une culture potentielle
 
pour la distillation a la vapeur afin de r6cup6rer les huiles 
essentielles (voir Appendice A).
 

2.4.3 Les fruit tropicaux
 

Par rapport aux pays avoisinants comme le Nigeria, la C6te
d'Ivoire, le Mali, le Burkina-Faso et le B~nin, le Niger produit de
 
petites quantit~s d'une vari~t6 limit~e de fruits tropicaux, bien
 
que des donn~es sur les regions qui cultivent et la quantit6

produite ne soient pas disponibles dans aucun rapport officiel.
 

Une usine de transformation des fruits ne semble pas

prometteuse pour le Niger dans un proche avenir, jusqu'& ce que le
 
pays puisse assurer un approvisionnement uniforme en fruits de
 
bonne qualit6 qui serait n~cessaire 250 jours par annde.
 

La transformation des fruits tropicaux a eu du succ~s en C6te
d'Ivoire et au Burkina-Faso par exemple, oa des saisons continues
 
de transformation sont possibles pour l'ananas, la papaye, la
 
mangue et la goyave. L'extraction du jus et le s~chage subsdquent

du fruit qui sont mentionn~s & l'Appendice A sont approprids pour
 
ces pays.
 

2.4.4 L'okra
 

L'okra est une culture de contre-saison qui pousse & Diffa, oi 
il est plant6, r~colt6, prepard, s~chd et vendu sur le march6 local 
surtout par les femmes qui le cultivent. A Gueskeru, il est plant6
de fagon intercalaire avec du poivron, le long des petites
banquettes des canaux d'irrigation et est r~colt6 un peu avant la 
r~colte de poivron. La r~colte cueillie est couple en petits
segments et s~ch~e au soleil & mdme le sol. Les femmes gardent la
 
plupart de l'okra pour la consommation domestique, mais de petits

surplus sont vendus pour suppl~menter le revenu familial.
 

Les commergants de Diffa et de Maiduguri vendent
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avantageusement l'okra quoiqu'en quantit~s relativement petites.

L'okra est par consequent perqu comme une culture 
qui a un
potentiel d'expansion et mdrite une estimation davantage d~taill~e.

Ii faut cependant se rendre compte que la culture extensive peut
6tre en conflit avec la production des poivrons. Ii faut aussi
tenir compte de sa susceptibilit6 aux infestations de pucerons.
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3.0 LES RECOMMANDATIONS
 

3.1 Les poivrons
 

Un plan d'action pour lutter 
contre les infestations de
pucerons qui peuvent r~duire les rendements jusqu'a 80 pour-cent

certaines ann~es, devrait 6tre mis en place et devrait comprendre

des plans pour 6tablir un syst6me d'alarme pr~coce.
 

Un traitement herbicide efficace est requis d'urgence pour de
lutter contre une mauvaise herbe graminolde qui est de plus en rmas
repandue dans 
les regions des environs de Diffa. 
 irmiers
doivent maintenant continuellement changer de parcelle de terrain

afin de pr~venir des pertes importantes de rendement.
 

Une alternative a l'emploi de pesticides r~manents tels que lelindane, qui sont interdits dans beaucoup de pays, devrait dtre 
trouv~e d~s que possible. 

Une fagon de r~duire le dommage caus6 par 
les insectes et
autres formes de contamination serait d'utiliser des s6choirs sur
courtes pattes afin d'6loigner les poivrons des termites, au lieu
d'pandre le pesticide sur le sol qui a 6t6 d6gag6 pour le sAchage.
 

Une 6tude portant 
 sur le potentiel d'extraction des
oleoresines des poivrons s~ch~s au Niger, 
en employant des
techniques d'extraction au solvant semblables & celles qui 
sont
d~ja employdes en Espagne et en 2thiopie par exemple devrait 6tre
 men~e. 
Cela produit une couleur rouge naturelle concentree qui est
employee dans les de
industries transformation alimentaire 
en
Europe et aux E.-U. 
 Ce pr~c~d6 pourrait 6tre effectu6 a petiteechelle si le produit 6tait raffin6 ailleurs par la suite, et les

fibres v~g~tales et les autres r~sidus d'extraction peuvent 6tre
employ~s comme carburant dans un brQleur & grille m6canique pour
fournir toute l'nergie 
calorique qui est n~cessaire a la
 
transformation.
 

3.2 Les tomates
 

Des tomates tranch~es et s~cbAcs de meilleure qualit6 seraient
obtenues si des s~choirs 
6taient employ~s, afin d' loigner les
tomateF des parasites rampants et de la salet6. 
Le fait de prater
attention a l'hygi~ne dans la preparation des fruits r~duirait les
 
pertes lors du sdchage et les arri~res-goQts.
 

La transformation des tomates p&te
en concentr~e n'est pas
perque comme 6tant une option pour le Niger dans un avenir proche,
en raison du codt 6lev6 du fruit frais 
et de l'lectricit6 par

rapport & son voisin le Nigeria.
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3.3 Les pommes de terre
 

Ii n'est pas possible d'entreposer des pommes de terre pendant
plus d'une & deux semaines dans les conditions ambiantes dans la
plupart des regions de production de la pomme de terre. 
Un essai
pilote devrait 6tre effectu6 en employant des unites d'entreposage

r~frigr6es, 
 par exemple, des contenants frigorifiques

partiellement enfonc~s dans 
le sol ou autrement proteges de la

lumi~re directe et du vent chaud.
 

Le manque de semence certifide de bonne qualit6 est cause de
souci. Une 6tude devrait 6tre mende 
sur la faisabilit6 et une
approche effectu~e pour d~velopper la region de Tablote 
comme
 source de materiel de semence, en visant A long terme d'introduire
 un syst~me de certification et de contr6le de la distribution. 
En
attendant, suffisamment de semence certifi~e devrait Atre import6e
d'Europe et &tre distribute aux regions de culture & un co(It
concurrentiel, afin de d~courager les cultivateurs d'employer de la
 semence de pomme de terre qui n'a pas 6t6 i ispectre. Cette action
urgente est n~cessaire pour pr~venir la contamination a long terme
des regions existantes de culture de la pomme de terre.
 

Des efforts devraient 6tre effectues pour faire augmenter la
taille des pommes de terre qui sont pr6sent6es sur le march6, via
des pratiques 
de gestion agricole, des intrants am~lior~s, une
saison de culture plus longue lorsque la 
chaleur n'est pas un
facteur, et !a selection et le triage du produit r6colt6.
 

3.4 Les oiqnons
 

Une 6tude de faisabilit6 est recommand~e pour 
le s~chage
solaire des oignons afin de rencontrer les possibilit~s du march6
de la C6te-d'Ivoire et 6ventuellement de l'Europe. 
D~s le debut,
il faudrait insister sur des normes de qualit6 rigoureuses. Pour
fins de comparaison, 
l'tude devrait inclure l'alternative du
s~chage conventionnel a l'huile au Nigeria, oa le coOt du carburant
 
cst beaucoup 
plus faible, mais oQ les approvisionnements en

mati~res brutes pourrait encore provenir du Niger.
 

