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Proface
 

Le present manuel donne des instructions 61lmentaires pour la construction et l'utilisation 
d'un schoir solaire et d6crit les m~thodes de conservation des aliments riches en vitamine 
A dans le cadre des programmes de VITAL. I1est conqu comme un guide pour les agents de 
d~veloppement intervenant sur le terrain et au niveau communautaire et pour les formateurs 
travaillant avec des groupes communautaires pour la promotion de la production et de la 
consommation d'aliments riches en vitamine A. 

Le s~choir solaire dont ilest question dans le prtsent manuel est un des plus faciles A fabriquer 
et Autiliser. Les personnes ou les groupes d~sireux d'avoir des modles plus OIabor~s et A 
rendement plus 6lev6 trouveront des r~frences Ala fin du manuel. 

Cette publication peut servir de guide de r~ftrence et pout se prater Atout environnement 
didactique, y compris formel, Ades fonctions de vulgarisation ou Ades ateliers oi elle peut 
servir d'outil do formation. Chaque chapitre contient une synthlse qui peut tre copi~e et 
distribuee auprs de ceux qui suivent une formation. 

Le schage solaire s'avre Ctre le plus utile LA ofi ily a une abondance d'aliments riches en 
vitamine A durant certaines saisons, ces aliments pouvant alors tre conserv6s pour le reste 
de l'ann~e, lorsqu'ils deviennent rares. La technologie est 6prouve et pout s'adapter aux 
conditions locales et aux besoins do la communaut6. Plusieurs mat~riaux peuvent tre test6s 
pour la construction de schoirs et l'int~rt et le goCIt pour les aliments sdch6s peuvent varier 
d'un endroit Al'autre. Nous encourageons Aexp6rimenter la technologie et l'adapter aux 
besoins et Al'environnement locaux. 
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Introduction
 

L'importance de la vitamine A 

La vitamine A est importante pour la sant6 des enfants. Dans 
le monde entier, les enfants qui souffrent de carence 
vitaminique A se comptent par millions. 

La vitamine A protege l'enfant contre les risques de mortalit6 
provoqu6s par des maladies telles que la rougeole, la diarrh~e 
et les infections respiratoires aigu~s. L'organisme a besoin de 
cette vitamine pour l'entretien et le fonctionnement du systbme 
immunitaire; elle est en outre essentielle Al'int~grit6 des voies 
respiratoires et digestives. La carence vitaminique A est la cause 
la plus importante de c6cit6 dans le monde en d~veloppement: 
chaque ann~e, un million d'enfants d'Age pr6-scolaire souffrent 
de maladies oculaires graves dans les pays en d~veloppement. 

" 3 r,. - - - - . ­

SProbl~me gravedoevi tamine A 

SProblme 6ventuel de vitamine A 

SProbl~mes sporadiques de vitamine A 
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Que peut-on faire pour am6liorer la condition des populations 
les plus touchdes par la carence vitaminique A? Quelles sont les 
solutions? La mdthode la plus 6conomique et la plus approprie 
Along terme est celle qui consiste Aaccroitre la consommation 
d'aliments riches en vitamine A grAceA de rneilleures pratiques 
alimentaires. On trouve de la vitarnine A dans de nombreux 
aliments de coot modeste largement rdpandus dans le monde 
entier. 11 existe tout un 6ventail d'interventions qui 
permettraient do rdduire considdrablennt, voire de suppriner 
la carcnce vitarninique A Al'avenir. 

Lorsque les aliments en question ne sont disponibles que 
pendants certaines saisons, ou lorsqu'ils cofitent cher, ]a culture 
de petits potagers et de simples mdthodes de conservation des 
aliments peuvent contribuer A les rendre disponibles toute 
1'annde. 

Le sechage solaire d'aliments riches en 
vitamine A 

La technologie de sdchage solaire est utilis6e dans le monde 
entier pour pr6server toute une vari6t6 de fruits, do 16gumes, 
de poissons et de viandes. Elle constitue un moyen accessible 
et appropri6 de conservation et stockage des aliments pour la 
vente ou la consommation ultdrieure hors-saison. LA oti des 
aliments riches en vitar-nine A sont en abondance durant 
certaines saisons, les excedents peuvent tre conservs pour les 
p6riodes ou5 ces aliments sont plus difficiles h obtenir. Cette 
technologie est 6prouv6e et elle peut s'adapter aux conditions 
locales et aux besoins de la communaut6. 
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Chapitre I
 
G6n6ralit s sur le sechage
 

solaire
 

O Qu'est-ce que le s6chage solaire? 

