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1. 	INTRODUCTION 

La pr6sente petite etude 6value les valeurs nutritives des recettes de bouillies elabories par 
le comite du projet Pritech dans le cadre de l'etude des possibilites d'enrichir les aliments 
traditionnels de sevrage, en vue de leur utilisation pendant et apr s les episodes d 
diarrh~e, et m~me quotidiennement. Apras avoir recueilli des informations sr l'usage des 
aliments traditionnels de sevrage et les pratiques et attitudes des mares en matiare 
d'alimentation de leurs enfants pendant la diarrhe, un comit6 qui comprenait des membres 
du Comite de 1-ilute contre la diaTh~e, la division de ]a nutrition, une consultnte 
ethnographe, et deux zides sociales ont 6Iabor6 quatre recettes bas~es ur les aliments 
traditionnels de sewage: le fura et le koko. Ces recettes ont 60 ensuite testh.,s pour leur 
acceptabilite et la r~ponse des mares a &6 tr~s positive. I restait i confirmer, 
prealablement A une vulgarisation, que ces recettes peuvent effectivement satisfaire les 
besoins en energie aet prot~ines des enfants de 'age de 6 A24 mois. 

Ces recettes sont les suivantes: 

1) 	 Koko + lait cafll6 + sucre 

koko: ' litre (10 - 15 fcfa)
lait: i louche 
sucre: 3 carreaux 

Ajouter le lait et le sucre Achaque ration du koko pour que cela ne devienne pas Lrop 
aigre. Dissoudre les carreaux de sucre dans une petite quantit6 d'eau avant de les rajouter 
dans le koko. 

2) 	 Koko + beignets de haricot + sucre 
(ou la meme recette avec des beignets de mil ou de bl 

koko: litre (10 - 15 fcfa) 
beignets: 2 
sucre: 3 carreaux 

Rompre les beignets en petits morceaux ei les faire tremper dans chaqur. ration de koko 
et ajouter 1 carreau de sucre dissout dans un peu d'eau. 

3) 	 Koko + tourteau d'arachide + sucre 

koko: 	 h litre (10-15 fda) 
tourteaux d'arachide: 2 morceaux 
sucre: 	 3 carreaux 
eau: 	 1 louche 
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Pier le tourteau d'arachide et le tamiser bien. Faire tremper la poudre dans une louche 
d'eau. Ajouter au koko, remettre au eu pendant 2 minutes. Ajouter un carreau de sucre 
Achaque ration. 

4) Fura avec lait caille + sucre 

Mettre du fura de cot6 pour I'enfant avant de le diluer pour la famille. Rajouter un peu 
de lait caill6 et du sucre Achaque ration. 

2. METHODOLOGIE 

II est proc~de Ala mesure de ]a valeur alimentaire de 5 plats courants : fura, tuwo, koko 
pour 'utilisation domestique, et koko et beignet de haricot , vendre, A partir 
d'enregistrements d6taill~s de )a fagon dont ilont &6prepares (recettes) par un ichantiHon 
de menag~res. L'6tude a et6 men~e en janvier 1992 ADosso vile. 

Quatre enquatrices ont enregistre 19 recettes chacune. II a 6te recueilli au total 20 recettes 
de fura, de tuwo et de koko fait maison, et 8 recettes de koko et de beignet de haricot I 
vendre. Certaines recettes ont et6 mal enregistr"es et ont 6t exclues de 'analyse. Le choix 
des manages a ite laiss6 k I'appreciation de enqu trices. Dans tous les cas, il s'agissait de 
menag~res qui s'appretaient Apreparer normalement le plat consid6r& 