3.5 Les autres proc~d s
 

La distillation & la vapeur peut 8tre utilisee pour obtenirles huiles essentielles a haute valeur ajout~e des oignons, de
l'ail et des 6pices. Les cultures produites au Niger pourraient
&tre expedites au Nigeria pour 6tre 
 converties en huiles
essentielles et de 
cette fa9on profiter des codts beaucoup plus

faibles de l'nergie la-bas. Une 
enqudte sur leE produits
potentiel devrait examiner les cultures telles que celles des
oignons pour lesquelles le Niger poss~de 
dej& un avantage

concurrentiel.
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APPENDICE A
 

LES POSSIBILITtS DE TRANSFORMATION AU NIGER
 

Aucune transformation alimentaire commerciale n'a lieu au
Niger, & l'exception de deux embouteilleurs de brasserie/boisson

non alcoolis~e, & Niamey et & Maradi, et de boisson laiti~re &Niamey. Un producteur artisanal de confitures et de sauces aMaradi aurait fermd ses portes. Une cooperative appuyde par unemission produit une gamme similaire de produits, a une petite
6chelle semblable pour vendre dans les supermarchds de Niamey. 

La seule conservation importante qui se fasse est pour le
s~chage du poivron rouge, de la tomate, d'un peu de gingembre, de
l'oignon et de l'okra. 
 Ce s~chage est rudimentaire, le produit

6tant plac6 au soleil sur le sol par les producteurs.
 

Le Niger n'a pas d'usine de fabrication de sucre turbine, de
vinaigre ou de sel pour produire les ingredients de base qui sont

necessaires aux confitures, 
aux conserves, aux sauces et aux

marinades. Le Niger n'a pas non 
plus d'usine d'emballage pour
fabriquer les boites de conserves, les pots, les bouteilles, les
 sacs et les boites n6cessaires pour appuyer 1'industrie. Tous ces
articles devraient par consequent 6tre import~s. 11 y a aussi un
 manque aigu de technologistes form~s et ayant de l'exp~rience, de
scientifiques et de g~rants commerciaux pour mener une telle

affaire. Ce qui est encore peut-8tre plus important est le fait

qu'il n'y ait ni d'approvisionnement stable en mati~res premieres
uniformes, ni de grand march6 de consommateur pour soutenir ce type

d'activit6. II est donc 
peu probable qu'une industrie agroalimentaire conventionnelle de transformation 
et d'emballage se

d6veloppe au Niger dans un proche avenir.
 

Cependant, il pourrait y avoir des possibilit6s de d6velopper

les niches de march6 suivantes pour les produits de transformation
 
interm~diaire:
 

March6 potentiel des morceaux et de la Poudre d'oignons s~ch6s de
 
haute gualitd
 

Le Niger jouit ddja d'une bonne reputation pour la production

d'oignons de bonne qualit6 de Galmi et d'un climat qui convient a
l'emploi des techniques de s~chage solaire. 
 Ii existe un bon
marchd en Europe pour les morceaux et la poudre d'oignon s~ch6 de
haute qualitd, dont une quantit6 importante est actuellement

import~e des t.-U. 
Un petit march6 pour la poudre de bonne qualit6
a aussi 6t6 identifi6 en C6te-d'Ivoire, oa des importations de

l'Europe de 100 TM/annde ont 6td rapport~es (6quivalent A au moins

1 000 TM d'oignons frais), pour fournir une usine de cubes de
 
bouillon (Appendice F).
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Une analyse des oignons Galmi et d'autres vari~t~s d'oignons
devrait dtre mende possiblement en conjonction avec la 
Soci~t6
ivoirienne de technologie tropicale (2T) en C~te-d'Ivoire, qui
poss~de d~j& 
des installations impressionnantes et modernes de
recherche. 
Les analyses pourraient 6tablir l'aptitude des oignons
du Niger pour le s~chage, en prenant en consid6ration le caractare

saisonnier et les effets de l'entreposage sur la qualit6.
 

Ce programme de recherche devrait Atre appuy6 d'une etude
d6taill~e de la faisabilit6 du potentiel de s6chage solaire
contr616. 
 Cela pourrait Atre fait avec l'aide de 1'ONERSOL

(Appendice E), 
 od il y a du personnel local qui a de l'exp~rience

dans l'utilisation de l'nergie solaire. 
Nous recommandons aussi
 que l'expdrience des transformateurs de la province de Guangdong au
sud de la Chine soit incluse dans l'tude, particuli~rement quant
A la conception des s~choirs qui pourraient r~duire

l'investissement en capital dans le processus.
 

D'autres cultures 
comme celles des tomates pourraient 6tre
prises en consideration pour le s~chage solaire, mais les volumes
n~cessaires & l'exportation seront sans doute tr~s petits.
 

Les tomates et particuli~rement les oignons s~ch~s localement,
sont habituellement prepar6s a partir de matieres 
premieres de
mauvaise qualit6 qui n'ont pas trouv6 
leur place sur le march6
frais. Ces produits n'ont donc pas une 
image de qualit6, et la
vente de produit de haute qualit6 (produits plus dispendieux d'une

nouvelle unit6 de production), n'ont peut-6tre pas de d~bouch6
 
local.
 

Bien qu'une installation de s6chage solaire contr6l 
 coite
beaucoup plus cher qu'une unit6 de conception conventionnelle qui

utilise du carburant fossile ou de l'lectricit6, cette m~thode
peut dtre l'alternative la plus efficace sur le plan des coQts en
raison des codts dlevds de l'nergie au Niger. Une fois install6,

les frais d'opdration d'un s~choir solaire sont probablement plus
faibles, bien 
que les comp~tences techniques n~cessaires A lasupervision des operations 
en cours peuvent &tre dispendieuses.

Des mfthodeg alternatives doivent 8tre analys~es et 
compar~es en
termes de faisabilit6 technique et financi~re.
 

Une unit6 de s~chage solaire devait 8tre conque de fagon & ce
 que l'air qui 
est utilis6 pour le s~chage soit contr616 de pr~s
(temperature, degr6 d'humidit6 et vitesse de passage corrects) afin

de permettre le maintient d'un programme de s~chage optimal. 
 Un
dispositif d'absorption de la chaleur devrait aussi faire partie
int~grante de la conception afin que l'exc~s de chaleur qui 
est

gnr6, d'habitude au debut de l'apr~s-midi, puisse 8tre accumul6
 pour emploi ult~rieur. Cette 
 chaleur emmagasin6e est
habituellement employee de concert avec des cellules
conditionnement qui 

de
 
sont utilisdes pour compl6ter le s6chage du
produit sortant du s 6choir en tant que tel.
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Lors du s~chage des fruits, des l6gumes ou des viandes, il
faut faire attention de choisir les conditions appropri~es. Un
taux de sfchage trop rapide peut 
entrainer un durcissement

ext~rieur, oQ les morceaux sont s6ch6s trop vite et forment 
une

pelure externe dure qui ralentit grandement le taux d'enlvement de
l'humidit6 du centre. Un s6chage trop lent, caus6 par une
temperature trop faible et/ou 
un degr6 d'humidit6 de 'air trop

6lev6, peut entrainer de la fermentation, particuli~rement pour les
 
fruits et m~me la croissance des moisissures.
 