O Que! en est le principe? 

O Ses avantages 

O De quo! a-t-on besoin? 

Qu'est-ce que le sechage solaire et quel en 
est le principe? 

Dans de nombreux pays, le soleil constitue une ressources 
importante. Dans la plupart des pays tropicaux, le soleil a 
traditionnellement servi Asdcher des aliments tels que fruits et 
16gumes, poissons et viandes, tubercules, cdrdales, 
ldgumineuses, 6pices, caf6 et cacao. La mdthode classique est 
celle qui consiste Aexposer les aliments directement au soleil, 
ce qui peut rdduire la valeur nutritive des aliments et ne permet 
pas de maximiser le r6le de la circulation de l'air. Ces techniques 
traditionnelles peuvent tre amdliordes afin de mettre Aprofit 
l'6nergie solaire. Le prsent manuel rassemble des informations 
sur les sdchoirs solaires, qui vous permettront de sdcher des 
aliments, en particulier des fruits et des legumes, mieux et plus 
vite qu'avec les mdthodes traditionnelles. 

\\ \ N 
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"sortied'air 


0000 

entr6e d'air 

Le principe essentiel du schage 
solaire consiste Amettre Aprofit le 
soleil pour 6liminer l'eau des 
aliments de manibre Apouvoir les 
conserver. Dans un sdchoir solaire, 
les rayons du soleil r:chauffent 
l'air qui traverse le s&hoir. Cet air 
se rchauffe et fait en sorte que 
'eau contenue dans les aliments 

s'limine par 6vaporation. L'air 
plateau do 
sdciage 

ainsi charg6 d'humidit6 est chass6 
du s6choir A mesure que l'air 
chaud s'6lve pour s'6chapper du 

1DCO 
lit do 

44- pierres noires 
s{choir par sa partie sup6rieure. La 
conception du s6choir est telle que 
sa temp6rature int6rieure s'accroit 
en permettant A 'air de circuler 
autour des alimc -ts pour ensuite le 
refouler et ainsi scher beaucoup 
plus rapidement qu'avec les 

m6thodes traditionnelles. Les s6choirs solaires sont conus de 
maniire A r~duire la dur~e du schage et Aaccroitre la qualit6 
des aliments schs en protegeant leur contenu en nutriments. 
Les techniques de schage present6es dans ce manuel 
s'inspirent des m6thodes traditionnelles employ~es dans le 
monde entier; elles devraient par cons6quent tre facilement 
accept~es par les populations locales. 

Avantages du sechage solaire 

Les techniques de schage solaire amflior~es pr~sentent de 
nombreux avantages et sont faciles Aicomprendre et Amaitriser: 

Efficacit accrue 

Le schage solaire emploie des sources d'6nergie qui n'ont 
pas A tre achet~es et qui, au contraire, comme le soleil et le 
vent, existent dans la nature. 

On peut construire un schoir solaire avec des mat~riaux 
locaux. 

Par rapport aux autres m~thodes de schage traditionnelles, 
ilfaut moins de temps et de ressources humaines pour 
exploiter un s6choir solaire. 
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Nutrition 

Grace A un sdchoir solaire, on peut disposer d'aliments 
nutritifs hors-saison pour assurer une ration alimentaire 
saine et 6quilibrde. Le sdchage solaire permet de conserver 
de 50 A 80% du contenu vitaminique des aliments. En 
appliquant cette technique aux mangues et aux potirons, par 
exemple, on peut contribuer A rdsoudre les probl~mes de 
carence vitaminique A dont souffrent de nombreux enfants 
de moins de 6 ans. 

Revenu
 

Les familles ou les groupes qui emploient la technique du 
sdchage solaire peuvent produire suffisamment d'aliments 
pour leur propre consommation tout en ddgageant des 
excddents pour la vente et donc pour un complement de 
revenu. Les groupes communautaires peuvent 6galement se 
consacrerau schage solaire A des fins de commercialisation. 

Moins de pertes dans les r6coltes 

Dans un sdchoir solaire, il n'est pas n6cessaire de tourner les 
aliments, on ne risque pas de les abimer. En outre, ils sont 
prot6gds contre les insectes et la poussi~re. 
Les aliments s~chent plus vite et ils ne 
subissent pas de contamination. On obtient 
ainsi des fruits et des lgumes de meilleure 
qualit6. 