Les enquetrices 6taient pr6sentes chez les minag~res enquetes aux moments oi elles 
pr6paraient les plats. Lz. collecte des donn6es a necessite plusieurs passages : il fallait passer 
une fois pour peser le mil/ni 6bnon trempi; ensuite, faire deux series de mrures: une fois 
avant la pr6paration pour mesurer le poids du miI/ni~bd tremp6, Ic volume de lait pour le 
fura et le volume d'huile avant la cuisson des beignets. La deuxime fois apr6s la 
preparation pour mesurer le poids et le volume de fura/koko obtenu. Pour le kossey, il 
faait en outre retourner Ala fin de Ia vente pour obtenir le chiffre d'affaire et It volume 
d'huile A]a fin de la cuisson. Le nombre de beignets confectionn~s a 6t6 calculM Apartir 
du chiffre d'affaire, les beignets itant vendus A5 FCFA l'unith. On a pris en compte les 
beignets donn6s gratuitement. 

Pour d~teiminer la ration moyenne que reqoivent les tifants, les enqu~trices ont demand6 
aux m6nagires si elles ont des enfants de moins de 3 an s qui mangent ces plats. Dans le 
cas oiz il y avait de tels jeunes enfants, il a et6 dewai4, P.ux meres de montrer la quanfit6 
de plat donn~e Achaque fois; cette quantit6 a k6 mesur~e. Le koko et le fura ont R6 
mesur~s en volume et poids, et le tuwo en poids. 

Les formulaires utilis~s pour recueillir les recettes et tailles des rations figurent i l'annexe 
2. Les instructions donn6cs aux enqu~trices sont reproduites dans 'annexe 3. 
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Les valeurs nutritives des aliments ont ith calculies Apartir de la table de compestiu des 
aliments de la FAO', et d'autres publications pour ceux qui n'y figurent pas. Les r'06xences 
sont listes dans I'annexe 1. 

3. RESULTATS
 

3.1 Valeurs nutritives des plats et des recettes 

Tableau 1 Teneur moyenne en inergie et en prot~ines des plats itudiis 

Plat Quantit6 Calories Proteine 
g 

Koko achet6 100 ml 45 1,6
 
(N=8) (32,5-58,5) (1,0-2,4)
 

100 g 48 1,5 
(46,3-49,7) (1,4-1,5) 

Koko maison 100 ml 85 2,6
 
(N= 15) (49,7-130,2) (1,54,0)
 

lOO g 86 2,6 
(51,3-126,9) (1,7-3,9) 

Fura avec lait 100 ml 111 4,1
 
(N= 18) (90,2-147,8) (3,4-5,1)
 

100 g 120 4,4 

(93-147) (3,3-5,8) 

Pate de mil (tuwo) 100 g 112 3,4
 
(N= 18) (77,0-174,9) (2,3-5,3)
 

Beignet de haricot 1 unit6 68 1,9
 
(N=7) (47,5-82,8) (1,4-2,7)
 

Les chiffres en parenthse indiquent la dLspersion des valeurs trouves. 

Ces risaltats confirment la plus grande concentration, et donc la plus grande valeur 
nutritive du "koko fait maison" par rapport au koko commercialiHs6 (6nergie : +79% 
prot6ine: +73% en moyenne sul I'NchantilIon itudie). 
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Les valeurs nutritives des recettes utilisant du koko achet6 ont 6te calcul6es avec les valeurs 
obtenues sur le tableau 1. Les valeurs nutritives moyennes du "koko fait maison "seraient 
plus 6lev6es. 

Tableau 2 	 Teneur en knergie et en protiines de recettes priconiskes par le comith du 
projet PRITECH 

Recette 	 Quantit6 Calories Prot6ine 

Recette 1 650 ml 335 13,2
 
Koko achet6+lait caill6+sucre 100 g 51 2,0
 

100 ml 52 2,0 

Recette 2 500 ml 419 11,9
 
Koko achete+beignet de haricot+sucre 100 g 83 2,4


lOOmI 84 2,4 
2,4100 	ml 84 

Recette 3 650 ml 342 13,5
 
Koko acheti+tourteau d'arachide+sucre
 100 g 51 2,0 

1( ml 53 2,1 

* 	 Le volume de louche utils dans les calculs est de 150 ml, correspondant aux 

louches couramment utfliss. 