Si la temperature du produit monte trop haut, surtout vers la
fin du processus, un brunissement ou mgme une pr6-cuisson peuvent
se produire, entrainant une perte subs~quente de qualit6.
 

La taille des morceaux a ftre transform~s en m~me temps doit
6tre soigneusement afin
contr~l~e d'assurer l'uniformit6 du
s~chage. La capacit6 d'un s~choir peut 6tre r~duite de 90 pourcent lorsque les morceaux a transformer sont d'une 6paisseur de1/2" par rapport a des morceaux d'une taille similaire, mais d'une
 
6paisseur de 1/8".
 

Toute unitd de s~chage devrait dtre construite aussi prds que
possible de la source principale des mati~res premieres afin de
minimiser les frais de transport. Le rendement d'une usine de
sechage de fruits ou de legumes sera toujours de 10 pour-cent ou
moins que le poids d'entr6e, suivant la teneur initiale en eau, et
la taille et les pertes encourues lors de la preparation.
 

March6 potentiel de la production d'ol~orCsines (couleurs

naturelles)
 

La demande en couleurs naturelles pour remplacer les produits
chimiques synth~tiques dans l'industrie alimentaire augmente 
en

Europe 
et aux 2.-U. Cette demande est rencontr~e par les
oldor~sines produites par l'extraction au solvant & l'aide d'alcool6thylique et de 
chlorure de m~thyl~ne. Ce proc~d6 d'extraction
 
donne des produits de faible volume & valeur ajout~e 6lev6e pour

l'exportation dans des barils de metal ou de plastique.
 

Les poivrons rouges s~ch~s sont actuellement transform~s de
cette mani~re avec un succ~s commercial en Espagne et en tthiopie

par exemple. Les poivrons de bonne qualitd qui sont 
cultiv~s
autour de Diffa conviendraient a cette transformation, pourvu

qu'ils ne contiennent pas de r~sidu d'insecticide.
 

D'autres produits agricoles qui se pr~tent bien a ce proc~df
 

3 L'hexane est rarement prescrit dans les nouvelles
 

constructions d'aujourd'hui a cause du risque d'incendie inherent.
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comprennent: la racine de curcuma s6ch6e, pour sa couleur jaune; 1l
gingembre, le coriandre et peut-dtre la citronnelle, pour leurs
 saveurs, lesquels sont ou pourraient 6tre cultiv~s au Niger, pour
faire le complement de l'extraction du poivron rouge.
 

Les d~chets v6g6taux d6coulant de ce proc6dA sont suffisamment
 
secs pour ftre brdlfs dans un brQleur A grille m~canique, qui dans
la plupart des cas produit plus qu'assez de vapeur pour faire
 
fonctionner le processus.
 

Une 6tude de faisabilit6 est donc recommand~e pour 6valuer
 
cette possibilit6 de transformation.
 

March6 potentiel des huiles essentielles
 

Les huiles essentielles peuvent aussi Otre r~cup~r6es des
mati~res v~g6tales par distillation a la vapeur. Parmi les
cultures qui peuvent dtre transform6es commercialement, on retrouve
les 
oignons, l'ail, le gingembre et d'autres apices, 
et la
 
citronnelle.
 

Le Niger est d~savantag6 pour ce proc~dd en raison des coOts
dlev~s de 
l'nergie qui est n~cessaire a la distillation & la vapeur. Nfanmoins, au moins un homme 
d'affaires nig~rien est

int~ressf & 6tablir 
l'usine de promotion juste au-dessus de
fronti~re du Nigeria, A Katina ou a 

la 
Jibiya, pour profiter des coats
plus faibles du carburant et de la main-d'oeuvrp. La question


generale de la distillation A la vapeur et de la relation entre le
fournisseur/transformateur et les hommes d'affaires du Niger et du

Nigeria m~rite d'dtre examinde de plus pros.
 

March6 potentiel des fruits s~ch~s
 

Il existe aussi un march6 d'exportation pour les morceaux de
fruits sdchds de haute qualit6 en Europe, > r inclure dans des
produits: tels que le mueslix, le yogourt et en confiserie. Cette
affaire est contr6l6e par quelques maisons de marque, et la haute
qualitd est essentielle, mais l'approvisionnement en ingredients

exotiques peut 6tre lucratif.
 

Un procd6 d~veloppd au R.-U. retire jusqu'& 50 pour-cent du
jus des fruits pr~par s (tranches, dds et rondelles) tels que
l'ananas, la mangue, la papaye, la goyave, la pomme, le coing, la
cerise et le litchi, avant de s~cher 
dans des conditions

soigneusement contr6l~es. 
 De cette faqon, le produit de haute
qualit6 qui est n~cessaire est obtenu, avec un march6 d'exportation

garanti. 
 Le jus extrait peut Otre utilisd localement pour faire
des vins de rruit, du cordial ou dtre inclus dans des boissons non
alcoolises et de la confiserie, pour g~n~rer un capital

d'op6ration local.
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Le proc~d6 est exploit6 comLercialement au R.-U. et commencera
bieant6t en Afrique centrale, oil un systdme de s~chage solaire

sp~cialement congu sera 
aussi utilis6 pour produire jusqu'a 90
 
pour-cent des besoins en dnergie durant le jour (Ref. AFP, 1992).
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APPENDICE B
 

LA FABRICATION DE PATE DE TOMATE AU NIGIRIA
 

Une nouvelle usine de pate de tomate qui 6tait en operation

depuis un an a 6t6 visit6e dans la banlieue de Kano. Cette visite

comprenait une visite guid~e de l'unit6 de transformation et des

discussions sur la direction de l'usine.
 