Les rdcoltes ont moins de chances d'etre 

endommagdes et gatdes. Les sdchoirs 
solaires permettent de conserver les 
excddents de fruits, de legumes et d'autres 
produits agricoles cultivds en potager. 

Lorsque les aliments ont bien sdch6, ils 
peuvent tre facilement conserves pendant 
une p~riode de 3 A 8 mois et, partant, 6tre 
consornms hors-saison. 

Grace au sdchage, les produits peuvent tre 
transportds et vendus dans diffdrentes 
regions plus facilement et Aun moindre cofit 
Ades prix comparables voire sup~rieurs. 

Quelques conditions de base du 
sechage solaire 

Plusieurs choses doivent tre prises en 
consid6ration clans la pr6paration d'activit6s des~chage solaire : 

aumoinssixheuresd'ensoleillementdirectparjour, 
de l'eau propre pour nettoyer et pr6parer les 
aliments, 

suffisamment de place pour les schoirs, Al'abri de 
la poussihre et sans ombre et un lieu sir pour les 
schoirs et les 6quiprnents, 
un espace de travail (sur le plan domestique, ]a 
cuisine suffit; en revanche A '6chelle 
communautaire il faut 6ventuellement pr~voir un 
espace appropri6), 

un lieu d'entreposage propre, sec et ombrag6 pour 
les produits s6ch6s. 

I 
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Synth6se du chapitre I 

8&' 	 La vitamine A est importante pour 'enfant car elle le 
protege contre les maladies et les risques de mortalit& 

4' Le schage solaire est utilis6 dans le monde entier pour 
conserver toute une vari~t6 de fruits, de lgumes, de 
viandes et de poissons. I1constitue une m~thode 
6conomique et appropri~e de conservation des aliments 
pour la vente ou la consommation ult~rieure hors-saison. 

&' Le schage peut contribuer dans une grande mesure A la 
disponibilit6 d'aliments riches en vitamine A tout au long 
de l'ann~e. 

4 	 Le schage solaire peut produire suffisamment d'aliments 
pour nourrir toute une famille tout en d~gageant un 
exc~dent disponible pour la vente et donc pour un revenu 
d'appoint. 

\ o 
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Chapitre II
 
Importance de la vitamine A
 

O Importance de la vitamine A 

O Les sources alimentaires de vitamine A 

O Des aliments riches en vitamine A tout 
au long de I'ann6e 

O Des aliments riches en vitamine A 
pouvant 6tre s6ch6s 

Les fruits et les Igumes contiennent 
d'importantes vitamines 

Nous devons tous manger des fruits et des legumes 
quotidiennement. Les cr~ales et les tubercules offrent 
d'importants apports 6nerg~tiques et la viande, les oeufs et les 
haricots sont riches en prot~ines. Les mati~res grasses sont 
6galement importantes car elles aident l'organisme A assimiler 
les vitamines contenues dans les aliments. Les fruits et les 
lgumes offrent les vitamines et les min~raux essentiels A la 
sant6 et Ala pr6vention des maladies. Ils contribuent 6galement 
Ala bonne digestion. Les diff~rentes vitamines pr~sentent un 
intrt spcifique pour 1'organisme: 

la vitamine A aide l'organisme A lutter contre les maladies 
infectieuses, protege contre les maladies oculaires et favorise la 
croissance chez 'enfant, 

les vitamines B aident I'organisme Autiliser l'6nergie et les 
prot~ines des aliments consommes, 

la vitamnine C revt une grande importance pour la croissance 
de l'enfant, la production de globules rouges pour lutter contre 
les infections et la protection contre les infections respiratoires. 
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L'importance de la vitamine A pour une 
bonne sante 

La vitamine A contribue Aprevenir les infections qui peuvent 
tre mortelles. Ele est ncessaire Ala bonne sant6 en g~nral, 

en particulier chez l'enfant. La vitamine A aide la croissance de 
1'enfant le protege contre la mortalit6 attribuable Ades maladies 
telles que la diarrh~e, la rougeole, la malnutrition et les 
infections respiratoires. 