Les valeurs de la recette 4 n'ont pas 6t6 calculees parce que les quantiths des ingrdients 
ne sont pas specifies dans la recette. 

Les rations moyennes de koko, fura et tuwo donnes aux enfants des diff6rents Ages sont 
les suivantes: 

Tableau 3 Rations de koko, fura et tuwo donnes aux jeunes enfants 

Alment 	 Taille des rations 

0,5 - I an 1 - 2 an 2 - 2,5 an
 

Fura (ml) 300 300 450
 

Koko (ml) 200 300 450
 

400400Tuwo (g) 	 F 
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3.2 	 Addquatlon des recettes aux besoins quotidlens en dnergle et protdines des enfants
 
de 6 A24 mois
 

Les recettes recommand~es par Pr tech sont destinies aux enfants qui tatent encore de 
l'Ige oa ils commencent Amanger des aliments. Leurs besoins nutritionnels sont satisfaits 
pour une importante partie par le lait maternel iusqu'A l'ge de un an et i un moindre 
degre, apr~s un an. D'apr~s des etudes men&s en Gambie, la moyenne du lait maternel 
produit par une femme allaitante est d'environ 600 ml par jour pour un enfant de 5 1 9 
mois et 550 ml par jour pour un enfant de 9 A 12 mois. Le volume de production de lait 
maternel diminue de moiti6 la deuxime annie. Pour les calculs, on a consid~ri que 
'enfant consomme 600 ml de lait maternel par jour de 7 A 12 mois, et 300 ml de lait 

maternel par jour de 12 A 18 mois. Les apports du lait maternel complment~s par les 
recettes sont compares aux besoins quotidiens des garqons en 6nergie et protiines, d~finies 
par FAO/OMS/UNU (1985)2. Pour les enfants au dessus de 18 mois, lei besoins sont 
compares aux apports des recettes seules parce que ]a plupart des enfants sont sevrs entre 
19 et 21 toois. Les besoins des files sont lg&ement inf~rieurs aux ceux des gargons h cause 
de leur taille. Les besoins sont calculus sur la base des poids m6dians pour un age donn6. 

Tableau 4 	 Comparaison des apports inergitiques des recettes enti~res aver.koko achet6 
aux besoins journaliers en energie des enfants de 6 A24 mois 

Age en Besoins en Apports en inergie (kcal) 
mois anergie/jour Recette 1 + lait Recette 2 + lait Recette 3 + lait 

(kcal) maternel maternel maternel 

6-9 765-855 785 	 869 792 

9-12 925- 1050 785 	 869 792 

12- 18 1100 	 560 644 567 

19 24 1200 335 419 342 
(sans lait m) (sans lait m) (sans lait m) 

N.B. La qualith de prot~ines dans le lait est supirieure aux protiines de source v~gitale, 
Acause de diffirences de digestibiliti, d'absorbabilit6 et d'utilisation. 1 g de protiine de 
ni~b6 et d'arachide est iquivalent de 0,55 g de prot~ine de lait ou d'oeuf. 
Les apports en prot6ines par les produits vigitaux (mil, nidb6, arachide) ont eti ajustis 
pour tenir compte de ]a digestibilit6 et du score d'acides amines, selon les directives du 
Comite consultatif d'experts de FAO/OMS/UNU, avant &tre compares aux apports 
recommand~s. 
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Tableau 5 Comparaison des apports prot6iques des recettes aux apports journaliers 
recommandis pour les enfants de 6 A 24 mois 

Age enmnois Apports recom-mand~s en 
protm nesounRecette 
protmines/jour 

1 + lait 
naternel 

Apports en prot6ines (g) 

Recette 2 + lait Recette 3 + laitmaternel maternel 

6 - 9 14,1 16,1 13,1 14,0 

9- 12 14,4 16,1 13,1 14,0 

12- 18 13,4 12,8 9,8 10,7 

19 - 24 13,7 9,5 
(sans lait m) 

6,5 
(sans lait m) 

7,4 
(sans lait m) 

Les r6sultats montrent que pour un gargon qui regoit aussi Ielait maternel Avolonti, les 

apports de la recette Iet de la recette 3 entiire, ne peuvent saisfaire les besoins normaux 

d' en inergle que iusqu'A rage de 7 mois et en prot~ines que jusqu'A I'age de 1 an. 