L'6quipement de transformation provenant d'Italie 
comprend
deux 6tapes de pr6-lavage et d'inspection, suivies d'une
d~sactivation & chaud pour inhiber les enzymes de pectine est~raseet ramollir le fruit, et d'une triple 6tape de r6duction en pulpeet de finition de 4,5 min. pour produire de la pulpe sans peau et
 sans p~pins a une concentration de 5,5 degr~s Brix. 
 Cette pulpe
est alors concentr~e dans un 6vaporateur discontinu & double effet
 en 4 6tapes successives entre 35 et 40 degr~s Brix pour 0tre
 conservee. 
Cette pulpe est recouverte d'une couche n6cessaire de
sel pour pr~venir l'oxydation, dans de grands barils, prdte A dtre
transform~e de nouveau, dans l'vaporateur aprts la saison, 
en
pulpe de 28 degr~s Brix requis, par l'ajout de jus de tomate et/ou
d'eau. Immddiatement apr~s la retransformation, la p&te chaude est

introduite dans des sachets de 70 en
g polypropyl.ne/papier

d'aluminium/feuilles de polyth~ne par 
une machine automatique &
former/remplir/sceller. 
 Les sachets remplis sont ensuite passes

dans un tunnel a pasteurisation avant d'&tre refroidis, s~ch~s et
empaquet~s dans des boltes en fibres agglom~r~es, 100 par bolte et
prdts & dtre vendus. 
Le prix de vente en gros au d6part de l'usine
 
est de 300 & 350 naira la boite.
 

L'usine a une capacit6 d'entr6e en tomates fralches de 7
TM/heure, pour un rendement de 8 a 9 TM de pate pour un jour de
transformation de 12 
A 14 heures. Les tomates fralches qui sontsurtout d'une varit6 cerise hybride sp~ciale, la "Ronita",
provenant du Danemark et ayant un bon jus de 5 & 5,5 degr6s Brix,sont achet~es au march6 principal de la tomate au sud de Kano, defermiers qui les transportent jusqu'& l'usine dans des paniers deplastique pouvant 6tre empil~s qui appartiennent a l'usine. Chaquepanier contient environ 15 kg, pour lesquels l'usine paye entre 9et 11 naira lorsqu'ils sont livr~s (dquivalent a environ 10CFAF/kg, par rapport aux prix de 50 a 120 CFAF qui sont r~alis~s au

Niger durant la m~me p~riode).
 

Malgr6 cet apparent faible prix, les propriftaires de l'usine
planifient cultiver 
une superficie importante dans un domaine
lorsqu'ils trouveront le terrain, afin qu'ils dependent moins de
l'approvisionnement du march6 local, particuli~rement au debut et
 a la fin de la saison principale. 
Ils ont d~jA achet6 un tracteur

A chenilles et l'6quipement reli6 a la culture m~canisde.
 

L'usine fabrique normalement de la pate pendant 3 A 4 mois
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entre la fin de d~cembre et le debut d'avril, selon le prix et la
qualit6 des tomates. Le fabricant d6pend des tomates fralches de
contre-saison qui sont produites 
sur les terres irrigu6es. Au
 
moment de la visite de l'6quipe & la mi-avril, des pluies pr~coces
avaient entrain6 une d6t~rioration de la qualit6 des tomates et un
panier sur huit 6tait rejet6 soit & cause de sa couleur trop pale,
meme jaune, soit parce que le nombre de degr~s Brix avait chut6

juste au-dessous du niveau minimal requis de 4,5 pour-cent.
 

Les ventes de pate de tomate sont stagnantes durant les deux
saisons de r~colte de d~cembre & avril et de septembre-octobre; les
ventes de pate sont 
fortes d'avril & septembre et de novembre &
decembre lorsque les tomates fraiches se font rares. 
Au Nigeria,

il y a une autre saison de tomates fralches dans la p~riode de
septembre-octobre, mais ces 
fruits ne sont pas utilis~s dans la
fabrication de pate 6tant donn6 que le nombre de degr~s Brix est

toujours trop faible. 
La couleur est aussi mauvaise.
 

D'une fagon typique, la plupart de la pate de tomate est
vendue en boltes de conserve de 70 g et qui ont une dur~e de
conservation & l'talage de plusieurs ann~es, pourvu qu'elles

soient munies d'un bon enduit int~rieur du vernis appropri6. Mgme
au Nigeria, ces derni~res doivent 6tre import~es toutes faites

d'Italie. Certains producteurs ont essay6 d'utiliser des
contenants de 130 g munis de couvercles vissables et qui semblaient

6tre faits d'un polyth~ne de haute densit6. 
 Cela n'a pas
fonctionn6, 6tant donn6 que le plastique employ6 ne poss~dait pas

les propri~t~s correctes de barri~re & l'oxyg&ne et que le contenu

s'oxydait en un produit brun fonc6 d'un goQt d~sagr~able. Si des
contenus de plastique sont utilis~s, ils doivent dtre 
faits de

mati&re plastique stratifi~e co-extrudde d'au moins deux
composants, afin d'obtenir les propri~tds correctes de barriare,
pour obtenir une dur~e de conservation & l1'talage raisonnable. Le
 
syst~me doit aussi 6tre & cl6ture herm~tique.
 

En 1991, les boites import6es de 70 g coItaient 1,3 naira
chacune, par rapport 
& un coiat de 0,4 naira pour les sachets

laminas employ~s & l'usine. 
La pr~tendue dur~e de conservation &
1'6talage des sachets est de deux ans, mais on croit que ce chiffre
est optimiste, particulibrement avec les temperatures que 
l'on

observe au Nigeria durant la plupart de l'ann~e. Cependant, mis &
part l'avantage de prix par rapport aux boltes, les sachets sont

aussi plus faciles & entreposer dans de gros rouleaux ot prennent

beaucoup moins d'espace de stockage.
 

L'usine qui a coQt6 de 4 & 5 millions de $ en 1991, n'est en
operation que pendant 12 & 14 heures par jour durant la p~riode de
production de pate de tomate parce qu'il y a une p~nurie de tomates
et de personnel form6 pour faire marcher l'usine. 
Environ 1 000 TM

de pate de tomate sont fabriqu~es dans une saison, ce qui pourrait

augmenter jusqu'& 1 500 & 1 700 TM en conditions iddales.
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II y a d'autres usines a Kano, Jos et la region de Bauchi, unc

desquelles, dit-on, transforme plus de 600 TM de tomates par jour.

La nouvelle usine de Kano est en mesure de profiter du grand volume
de tomates qui est produit pour rencontrer toutes ces demandes.
 
Lorsqu'une 
seule usine produit dans une region, un problfme

d'approvisionnement se produit toujours, 6tant donn6 
que les
 
tomates ont une saison relativement courte avec un pic prononc6.

Cela signifie soit que l'usine doive laisser tomber de 
grandes

quantit~s chez les fermiers, 
ou d'une fagon plus courante, op~re

bien en-dossous de la capacit6 d'un c6t6 ou de l'autre du pic.
 