La vitamine A est particuli~rement importante pour: 

les enfants de moins de cinq ans car ils souffrent 
fr~quemment de diarrh~e, de fibvre et de maladies 
infectieuses. Durant ces maladies, l'organisme perd une 
grande partie des r~serves de vitamine A, ce qui peut 
entrainer la ccit6. 

les enfants d'age pr6-scolaire et scolaire, car leur croissance 
est tr~s rapide et ils ont besoin de vitamine A pour grandir 
en bonne sant6. 

les femmes enceintes et les femmes qui allaitent car elles ont 
besoin de constituer des reserves de vitamine A et d'en 
donner Aleur enfant afin de le prot~ger contre les infections 
et les maladies. 
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La vitamine A est importante pour la vue. Les enfants d'Age 
pr6-scolaire quin'en consomment pas suffisamment ont du mal 
Avoir dans l'obscurit6. Ces enfants sont en g~n~ral tr~s calmes 
et pr~f~rent ne pas jouer avec les autres une fois que le soleil 
s'est couch6. Cela s'appelle la c~cit6 nocturne. Si les enfants ne 
mangent ni fruits ni l1gumes riches en vitamine A, les 
probl~mes oculaires peuvent s'aggraver. Les yeux commencent 
A se secher et de petites taches blanches commencent A 
apparaitre A la surface. A ce stade i est encore possible 
d'enrayer la maladie en donnant A 'enfant des aliments riches 
en vitamine A tels que fole, beurre ou lait entier, des fruits et 
des lgumes ou des capsules de vitamine A. Faute d'aliments 
appropri~s ou de complhments vitaminiques, la vue peut se 
d~ttriorer davantage et l'enfant peut devenir partiellement ou 
totalement aveugle. La carence vitaminique A est la premiere 
cause de c~cit6 juvenile dans les pays en d~veloppernent. 

En assurant une source quotidienne de vitarnine A, on peut 
promouvoir une croissance saine et vigoureuse de l'enfant. 

Sources de vitamine A 

Pour les nourrissons, le lait maternel est la principale 
source de vitarnine A. Chez les enfants d: lus de six mois, 
on peut pr~venir la carence vitaminique A en leurs 
donnant des aliments tels que: 

legumes feuillus vert fonc6, tels qu'6pinards, 
amarantes, brocolis, cressons, persil, feuilles de 
manioc, feuilles de courge et avocats; 

fruits et lgumes de couleur jaune fonc ou orange, tels 
que carottes, courges, patates douces, mangue, 
papaye, tomates et potiron. 

Tous ces aliments ne sont pas partout disponibles. Retenez 
dans cette 6numration les aliments disponibles dans 

votre region et constituez votre propre liste. 
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Encadr6 1
 
Exemples d'altments du
 
monde entier riches en
 

vitamine A
 

Basilic 
Beurre 
Brocoli 
Carottes

Chou vertEpinards
 
Feuilles d'amarante
 

Feuilles de baobab 
Feuilles de 6olique 
Feuilles de manioc 

Foie
 
Foie de boeuf
 

Huile de palme rouge
 
Mangue (mfire)
 

Oeufs

Oseille de Guin6e
 

Papaye

Patate douce, jaune/orange
 

Poivron rouge
 
Potiron
 
Tomate
 



J': La 	 quoti­., consommation 
Encadre 2 , dienne d'aliments riches en 

.; Besoins journaliers approximatifs en vitamine A' k,i vitamine A est importante 
Sources alimentaires-pour _ les enfants mme s'ils 
Sources alimentaires 	 ne sont pas malades ou 

Groupe d'Age Allaitement Carottes LVF* Mangue 	 qu'ils n'ont pas de 
Enfants Exclusif 	 probl~mes de vue. Le tiers 

0-5 mois Allaitement d'une tasse de lgumes verts 

1/3 1/4 tasse 1/4 ou le quart d'une mangue de6-11 mois Allaiement+ 
1/2 13 1/4 taille moyenne par jour12-35 mois suffisent A satisfaire les 

4-6ans 3/4tasse 1/2tasse 1/2 	 besoins journaliers en 
Femmes qui allaitent 2 1tasse I 	 vitamine A d'un enfant de 
Mujeres en Laciancia 3 1,5 tasse 1,5 	 six mois A trois ans. 

*LwVF-.gurns vcrts feuilus 	 Le tableau ci-contre indique 
Sources : Vitamin A + Sieve, 1986; The Composition of Foods Cormnonly Eaten in Fast 
Africa, 1988. 	 la quantit6 des aliments 

riches en vitarnine A que les 
enfants et les femmes 
devraient consonimerquoti­
diennement. 