Combinie avec le lait maternel, la recette 2 ne peut satisfaire les besoins en dnergle clue 

jusqu'A I'Age de 9 mois, et en protiines que jusqu'A l'Age de 6 mois. 

Sans lait maternel, aucune de ces recettes ne peut satisfaire les besoins en 6nergie ou en 

protiine. 

S'il faut couvrir les besoins additionnels pour un rattrapage de poids perdu par 'enfant A 

l'occasion d'une maladie, les apports des ces recettes ne sont plus suffisants. Pour satisfaire 

ces besoins, I'apport d'aliment doit 6tre d'environ de 120 - 135 kcal/100 g. Ces recettes 
n'apportent que la moiti6. 

En consequence, i conviendraft cue ces recettes soient modifiies pour les enfants de moins 

de 1 an, et que d'autres aliments soit utilisis pour les enfants de plus de 1 an. On peut 

augmenter le nombre de tourteaux ou de beignets de haricots ou la quantitt de sucre, si 

on veut garcier ces formules, mais il faut tenir corapte du cofit. 
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4. RECOMMANDATIONS 

4.1 D'autres 	ailments de.sevrage 

Une comparaison entre les teneurs en 6nergie et proteines (i) des recettes priconises par 
le projet de PRITECH, (ii) des recettes PMI priconis~es par le Minist~re de la Santi, (iii) 
du lait maternel et (iv) des aliments qui peuvent etre utilisis pour enrichir les aliments de 
sevrage, est present~e dans le tableau 5. 

Tableau 6 	 Teneurs en energie et proteines des plats recherch~s et d'aliments appropriis 
pour enrichir I'alimentation de 'enfant 

Ailment 	 Quantiti Calories Prot~ine 
(g)* 

Recette 1 100 g 51 1,5 

Recette 2 100 g 83 1,3 

Recette 3 100 g 51 1,5 

Bouillies lIgre (Min. Santh) 100 g 22 0,3 

Bouilhie enrichie 1 (Min. SantA) 100 g 57 1,6 

Bouillie enrichie 2 (Min. Sant6) 100 g 46 0,8 

Beignet de haricot (kossey) 1 unit6 (7 g) 68 1,0 

Tourteau d'arachide (kouli-kouli) 1 unit6 (15 g) 58 3,0 

Pite d'arachide (1 c.A soupe) 15 g 83 2,1 

Huile (1 c. Asoupe) 15 g 124 0 

Sucre (1 carreau) 5 g 19 0 

Lait de vache eutier' 100 g 64 3,3 

Lait de vache 6crem6' _ 100 g 34 3,4 

Lait maternel' 100 g 75 1,1 

* 	 Teneurs en proteines corrigies pour tenir compte de la digestibilit6 et du score 

d'acides amines. 

Les valeurs nutritives des recettes pr~conises par le Ministire de la santi (bouillie l~g~re 
et bouillie enrichie) ont aussi et6 calcules pour pouvoir faire une comparaison. La bouillie 
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ligare est beaucoup moins concentrie en 6nergie et en prot6ines que les recettes 
PRITECH. Les valeurs de la bouillie enrichie et des recettes 1 et 3 sont similaires. 