Une solution qui a 6t6 essay~e dans le pass6 et qui est

toujours en usage au Soudan, est de 
 supplmenter

l'approvisionnement avec des barils de pate import~e A 40 degr~s
Brix de la region m~diterranfenne. A l'exception d'une mesure

temporaire, et pour une petite part des besoins saisonniers, cette

pratique va & l'encontre de ses propres buts en termes de
substitution a l'importation, dtant donn6 que le coQt de la pate et 
en particulier le codt des boftes import~es pour emballer la pate,
est toujours sup~rieur au coOt d'importation de produit de
 
meilleure qualitd emballd en Europe.
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APPENDICE C
 

LES MALADIES ET L'ENTREPOSAGE DE LA POMME DE TERRE
 

Les tubercules de pomme de terre doivent Otre exempts de

maladie. Certaines maladies typiques que l'on peut rencontrer
 
sous les tropiques sont:
 

La pourriture brune, c..usde par Pseudomonas solanacearum, qui est
 pour une grande part un envahisseur du xylame, est r6pandue dans
 
la plupart des r~gions tropicales. Aucun-a immunit6 a cette

maladie n'est connue, bien que certaines vari6t~s prfsentent une
 
certaine resistance.
 

La maladie du coeur noir, quelques fois appel~e "n~crose interne
 
de chaleur", ou "coeur creux". Cela se produit dans les

tubercules qui sont laiss6s sur le sol chaud ou qui sont priv~s

d'oxyg~ne lors de l'entreposage.
 

La gale commune, causee par streptomyces scabious est amen~e dans

le sol par les brunissures pr~coces ou tardives. La gale se

d~veloppe particuli~rement dans les sols secs et lorsque la
 
temperature est 6levde, et est plus grave dans les sols alcalins.

Ii existe des varidtds qui sont r~sistantes, et le seul mode de

protection est d'employer de la 
semence de telles vari~t~s qui

soit certifi~e cornme 6tant phytosanitaire.
 

La fl~trissure verticillienne. La rotation des cultures est

l'action la plus importante pour combattre la gravitf de cette

maladie, en conjonction avec l'emploi de vari~t~s qui sont
 
certifi~es comme dtant r~sistantes.
 

La plupart des maladies entrent dans le tubercule via les

regions endommagdes de la surface. 
Ii faut donc faire attention
 
lors de la r~colte et des manutentions subs~quentes de garder ces

dommages a un niveau minimal. Toutes les pommes de terre qui

sont destinies A un entreposage prolongd devraient dtre

soigneusement trides pour en exclure tous les tubercules qui

pr~sentent une maladie ou qui sont endommag~s.
 

Un dquilibre entre la temperature et l'humidite,

suffisamment 6lev6 pour favoriser la formation de sub~rine,

suivie dventuellement de la formation d'un periderme, (pour

gu~rir les petites blessures et abrasions), mais suffisamment bas
 
pour inhiber la multiplication excessive des bact~ries, est
 
n~cessaire A un entreposage convenable. La lumi~re,

sp~cifiquement la lumi~re ultra-violette, doit dtre exclue afin

de prevenir la formation de solanine, un alcalolde vert
 
lg~rement toxique et au godt amer. 
Les petites pommes de terre
 
ne devraient pas &tre entrepos~es puisqu'elles ont tendance a

perdre davantage de poids en raison de leur plus grand rapport
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surface/poids, et que la circulation d'air n'est pas bonne autoul

d'elles. Un magasin de pommes de terre bien conqu doit 8tre bien

isolf, avoir un plancher a planchettes solide, une bonne
 
ventilation et une bonne circulation d'air, des conduits bien
 
congus et un contr6le 	efficace de la temperature.
 

Tableau C-I
 

Bonnes conditions d'entreposage do la pomme de terre
 

De bonnes conditions typiques pour la pomme de terre sont:
 

Temperature: 10-20 degr~s C, id~alement 15+/-2

Vitesse dans les
 

conduits d'air: 1 000 pi.cu./min.

Volume d'air: 12-15 pi.cu./tonne de capacitd

Humiditd: 75-85 pour-cent

Distance lat~rale
 

des conduits: 	 10 pieds d' loignement ou moins, pour

fournir la quantir correcte d'air A
 
la vitesse correcte.
 

Trous lat~raux: 	 1 & 1,25 pouces de diam6tre, a chaque

12 pouces, a une profondeur de 10
 
pieds des pommes de terre.
 

Dans des conditions iddales, les tubercules sont le mieux
 
conserves dans de grandes caisses-palettes, avec des espaces de

ventilation tout autour. Cependant au Niger, les fermiers
 
prfd6rent de beaucoup identifier leur propre produit, il semble
 
que l'entreposage dans des sacs identifiables et marques serait
 
un meilleur choix. 
De cette fagon, le triage au magasin et les
 
probl~mes administratifs seraient minimis~s. 
Les fermiers
 
pourraient alors amener leur produit tri6 dans des sacs au
 
magasin et le faire placer dans un espace alloud, prAt A 6tre

enlevd pour la vente lorsqu'ils le veulent. Si les pommes de
 
terre sont mal trides et qu'il se produit une d~t~rioration au

magasin, alors le fermier en serait le seul responsable. Un coat
 
serait pr~lev6 suivant le nombre de sacs-jour que le fermier a
 
utilis6, pour couvrir les frais d'op~ration du magasin.
 

La perte de poids durant l'entreposage variera selon la

maturit6, la non existence de blessure, la temperature,

l'humidit& et la ventilation lors de l'entreposage, ainsi que la

dur6e de l'entreposage. Dans des conditions id~ales, les pertes

sont d'environ 4,7 pour-cent apr~s un mois et de 6,4 pour-cent

apr~s 3 mois. Des pertes de 8 a 10 pour-cent des pommes de terre
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mures entrepos~es dans des sacs peuvent 6tre attendues au Niger
 
pour un entreposage de 3 mois.
 

En dehors de la saison d'entreposage des pommes de terre,

d'autres r6coltes telles que celles des oignons peuvent ftre

entrepos6es dans cette unit6, pourvu que les conditions correctes

puissent 6tre maintenues. Voici les chiffres sur le budget, les
coOts en capitaux, les coQts de 1'quipement pour la
 
r~frig~ration/1'air climatis6 et les codts d'isolation, excluant

le g~n~rateur de reserve: 
 Pour une capacit6 statique de 25
 
tonnes, 400 livres du R.-U. par tonne; pour une capacit6 statique

de 800 tonnes, 200 livres du R.-U.par tonne.
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APPENDICE D
 

UBINE DE SkCHAGE D'OIGNON
 

Le s~chage primaire des oignons tranch~s se ferait durant

les heures du jour, dans l'un des 3 s~choirs discontinus, suivi

d'un s~chage final dans des cellules de conditionnement jusqu'au

lendemain. 
 II est anticipf que l'unitd serait en operation 250

jours par annde, en supposant que des oignons poss~dant les
 
propritds correctes (teneur 6levee en solides) soient

disponibles pour cette p~riode, et sans s~chage pr~vu durant la

saison des pluies, alors que le degr6 d'humidit6 de 'air peut

6tre trop 6lev6.
 