Disposer d'aliments r*.hes en vitamine A tout 
au long de l'ann~e 

Dans certains pays, comme Haiti et la R~publique Dominicaine, 
durant la saison des mangues, les enfants ne souffrent pas de 
carence de vitamine A car ils en mangent lorsqu'elles sont 
disponibles. Dans ces pays, des groupes de femmes schent les 
mangues pour les conserver et ainsi disposer d'une source de 
vitamine A tout au long de l'ann6e. 

Nombreux sont les fruits et les l6gumes qui ne poussent pas 
toute l'ann~e. En dehors des saisons, ou de manire g~n~rale 
lorsque ces fruits et ces l6gumes ne sont pas disponibles, on 
court plus de risques de manquer de vitamine A. On trouve 
6galement cette vitamine dans d'autres aliments tels que le foie, 
le beurre, le lait, la viande et les oeufs, mais ils sont 
g6n6ralement trop cociteux pour tre consomm6s 
quotidiennement. Les fruits et les l6gumes peuvent tre 
conserves grfice au schage solaire pour ainsi en disposer tout 
au long de l'ann6e. La m6thode de s6chage d6crite dans le 
present manuel peut aider Aconserver des fruits et des l6gumes 
riches en vitamine A. 
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Synthese du chapitre II 

a, 	 La vitamine A contribue A pr~venir les infections qui 
peuvent tre cause de mortalit6. 

&. 	 La vitanine A est importante pour la vue. 

1&'I1est important que les enfants consomment suffisamment 
de vitamine A chaque jour mme s'ils ne sont pas malades 
ou qu'il- n'ont pas de probl~mes de vue. Une moiti6 de 
mangue chaque jour suffit A satisfaire les besoins 
journaliers de vitamine A des enfants de six mois Atrois 
ans. 

&'a, 	 Parmi les fruits et les lgumes qui peuvent tre s~chs, on 
citera les legumes verts, les mangues, les papayes, les 
patates douces, les tomates et le potiron. 

t-	 Comme les enfants courent le plus de risques de carence 
vitaminique A, le schage de fruits tels que les mangues 
est particulihrement indiqu6. Ils peuvent les consommer 
comme casse-crofite ou peuvent Otre m6lang6s avec 
d'autres aliments selon diverses recettes. 
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Chapitre III
 
Construction et utilisation du
 

sechoir solaire
 

O Fonctionnement 

O Construction 

0 Utilisation 

II y a de nombreux types de schoirs solaires mais ils font tous 
appel aux mnxes principes debase: 'air p~n~tre dans le schoir 
et y est rchauff6. L'air ainsi r6chauff6 circule entre les produits 
places dans le schoir, ce qui provoque un ph~nomne 
d'6vaporation. La conception des schoirs accroit la vitesse de 
schage tout en pr6servant la qualit6 des aliments. 

La figure ci-dessous d(crit le cycle sortie de l'air. L'air entre 
dans le schoir par sa partie infrieure puis se rchauffe une fois 
qu'il a travers6 le lit de cailioux dans 'habitacle qui emprisonne 
la chaleur du soleil. A mesure que la temp6rat'ure augmente, les 
aliments commencent A se d~shydrater. L'air chaud absorbe 
1'humidit6 puis ressort par les orifices d'6vacuation dans la 
partie sup6rieure du schoir, emportant ainsi la condensation. 
L'air est renouvel6 par convection naturelle grAce Ades orifices 
se trouvant Ala base du schoir. C-tte circulation de l'air de bas 
en haut est essentielle. Si F'air chaud et humide ne oeut 
s' 6chapper du schoir, il se produit alors un phnomne de 
condensation qui aura pour effet d'humidifier les aliments. 

sortie d'air 

plateau de sdchage 

- lit de pierres noires 

entree d'air 
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Pour le schoir solaire dcrit dans le present manuel, il faut une 
exposition directe au soleil de 8 A10 heures pour augmenter la 
temp(rature de l'air A40-600C et ainsi assurer des conditions de 
schage optimales. La dure du schage dpend de divers 
tacteurs: type d'aliment et contenu en eau, e'paisseur des 
tranches, circulation de l'air dans le schoir et temperature de 
'air Ail'intrieur. C'est en examinant ces facteurs par 

exp6rimentation que l'on parvient Aperfectionner ses propres 
techniques de schage et As'adapter Al'environnement et aux 
besoins locaux. 