11 ressort que ]a bouillie 16gre est un aliment tres dilui et ses teneurs en 6nergie et 
proteines sont tr~s infirieures au lait maternel; par consequent ele n'est pas un aliment 
approprie6 Aintroduire A4 mois, ni An'importe quel Age. La bouillie enrichie a des teneurs 
6nerg6tiques et proteiques analogues au lait maternel mais compte tenu de la forte 
probabilit6 de contamination de ]a bouillie pendant la preparation ou la conservation, il n'y 
a aucun besoin ni avantage Aintroduire la bouilie A4 mois. Au contraire, Iintroduction 
de bouilie Acet Age expose l'enfant a un risque de diarrh~e qui peut 6tre 6vit. encore our 
2 ou 3 mois. De plus, l'introduction de c~riales diminue l'absorption de fer. La 
consommation de la bouillie Acet Age remplace le h "'aternelqui a des valeurs nutritives 
tras sup6rieures et des vertus immunitaires qui prot~gent le b6b6. I est reconnu que le lait 
maternel donn6 Avolonte' peut satisfaire tous les besoins nutritionnels du be'6 jusqu'A l'age 
de 6 mois, et il n'est pas necessaire d'introduire d'autres aliments avant cet Age. 

i existe plusieurs recettes pour ]a bouillie enrichie. On a retenu pour le calcul celles 
enrichies avec du kouli-kouli et de I'huile. Les recettes de ces bouillies sont pr~sent~s dans 
l'annexe 4. 

4.2 	 Propositions pour enrichir les ailments de sevrage 

fl est recommandi de chercher d'autres moyens que ces recettes pour augmenter les 
apports en 6nergie et en prot~ines surtout pour les enfants qui ont plus de un an. 

Les enquetes CAP des projets Africare et CARE ont montr6 que les recettes PMJ ne sont 
pas adoptees par les mires, bien que celles-ci les connaissent. La r6ticence est due en partie 
Ala surcharge de travail et au manque de temps, et Aune question de gout. IIfaut eviter 
de surcharger la m .re en lui demandent de preparer Apart un plat special pour l'enfant. 
Les propositions qui utilisent ce qu'elle prepare deji pour la famille et qui ne n cessite pas 
d'efforts suppl6mentaires ont plus de probabilit6 d'etre adopt6s. Evidemment ces 
propositions doivent 6galement etre financi~rement abordables. 

Le fura fraichement pr~par6 est plus concentr6 en energie et en prot6ines que ces recettes. 
Le tuwo qui fait partie du plat familial, souvent donn6 A1'enfant Apartir de un an, est aussi 
plus concentr6 que les bouillies traditionnelles de fura et koko. L'huile est l'aliment le plus 
concentr6 en energie parmi ceux qui sont disponibles localement et qui sont Ala porte de 
la plupart de gens. 

Les 	formules suivantes pourraient 8tre envisag~es: 

1) 	 Conserver Apart une portion de fura avec lait dis que prepare pour l'enfant et lui 
donner sans la diluer davantage. Pour les enfants qai n'ont pas encore commenc6 A 
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manger le plat familial de pate et de sauce, ajouter 1 cuillerie d'huile sur cette portion. 

2) 	 Pour les enfants qui ont commence Amanger le plat familial, ajouter une demi ou une
 
cuillre A soupe d'huile sur ]a portion de sauce qui accompagne le tuwo, ou sur la
 
portion de tuwo pour l'enfant. Cela revient moins cher que les recettes.
 

3) 	 Si possible, donner A l'enfant des beignets et du kopto qui est fait avec de ]a pate
 
d'arachide Amanger entre les repas.
 

En supposant que l'enfant est sevr6 i I',ge de 18 mois, et qu'il consomme 600 ml de lait 
maternel par jour de l'Age de 6 mois Aun an, et 300 ml de lait maternel par jour apras I 
aia, on peut estimer qu'il faut les quantitis suivantes pour satisfaire les besoins journaliers 
des formules 1 et 2. 