Le rendement serait d'environ une tonne d'oignons

s~ch~s/jour, d'une teneur en eau de 5 a 6 pour-cent. 
Cela

entrainerait une production annuelle de 250 tonnes, 6valu~e A
 
2,50 $/kg. FAB pour i'Europe.
 

Tableau D-1
 

Costs indicatifs de l'16uivement pour le s~chage solaire
 
des oignons
 

tguivement 
 £ du 	R.-U.
 

1. 	 Tapis de coupe/d'inspection 
 4 000
 
2. 	 Appareils & couper en d6/en tranche
 

(capacit6 de 2 T/heure) 
 20 000

3. 	 Collecte/stockage de la chaleur solaire 
 25 000

4. 	 Conduits, ventilateur et contr6les pour 3 10 000
 
5. 	 3 s6choirs discontinus et cellules de
 

conditionnement 
 175 000

6. 	 D6tecteur de m6tal 
 5 000
 
7. 	 tquipement de base de laboratoire de
 

contr6le de la qualit6 
 3 000
 
242 000
 

x 1,78
 
431 000 $
 

Supplments facultatifs
 

8. 	 Broyeurs & marteatix 
 5 000

9. 	 Tamis 
 7 500

10. 	 Laboratoire de bact~riologie 
 3 000
 

27 600 $ 
Remarque: Excluant les batiments, la terre, le filage 6lectrique,
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l'installation, la raise en op~rai:ion. i.e., 
pour

1'investissement en capital pour 1'6quipement de 460

000 $ et un coOt en matiares premieres de 2 500 000 kg

A 50 CFAF le kg 6quivalent a 446 000 $, le b~n~fice
 
brut serait de 250 000 kg x 2,50 $ = 625 000 $ par
 
ann~e
 

Si l'usine dtait construite, pr6f~rablement dans ou a

proximit6 d'une region de culture des oignons afin de garder les
frais de transport a un minimum, il faudrait une p~riode de mise
 
en operation/formation minimale de trois mois, suivie d'au moins

deux visites d'experts-conseil technologistes apr~s 3 a 6 mois

afin d'assurer que le m~thodes ont 6t6 comprises et que les
 
problemes impr~vus peuvent Atre r~solus.
 

Exigences suaarces en personnel qualifi6
 

1. 	 Technologiste/ing6nieur en transformation alimentaire ayant

de l'exp~rience pour diriger l'usine pendant une pdriode

initiale de 2 ans.
 

2. 	 Trois techniciens de niveau de supervision.
 

3. 	 Chimiste en contr6le de la qualitd poss6dant une
 
connaissance des procedures d'essais bact~riologiques, plus

3 techniciens.
 

4. 	 Ing~nieur en 6lectricit6/en instruments, plus 3 techniciens.
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APPENDICE E
 

L'ONERSOL
 

L'ONERSOL a 6t6 inaugur6 en 1965 et le premier Directeur a
6t6 nomm6 l'ann~e suivante, sous les auspices de l'Office

gouvernemental de l'nergie solaire, afin de mener de la

recherche appliqu6e sur l'utilisation de l'nergie solaire. En
1975, I'ONERSOL a 6t6 r~organis6e en une section de recherche et
 une section de fabrication et de commercialisation. Le personnel
de I'ONERSOL comprend 6 ing6nieurs, 5 techniciens, 4

administrateurs, 2 secr~taires en plus des travailleurs g6n~raux

le tout supervis6 par le Directeur. Pour le march6 commercial,
il y a un 6ventail de 4 chauffe-eau solaires, 2 distillateurs

solaires, 2 s~choirs solaires et des collecteurs solaires.
 

La section de fabrication a la capacit6 de fabriquer 400
unites de chauffe-eau solaire par annie, mais les ventes locales

depuis 1976 d'environ 1000 unit~s repr~sentent une capacit6

d'utilisation de seulement 16 pour-cent. 
Le Directsur a dit que
la section de commercialisation avait de la difficult6 a g~n~rer

des ventes et qu'ils avaient besoin de personnel & entrainer afin

d'am~liorer la performance. Ils n'avaient personne poss~dant de
 
l'experience en vente commerciale.
 

Mis & part les chauffe-eau, les s6choirs et les collecteurs
solaires, la section de recherche a d~velopp6 une gamme d'autres

6quipements, dont des pompes fonctionnant a 1'nergie solaire, un
r~flecteur/cuiseur parabolique capable de produire des
temperatures de plus de 500 degr~s, une chaudi~re g~n~ratrice de
 
vapeur (en collaboration avec des ing~nieurs allemands), 
et
avaient commenc6 a travailler sur des syst~mes de refroidisseLle-nt

de l'eau et de r~frig~ration fonctionnant a l'nergie solaire,

qui en temps et lieu, pourraient 8tre appliques aux conditions

d'entreposage contr6l 
pour les pommes de terre par exemple.
 

L'6tablissement n'a pas d'installation de laboratoire ni de
personnel qualifi6 en chimie alimentaire, en technologie ou en
contr~le de la qualit6. Une certaine collaboration a d~ja 6t6
faite avec I'INRAN et l'tcole d'agriculture de Niamey, mais elle

semble avoir 6t6 plut6t superficielle.
 

Ces derni~res ann~es, I'ONERSOL a manqu6 d'une fagon

critique de fonds gouvernementaux et des r~pondants et Qonneurs

de l'extdrieur. Le financement actuel est dit-on de 60 millions
CFAF/ann~e. 
Cette annie, la situation financi~re est devenue si
 
grave que tout le travail de recherche a dQ 8tre arrdt6 parce que
l'Ulectricitd avait dt6 couple il y a plus de 10 mois, pour iion
paiement de factures. La seule 6lectricit6 qui 6tait disponible

au moment de la visite 6tait fournie par une banque de cellules

photovoltalques, capables de faire fonctionner un ventilateur de
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refroidissement de bureau.
 

L'ftude pr~sente n'a pas enqudt6 sur les circonstances qui

ont amen6 cette d6tdrioration de l'ONERSOL, ni sur les decisions

qui ont motiv6 les donneurs a dfpouiller cette institution de
leur aide au d6veloppement. 
Les politiques, la bureaucratie et
les personnalit6s ont peut-dtre amen6 ce malheureux d~clin, et la
r~cup~ration n'est peut-6tre pas faisable. 
D'un autre c6t6, un
ONERSOL revitalis6, fquip6 de laboratoires et de personnel

qualifi6 en entreposage alimentaire et en technologies de la

transformation, pourrait fouryAr la pierre angulaire au
 
d6veloppement d'une industrie et de s~chage et d'entreposage des
 
fruits et 16gumes au Niger dans l'avenir.
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APPENDICE F
 

POSSIBILIT98 DES PRODUITS DU NIGER SUR LE MARCH 
 D'ABIDJAN
 

Introduction
 

La C~te-d'Ivoire est un producteur important de fruits et de
legumes, certains comme par exemple les ananas, sont cultiv~s sur
 une grande 6chelle, tandis que d'autres comme la tomate, la
 
carotte et le choux, sont cultiv~s dans des jardins sur de

petites parcelles de terrain dans des regions dispersdes A
 
travers le pays.
 