Instructions 

Ii faut d'abord determiner les dimensions du schoir. On peut 
choisir n'importe queUe taille, la seule contrainte 6tant qu'il faut 
minimiser les zones d'ombre et la caisse doit avoir une longueur 

qui soit au moins le double de sa largeur. Pour avoir 
in espace de schage de deux mhtres carr6s, le 

schoir devrait avoir un mtre de largeur de deuxLste des materiaux 
mtres de longueur. La partie sup6rieure des paroisn6cessaires: 	 lat~rales doit ktre couple en diagonale pour pouvoir 

incliner le toit. Pour determiner l'angle d'inclinaison 
Planches de bois pour les parois, le 	 optimal il convient de connaitre la latitude du site. 
toitetlesplateauxdeskchage 	 Par exemple, Haiti se trouve entre 150 et 200 de 

Vis ou clous 	 latitude. Par consequent le toit du schoir doit avoir 
une inclinaison de 15-200. 

* 	 M6tal de r6cuptration pour le 
revtement Les instructions qui suivent serviront Aconstruire 

Fibres de noix de coco, papier, etc. 	 un schoir de 1 mtre de large sur 2 mhtres de long 
avec un toit d'une inclinaison de 	150.pour l'isolation 

Grille en metal ou natte de bambou 	 Le schoir comprend des parois int6rieures et des 
pour le fond du sdchoir 	 parois ext~rieures avec un mat6riau d'isolation 

entre les deux afin de conserver la chaleur.
Pierres noires (de la taille du poing) 

pour couvrir le fond du s6choir
 

Peinture noire ou charbon de bois 

Plastique transparent 6pais pour le
 
toit
 

Chamihres en m~tal ou en cuir 

Tamis en plastique pour les plateaux
 
de s&chage
 

* 	 Pierres, briques, parpaings ou bois 
pour les pieds 
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Commencer par assembler les 
quatre parois ext~rieures. Ainsi que 
le montre la figure ci-contre, la 
paroi du fond pr~sente une 
ouverture dans le sens de la 
longueur A environ 10 cm du bas. 
Cette ouverture servira Aintroduire 
les plateaux de s6chage une fois que 
le schoir aura 6t6 construit. On 
peut obtenir cette ouverture en 
d~coupant directement dans la 
planche, si la paroi est faite d'une / 
seule pike, ou en laissant un espace 
entre deux planches, si elle est faite 
de plusieurs pikes. 

Assembler les parois interieures. 
Laisser un espace d'environ 5 cm 
entre les deux series de parois afin 
d'y introduire le mat6riau 
d'isolation. La paroi interieure 
arri~re pr~sente elle aussi la mrne , " ', 
ouverture pour les plateaux de " -

schage. .---

Remplir l'espace laiss6 entre les 
deux parois avec un matriau 
d'isolation, comme par exemple des 
fibres de noix de coco, de la sciure, 
des copeaux de bois ou de la paille. 
Couvrir ensuite l'espace ainsi 
rempli avec des lattes de bois ou un 
ruban adh~sif solide. 
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Preparer deux lattes de bois 6troites 
d'une longueur 6gale Acelle de la 
paroi intrieure. Dcouper des 
encoches le long des lattes en 
suivant les m~mes intervalles sur 
les deux pikes. 

Fixer l'une des lattes A la paroi 
int6rieure arrihre juste en dessous 
de l'ouverture comme l'indique la 
figure, Aenviron 15 cm du bas. Fixer 
l'autre latte sur la paroi int6rieure 
avant Ala m~me hauteur. 

Couper des barres qui reposeront 
ensuite sur les encoches. Ces barres 
serviront Aposer les plateaux. 
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Fixer le fond du s6choir. On peut 
pour cela employer un morceau de 
grillage, une natte en fibre de bois, 
des morceaux de bois entrelac~s ou 
une planche en bois que l'on aura ......... Z 
pr~alablement perfore. Le fond du 
schoir doit permettre lair
 
d'entrer et pre
suffisamment solide 
pour tenir le lit de pierres qui doit 
le couvrir. 

Mesurer et d6couper les pikes qui 
serviront Amonter un cadre pour le 
toit du schoir; ilsera fait de plastic 
6pais et transparent. 