Tableau 7 	 Quantites necessaires pour satisfaire les besoins quotidiens en 6nergie et 
prot6ines des enfants Ag6s de 6 A 24 mois 

Age en Quantit6s Energie* Protkine# 
mois Fura & lait Tuwo Apports Besoins Apports Besoins 

6-9 	 2 louches 908 810 14,8 14,1
1 c. huile 

9-12 2 	louches 1 portion 1121 970 20,4 14,4 

12-18 3 louches 	 I portion 1 c. 1187 1100 21,2 13,4 
huile 

18-24 3 louches 	 2 portions 1 c. 1299 1200 23,5 13,7 
huile 

Les apports incluent les apports de lait maternel.
 
# Les apports incluent les apports de lait maternel et sont corrigis pour ]a digestibilit6
 

et le score d'acides aminis.
 
Taille d'une ration de fura : 1 louche de 150 ml
 
Taille d'une ration de tuwo : 300 g
 
Taille d'une ration d'huile : 1 c. Asoupe ou 15 ml
 

Ceci indique que si un enfant entre I an et 1 an et demi regoit 3 louches de fura fait avec 
lait non-dilu6, et 2 rations de tuwo et 1 cuillbr~e de l'huile, i0recevra assez d'inergie et de 
proteines pour satisfaire ses besoins. Pour ies enfants r~cupirant de diarrhee ou d'autres 
maladies, on peut augmenter les rations de fura ou tuwo Aune ration de plus par jour, 
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pour fournir l'nergie supplmentaire necessaire pour le rattrapage de poids perdus 
pendant la maladie. 

11 reste Apreciser par des 6tudes complmentaires si ces formules sont acceptables aux 
mires et si elles sont pretes Ales utiliser pendant et apras les 6pisodes de diarrh e de 
'enfant, ainsi que en temps normal. I1faudra rcsoudre le problime des mauvaises pratiques 

de sevrage, par la promotion de pratiques appropriees non seulement pendant ]a maladie, 
mais comme des pratiques quotidiennes. 
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,KOKO 	 Annexe 2
 

1. 	Le soir. avant le trempage. peser la quantit6 de mil que la femme va
 
utiliser pour le koko qu'elle va prdpzrer le iendemain.
 

2. 	Le lendemain watin. repeser cette mime quantitd de mil avant qua ga
 
soiT pild.
 

3. 	Mesurer le volume de koko quand la preparation est terminke.
 

NCt 	 DE LE&N:UCETEUR : ..................... .ECETTE KOKO NO ...
 

NOM 	DE LA MENAGL.E. : ..................... DATES .. et .. /01/92
 

LIEU : .....................
 

KOKO ... A VENOR. ... CNSO.ATION F.IL.ALE (cocher)
 

MESURES PARTIELLES 
lire 2ime 3ime 4ime etc
 

LE SOIR 

MIL AVANT TREAGE ...... Kg ...... Kg ...... K& K 

Avant prdparation
 
ILAPRESTRMPAGE....... . ..... Kg.......K .
 

........ ........
 

Apris prdpa:aricn
 
r
KOKO P.EPAR.

volume L.. L ...... L ...... L...... 

ocids 	 KK......Kg.......K
.
 

QUESTIONS COMMLE--4TAIRES 

Y-A-T-IL DES WFNAL\S EN DESSOUS DE 3 ANS DANS LE MNAGE POUR 
LZQIZL EST PRP.RZ LE KOKO ? 

OU' NON 

(cocher la case correspondante)
 

S! CUZ7 	 AGE DU WLUS JEJNE ENFA.NT ANS .rc S 

.UA-TIDE OKO QUI LUI 7ST DCNNE A C.-ACUE "C.S 
"(nombre de louches) (1) 

(- ei icmb:a de louches e-/ou semi ou quarts de louches : ex : I .cuche a-
fournii :a mesure en 1cuches du :7pe de calla qui vous as: founia 
c. fai: I'hypothise que on ne donne qua ce produit i Venfan: 

/ 

http:KK......Kg


"UWO 

1. Le soir. avant le rempage, poser la quantit 
de mil que la femme va
utiliser pour le tuwo qu'elle va prdparer le lendemain.
2. Le lendemain matin, repeser cette mime quantit6 dL mil avant que ;a
soit pild.