Les fruits tropicaux qui sont cultiv6s en C6te-d'Ivoire
 
comprennent l'ananas, la papaye, la mangue, la goyave et les
 
agrumes. 
Ii y a deux vari~t~s de mangue, les "Amdricaines" et
les "Antillaises". Les vari~t~s "Antillaises" comprennent

l'Amflie, la Julie et la Gouverneur et ces vari~tfs repr6sentent

entre 60 et 70 pour-cent de la production en C6te-d'Ivoire. Le
 
reste de 3A production est repr~sentde par les vari~t6s

"Amdricaines": la Kent, la Keitt, la Valencice, la Palmer, la
Smith, la Zill et la Brooks. Les exportations vers Europe sont

limit~es a moins de 1 000 tonnes m~triques par annie, et en
raison des fluctuations saisonni~res de l'offre et de la demande,

la C~te-d'Ivoire compte en fait sur les importations du Burkina-

Faso et du Mali certaines p~riodes de l'ann~e.
 

Les tomates, l'okra et les piments forts frais sont tous

produit localement (dans les regions de Kotobi, Man et Korhogo)
en quantit~s suffisantes pour r~pondre & la demande locale pour

la plupart de l'annde. A cause des prix faibles & la production

pour le caf6 et le cacao (en raison de marches mondiaux faibles
 
pour ces denr~es), certains producteurs ont diversifi6 leurs

cultures avec des cultures de legumes pour obtenir un revenu

suppl~mentaire. Cependant, lors des p6riodes de production

lente, de l'okra et du piment sdch~s sont import~s du Burkina-

Faso et du Mali. La demande est la plus forte A Ab4djan & cause

de sa grande population croissante qui est caract~risde par des

godts changeants pour de nouveaux aliments et produits

alimentaires. Les prix des tomates sont les plus 6lev6s entre
mai et juillet, alors que l'approvisionnement est rare. Le reste
de l'annde, les tomates produites localement sont abondantes.
 

L~qumes import~s au march6 d'Abidjan
 

Pour les cultures qui ne conviennent pas bien A la C6te
d'Ivoire (oignon, pomme de terre et ail) 
ou pour lesquelles des

p~nuries se produisent pendant certaines p~riodes de l'annde

(fruits), le pays compte sur les exportations en provenance soit

des pays avoisinants ou de pays non africains. 
Les donn6es

recueillies par les douanes portent surtout sur les marchandises
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qui arrivent via les ports et du commerce avec les pays

avoisinants, tandis que des quantit6s substantielles passent la

fronti~re d'une fagon typique sans 6tre enregistr~es. Le Niger

est par exemple un fournisseur majeur d'oignons au march6

d'Abidjan et des centaines de tonnes sont import6es par semaine

pendant la p~riode de pointe de la saison. Les oignons du Niger

sont exp~di~s dans des sacs de toile aux distributeurs en gros

des marches de Treichville et d'Adjam6 qui les revendent aux

grossistes et aux d~taillants du march6. 
 Les oignons hollandais
 
sont exp~di~s dans des sacs de filet plus petits en plastique.
 

Il y a deux sortes d'oignons en demande en C6te d'Ivoire:
 
les gros oignons et les 6chalotes, et les gros oignons sont
import~s du Niger ou de la Hollande. Les gros oignons ne sont
 
pas produits en C6te-d'Ivoire. Les oignons Galmi du Niger sont

hautement consid~res, bien qu'au moins plusieurs grossistes du

marchd se plaignent de la n~cessit6 d'empaqueter de nouveau les

oignons contenus dans les grands sacs de toile dans des filets en
plastique (qui sont recycles des autres oignons import~s). Il a
 une certaine importation d'oignons du Mali, mais ils sont petits

et considdr~s comme 6tant de mauvaise qualit6. 
Les 6chalotes
 
sont produites en C6te-d'Ivoire de la mi-mars jusqu'au mois de
 
juillet.
 

De l'ail de haute qualit6 importd d'Argentine, du Chili,

d'tgypte et de Chine est abondant sur le march6. Un des

grossistes majeurs du march6 a rapportd qu'il n'y avait pas de

potentiel pour l'ail nig~rien dtant donnd la qualit6 qu'il

pouvait obtenir pour environ 50 CFAF la botte et qu'il revendait
 
a 100 CFAF la botte sur les marches du detail.
 

La C6te-d-Ivoire importe des pommes de terre de France, du

Mali, du Maroc et de la Hollande. Les pommes de terre maliennes
 
sont grosses et de bonne qualit6, et se trouvent sur le march6

d'Abidjan entre les mois de f~vrier et d'avril. 
 Les prix des
 
pommes de terre maliennes 6taient de 125 CFAF/kg en avril et

jusqu'& 100 CFAF/kg de plus en mars. 
 Les grossistes les vendent
 
aux d~taillants pour 150 CFAF le kilo, et ces derniers les

revendent entre 200 et 220 CFAF sur les march6s de 1gumes dcs
 
environs A travers Abidjan.
 

Les fruits import~s
 

La C6te-d'Ivoire est autosuffisante en fruits pendant

presque toutes les p~riodes de l'ann~e. Cependant, les

importations de mangues deviennent importantes lors des p~riodes

o la production locale diminue. 
Les importations du Burkina-

Faso et du Mali comprennent les vari6t~s Kent, Keitt et Brooks,

qui commencent a arriver en avril et qui vont en diminuant en
septembre. Les mangues sont expedites dans des boites en carton
grossier de 60 a 70 kg et se vendent entre 6 000 et 8 000 CFAF la
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bolte au march6 d'Adjam6 en ao~t. Les importateurs ont rapport6
qu'environ 100 TM par semaine arrivaient du Mali et du Burkina-

Faso, bien qu'ils n'avaient aucune idle du volume total.
 

Les importations du Mali arrivent les mois de septembre A
novembre. La qualit6 est tr~s bonne. 
La production locale en
C~te-d'Ivoire provient de Katiola, Korhogo, et Sassandra. 
Les

importations de limes douces tendent a n'tre importantes que

pendant les p~riodes o la production locale decline.
 

Les possibilit~s de transformation des oignons nigrriens
 

Novalim-Nestle a Abidjan produit les cubes de bouillon Maggi
pour la vente en C6te-d'Ivoire et a travers l'Afrique de l'ouest.