Attacher le toit AY'avant du schoir 
avec des charni~res. Pour 6viter que 
le toit ne s'ouvre avec la force du 
vent et pr~venir les d~perditions de 
chaleur, installer un loquet. 

Placer le schoir sur quatre pieds ou 

blocs pour faciliter l'a~ration. z / 
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barres--. 

pierres-

Couvrir le fond du s6choir avec des 
pierres sombres de la taille du 
poing. Si les pierres disponibles 
sont de couleur claire, les peindre 
en noir pour mieux conserver la 
chaleur. 

Mesurer et d6couper les plateaux 
de schage pour qu'ils tiennent bien 
dans le s6choir. Mesurer l'int6rieur 
du schoir pour savoir combien de 
plateaux il faut fabriquer et de 
quelles dimensions. Ces plateaux 
sont constitu~s d'un cadre auquel
l'on cloue un crible en plastic. 
Utiliser du plastic plut6t que du 
mntal car le m~tal peut rouiller et 
donc contamner les aliments. 

Les plateaux sont introduits par 
l'arri~re A travers l'ouverture 
pr~vue Acet effet. 

Dcouper une pike (une barre par 
exemple) qui servira A boucher 
l'ouverture A l'arri~re du schoir. 
Cette piece servira de porte pour 
introduire et retirer les plateaux 
sans perdre trop de chaleur. 
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Une fois que les plateaux ont 6t6 
introduits, refermer cette porte pour / 
conserver la chaleur du s~choir. 
Fixer des poign6es pour ouvrir et 
fermer avec plus de facilit6. 

Peindre en noir l'int6rieur du 
s6choir pour mieux conserver la 
chaleur. L'ext~rieur du s6choir peut 
6galement tre peint en noir ou bien, 
pour un rendement encore meilleur, 
il peut tre couvert de feuilles de 
m6tal. 
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Duree et temperature de sechage 

La temperature optimale de schage des aliments se situe entre 
400 et 600C. Le matin, lorsque les rayons du soleil sont moins 
forts, la temperature Al'int~rieur du schoir sera infrieure et A 
mesure que la chaleur du soleil deviendra plus intense, la 
temperature Al'int~rieur de la caisse pourra d~passer 600C. Plus 
les temp6ratures sont faibles, plus les aliments mettent de 
temps A scher. En revanche, les temperatures trop elev6es 
risquent de les brOler. 

Pour surveiller la temperature Al'int~rieur du schoir, placer 
un thermomtre dans un des coins sans 'exposer directement 
aux rayons solaires et v~rifier la temperature A intervalles 
r~guliers durant la journ~e. En tenant un registre des 
temperatures Adivers moments de la journ~e et durant chaque 
saison, on sera mieux en mesure de programmer et d'am~liorer 
les activit~s de schage. La p6riode la plus importante pour le 
schage est celle qui va de 10 heures A14 heures. Le schoir doit 
tre propre et prt Aservir d~s le matin, de telle sorte que les 

aliments puissent y 6tre places avant que la temperature ne 
commence Aaugmenter. Le lit de pierres au fond du schoir 
permettra de conserver la chaleur en d~but de soir6e. 

Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi 

9 heures 

2( 0
10 heures 

11 heures 

midi 

13 heures o2 a 

14 heures 

15 heures 

16 heures 33 0 

17 heures 
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Ne lever le toit du schoir que lorsque cela est ncessaire, sinon 
l'air chaud s'6chappera. Parfois la temperature int~rieure du 
s~choir peut tre trop 6levee et les aliments risquent de brfiaer. 
Pour r6duire la temperature A l'int~rieur du schoir, on peut 
lever le toit l g~rement pour 6vacuer l'exc~dent de chaleur. 

Placer le s6choir pour 
qu'il re;oive le maximum 
de rayons solaires 

N 
M 

Le schoir doit tre enti~rement 
expos6 aux rayons solaires durant 
toute la journ~e. I1faut donc choisir 
le site avec soin et le toit doit tre 
expos6 au sud-ouest. 

O 

S 

E 

Pour choisir un site, 
compte de ce qui suit: 

ilfaut tenir 

Choisir un endroit qui ne soit 
pas omnbrag6 (qui ne soit pas A 
proximit d'une maison, d'un 
batiment ou d'un arbre). 
L'ombre aura pour effet de 
r~duire l'accumulation de 
chaleur dans le schoir. 

Choisir un site propre, 6loign 
des detritus et des eaux us~es qui 
risqueraient de contaminer les 
aliments. 