3. Peser le tuwo quand la pr6paaion est termin6e.
 

NCH DE L'ENQUETEUR :....................... 
 .ECETTE TUWO N
 

NCH DE LA MENAG.E. .....................
: . DATES .. t .. /01!92 

LIEU : .................. 

PESEES PARTIELLES
 
lire 26me 3ime 
 4i=e e:c
 

MIL AVANT TREMPAGE .......Kg. .g. .Kg
Kg 


Pr~paration

MIL AMRES TREMPAGE .0... 
 K,...... 
 ......Kg......g
 

........................... 
 ......
 

..................... 
 ...... 
 ...... ......
 

Apris pr:paration
 
TUWO PREPARE 
 ...... . ...... g ......K& ...... xg 

QUESTIONS COMPLE.'eNT.AIRES 
Y-A-I-1L DES ENF.NTS EN DESSOUS DE 3 .IS DANS LE MAGE XCUR 
LEQUEL EST PREPARE LE ?OTt 

oUI 
 NON1 

(cocher la case corres.ondante)
 

S1 Ou:
 

AGE DI) ?LUS JEUNE INF.NT: ANS MC.S 

QUANTIT DE TUWO CUI Lr EST DCNNr.
 
A CF{AQU!. FOIS (1) 

( ) e s e :
 



KOSSEY
 

1. 
Le soir. avant le trempage. peser la quantiti do nidbA que la minagire
va utiliser pour le kossey qu'elle va priparer It lendemain.

2. 	Le lendemain matin, reperer cette mime quantit& de niibi avant que ;a
 
soit pil.


3. 	Mesurer le volume d'huile 
(U froid) pour la cuisson.
 
4. 	Noter le nombre de beigners qui sonr faits avec la tctali:6 de !a pA:e

prdparde. 
5. 	Mesurer le volume d'huile 
 (U froid) apris la cuisson
 

N.B. Toute la p~te pripar6e doit avoir 6tA utiiske.
 

NC, 	DE L'ENCUE:EJR :................... 
 RECETTE KOSSEY N 

NCH 	 DE LA MENAGER.E : ...................... 
 DATES .. et .. /01/92 

LIEU : ..................... 

MESURES PARTIELLES
 

lire 26me 3ame 
 etc
 

NIETB AVANT TREMPAGZ 	 K......K... 

r pa ra'ion
 

NZEBE AP,ES TREMPAGE 	 K.....K 

...... 	..... ...... 


...... 	 ...........
 ...... 


Avant cuisson
 

UIT
.. AVANT CUISSON L.. 	 ..... L ...... L 

Cuisson
 

NCHR3. DE BEIGNETS FA.TS 

Apris cuisscn
 

~...... .ETNL...............
 



TUWO 

1. Le soir. avant le trempage. peser la quantiti de mi1 quo la feume vautiliser pour le tuwo qu'elle va prdparer le lendemaia,2. Le lendemain satin. repeser cette mize quantiti de mil avant que ga
soit pi1d.

3. Peser !e 
tuwo quand la priparation ast terminke.
 

NOM DE ,'ENQUETEUR :...................... 
 REC1TE TWO NO . 

NOM DE LA MENAGER. : ..................... 
 DATES .. et ../01/92
 

LIEU : 
........ :............
 

PESEES PARTIELLES
 
1Hre 2ime 31me 
 4ime etc
 

MIL AVANT TREMPAGE .....
Kg ...... 
Kg ... Kg ... FKg
 

Priparation
nMIL APRES TREMPAGE K&. 	 K3 ... KgK. 