En ce moment, environ 100 TM de poudre d'oignons s~ch6s sont

importdes d'Europe et des 
 .-U. comme ingredient de base pour les
cubes Maggi. Le potentiel d'emploi des oignons s~ch6s provenant

du Niger a dt6 discut6 avec Nestle et l'quipe a envoy6 une
t~lcopie a leur demande pour prendre des renseignements sur les
specifications du produit qu'ils achftent. 
Nous nous sommes

aussi renseignds pour savoir s'ils accepteraient des morceaux

qu'ils devraient broyer eux-mdmes au lieu de recevoir de la

poudre. La r~ponse reque est r6sum6e au Tableau F-1.
 

Tableau F-i
 

S9p6cifications de Novalim-Nestle pour l'achat
 
des oiQnons dfshydrat~s
 

Oualit6: Produits & partir d'oignons murs et frais de
 
premiere qualit6, soigneusement laves et rogn~s et ayant un

ar6me et une saveur forts, a l'tat pel tranch6 et s~ch6.

Sans pelure ni racine. Grosseur d~pend de l'emploi. Pas

traitf au SO2. Exempt de parasite, de sable et autre corps

6tranger et d'additif d'aucune sorte.
 

Apparence: Flocons ou poudre de couleur blanche 
' gris pale.
 

Essai de dgustation: 10 grammes dans 500 ml d'eau. Faire
 
bouillir pendant 10 minutes.
 

Odeur: 
 Typique de l'oignon bouilli, fralche, aromatique et ne
 
sentant pas moisi ou ayant une odeur 6trange.
 

Got: Pur et prononc6.
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Analyse Analyse tvDiaue (%) Exigences (%)
 

Teneur en eau 
 5 a 6 max. 7
 
SO2 non d~tectable
Sable 
 max. 0,1

Prot~ine 
 8,3

Matiares grasses 1,2
 
Hydrates de carbone
 

totaux 80,5
 
Fibres brutes 4,3

Cendres 
 3,8
 

Emballage sugg~r6: 
 Sac de papier d'emballage fort doubl6 de
 
polyfthylne.
 

En plus des specifications du Tableau, Novalim-Nestle 
ont

fourni des fchantillons de poudre d'oignon s~ch6 qu'ils importent,

afin de pouvoir determiner s'il est faisable que le Niger produise

le meme produit.
 

Une etude de 1990 de l'UNIDO portant sur le negoce agricole en
C6te-d'Ivoire avait identifi6 la production d'oignon d6shydrat6

comme 6tant une possibilit6 d'entreprise pour les investisseurs. 
Le march6 qui 6tait vis6 6tait Novalim-Nestle a Abidjan et d'autres
acheteurs non sp~cifi~s, pour un total de 250 TM d'oignon

d~shydratd. Ure cotation pour la machinerie requise pour faire

secher les oigrnons a 6t6 obtenue d'un fournisseur frangais et

totalisait plus d'un million 
de dollars. Aucune estimation

pr6liminaire n'a 6tf faite des frais d'exploitation r~els, bien que

l'tude envisageait l'achat de 2 500 TM d'oignons frais du Niger A

130 CFAF le kilogramme. Le fait que ce projet n'ait jamais

progress6 au-dela de l'6tape d'identification sugg~re qu'il n'a
jamais s~rieusement 
6t6 pris pour un projet d'investissement
 
viable. Cependant, aucune mention n'a 6t6 faite de la viabilit6
 
financi~re et 6conomique de la transformation au Niger, ok
codts des produits 

les
 
bruts sont beaucoup faibles; les oignons


pourraient alors 6tre exp6di6s sous 
forme transformde & Abidjan.

Le Nig&ria pourrait aussi representer un march6 potentiel pour les
oignons d~shydratds. Nestle op~re apparemment la-bas, 
m~me si
 personne & Novalim-Nestle n'6tait courant
au de la demande en

oignon d~shydrat6 de la part des transformateurs alimentaires tels
 
que Nestle qui op~rent au Nigeria.
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APPENDICE G
 

LISTE DES PERSONNES CONTACT9ES
 

Personnes contact~es au NiQer
 

Niamey
 

Baker, Greg - USAID/Niamey
 
Callen, George - USAID/Niamey
 
Sullivan, Mike - USAID/Niamey
 
DeCock, Francis - INC ILNOVO Castoro
 
Ali Alidou - homme d'affaires
 

Tillaberi
 

Windi, Yacouba - Directeur, ONAHA/Tillaberi 
Saidi, Issa - Assistant, DDA/Tilleberi
Igue, Moussa - Directeur, Cooperative agricole de 'illakaina 

Maradi
 

Mahamadou Naroua, - Superviseur, Culture fruitiare & Maradi
 
Abdou Mahaman Sani - Assistant-Directeur, DDA/Maradi
 
Ray Norman - Icrisat
 
Deux grossistes de poivrons/tomates s~ch~s
 
Deux d~taillants de poivrons/tomates s~ch~s
 
Un grossiste-d~taillent de pcmmes de terre
 

Ague
 

Hadjia Maria Hamidou - Commergant en c~r6ales
 

Zinder
 

Mamadou L. Tchougoune, Directeur, DDA/Zinder

Ouba Garba, Assistant-Directeur, SDSA/Zinder

Mahamane Harouna, Chef, SDSA/Zinder

Salissou Issa, Assisant-Chef, SDSA/Zinder

Trois grossistes-d~taillants de poivrons/tomates s~ch~s
 
Un grossiste de poivrons s~chds
 

Mirriah
 

Un grossiste-dftaillant d'oignons/pommes de terre
 
Un grossiste-d6taillant de tomates et poivrons s6ch~s
 

Birni-N'konni
 

Cheferou Mahatan, Directeur, Projet "Privat"
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Personnes contact~es en C6te-d'Ivoire
 

CIRES (Centre ivoirien de recherche 6conomigues et sociales)
 

M. Yao, Directeur
 

M. Mody Bakar BARRY, Assistant-Directeur
 

Grand Travaux
 

M. George PALACIOS, Agronome
 
M. Mathias YESSOU, Agronome
 
Mme. Maferiam TOURE, tconomiste agricole
 

Soci6t6 Ivoirienne de Technologies Tropicale
 

M. Dominique GAO, Chef de section, Chimiste en alimentation
 
M. Patrick DOUKA, Biologiste du laboratoire
 
Dr. Michael MANLAN, Contr6le de la qualit6
 

Novalim Nestle
 

M. Guy MOULOT, Agent d'achat des mati~res premi~res

M. Gilbert ADOLFE, Coordinateur du Dfpartement des achats
 

Pioneer Seed (Pioneer AQrogn6itique C~te-d'Ivoire)
 

M. Douffi YAO, Agronome en commercialisation
 

Sialim
 

M. Kouadio Blaise TANOH, Directeur-G~n~ral
 

Marches d'Abidian
 

Plateau: Deux grossistes
 

Adjam6: Deux grossistes
 
Trois d~taillants
 

Treichville: Trois d~taillants
 

Cocody: Trois d~taillants
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