...................... 
 ...... 
 ... ......
 

.......... 
 ............. 
 ...... 
 ......
 

Aurds priparation
 
TUWO PREPARE ........
 g...g 

QUESTIONS COML:-lENTAIRES 

Y-A-T-lL DES ENTANTS EN DESSOUS DE 3 ANS DANS L.T NEVAGE TCUR.LEQUEL EST PREPARE 7 	TUWO 7 

0UT NON 

(cocher !a case correspondante)
 

AGE OU PLUS J-EUNE- -"NFAL4' AN S HOIS 

QUANTITE DE TUaO CUI .U: EST ONNE!T 
A CI{ACUZ TOIS 

(2pese:
 



Annexe 3 
Janvier 1992 

MNUMrE StR LES ALIMENTI 

09 M.NOIR! A L'ArT fL!ON D;$ ENICUET URS 

L'objectif de l'itude as: de mesurer la valeur alimentairn de 5 platscourants 
: furi. tuwo. koko pour la maison. at kossey et koko A vandre. Ipartir d'enregistrements ditaill6s de ..a faqon dont il son: t6t prepares
(recettes) par un 6chantillon de m6nagires.
 

Les conditions
 

Chaque enqudteur/enquatrice doit earegistrer 20 
re e::e i d'ici A vendredi
 
soir.
 

Vous pourrez choisir les m6nag&res A votre convenance. I faudra toutehischoisir des minag6res qui s'apprita4ent normalement I preparer le plat 
conxidar.
 

Vous pourrez girer votre emploi du temps comme vous le voulez. Le travail

n6cessi:e cependant d'Atre prisent che: les minagiras enquifies i cartainsmoments pricis. Les recettes n~ctssiteron: plusieurs passages : parexemple, pour le fura. i faut passer une foir le soir. pour mesurer le ail non trempt: le lendemain, ii faut faire dtux s6ries do mesures: une fois
avant Ia priparation (ail trempd. lair. 
...). et une fois apris I&
prAparation (volume de fura obtenu. Pour le kossey. il faut on outre atre
prtsen: pendant la cuisson et compter le nombre de beignets faits.
 

Vous serez payi(e) I Ia recet:e et pas A l'heure ou A la journte. La
rdwundration sera de 500 FC.A pour chaque enregistrement complet de fur&.koko at tuwo. at 1.000 ECFA pour chaque enregistrement de kossey. Lesrecettes incomplites ne seront pas compt:6s pour la rinumration. Le tampsqua vous prenez et les dven:uels frais de dipla, ement son: comptis dans ia
 
rdnumdration pour chaque recerte.
 

Les premiers jours. apportez entre 13h et 1Sh. ou le soir apris 18h. les
 
recettes que vous avez 
recueillies. pour leur virification.
 

Commentmesyrer lesalients
 

1. 1I. sera mis I votre disposi:ion
 

- une balance.
 
- une cuvet:e en plastique. servant de r6cipien: pour la balance
- un bocal gradu6 pour mesurer les liquides
 
- une louche.
 

Ca matriel doi: itre reztitui 1 la fin de votre travail.
 

des fiches d'enregist:reen: de rece::es. Vous notez sur ces fiches las 
dzmnees que vcus recueille:. 



Annexe 4 

Recettes des Boullies PMI 

&aullieslig&re 

1 louche effacie de farine grill6e de dr ale
 
12 louches d'eau
 
3 carreaux de sucre
 
1 pincee de sel
 

(15 	minutes de cuisson) 

Bouillie enrichie 

1) 	 1 louche efface'e de farine de c6r6ale 
6 louches d'eau 
1 loche de frine de kouli-kouli 
3 carreaux de sucre 

2) 1 louche effac~e de farine de c6r6ale 
louche de frine de kouli-kouli
 

8 louches d'eaii
 
3 carreaux de rucre
 
1 pince de sel
 
1 cufflrae Asoupe d'huile
 