_ 

Choisir un terrain plat et bien drain6. 

Choisir un site qui soit le plus proche possible de 1'endroit 
ohi les aliments sont pr6par~s afin de faciliter le transport. 
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Eniretien du sechoir 

Pour que le schoir donne les meilleurs r~sultats, 
il doit 6tre bien nettoy6 apr~s chaque utilisation. 

Nettoyer la maille des plateaux de s6chage 
avec de l'eau savonneuse afin d'6liminer tous 
les r~sidus d'aliments, puis rincer 
abondamment et laisser au soleil. 

•~ Les parois et les plateaux du s~choir doivent 

tre repeints en noir d~s que la peinture 
:iiii~iii!!:L commence p~lir o'i s'&cailler. A d~faut de 
" i ii~ peinture noire, preparer une pate @paisse 

! base d'eau et de charbon de bois. Ne jamais 
~peindre les mailles des plateaux de s~chage 

car cela risquerait de contaminer les aliments. 
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Synth se du Chapitre III 

' 
Bien qu'il y ait diff~rents types de schoirs solaires, tous 
font appel aux mmes principes de base: l'air p~n~tre dans 
le schoir et s'y rchauffe. Cet air circule ensuite entre les 
aliments qui lib~rent alors de l'eau sous forme 
d'6vaporation. L'air chaud ainsi charg6 d'humidit6 
s'6chappe ensuite par la partie sup~rieure du schoir et un 
processus de convection naturelle permet A 'air de se 
renouveler en entrant par les orifices se trouvant A la base 
du schoir. 

'&° 	Le schoir proprement dit est une caisse rectangulaire 
mont~e sur des pieds et couverte d'un toit en plastique 
inclin6 afin de recevoir un ensoleillement maximum. Le 
fond est constitu6 d'une planche de bois perfore ou d'une 
grille en m6tal. Afin d'absorber '6nergie solaire, le fond 
sert de support A un lit de pierres noires. L'int~rieur du 
schoir est 6galement peint en noir pour mieux absorber 
la chaleur. 

P&° 	 Choisir un site sans ombre et donc loign6 d'un arbre, 
d'une maison ou de tout autre bAtiment. 

P' 	La p~riode la plus importante pour le s~chage est celle qui 
va de 10 heures A 14 heures. Le schoir doit tre prt A 
servir ds le matin, cic felle sorte que les aliments puissent 
y tre places avant que la temperature ne commence A 
augmenter. 

° La temperature optimale de schage se situe entre 40' et 
600C. 

& 	 Pour obtenir les meilleurs r6sultats, le schoir doit tre 
bien nettoy6 apr~s chaque utilisation. 
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Chapitre IV 
La preoparation des fruits et des
 

I*gumes pour le s chage
 

O Pr6paration des aliments 

O Nettoyage et d~coupage 

0 Blanchiment 

0 S6chage et essais 

Avant de commencer A scher des aliments, il faut d'abord 
d6finir les produits qui permettront de mieux r~pondre aux 
besoins. I1 convient d'6tablir son propre calendrier agricole 
pour savoir quand les diffrents aliments sont disponibles et, A 
l'inverse, quand les aliments riches en vitamine A sont plus 
rares. Parmi les autres questions Ase poser, on citera: Quels sont 
les produits cultiv6s durant la m~me saison? Quels sont ceux 
qui sont cultiv~s durant toute l'ann~e? 

EXEMPLE DE CALENDRIER AGRICOLE 

JANV. FEV. MARS AVRIL MAI JUIN JUIL. AOUT 

Mangues 

Carottes 

Toma tes 

Potirons 

Bananes 

Patates douces 

Lgunmes verts 

D'apr~s cet exemple de calendrier, il faudrait scher de grandes 
quantit~s de mangues durant leurs courtes saisons pour 
constituer suffisamment de r~serves jusqu'A la r6colte suivante 
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et pour 6viter les gachis. Aucun aliment riche en vitamine A 
n'est disponible durant les mois de janvier, f~vrier et mars. 
Durant cette saison, les aliments sch~s sont particuli~rement 
importants. 

La preparation des aliments 

De quo! a-t-on besoin pour le s6chage a secher
 
sola ire?
 Etape 1. Choisir les fruits et les 

cuvettes ou autres r&ipients pour laver les fruits et l6gumes A scher. Pour les choisir il 
faut tenir compte de leur disponibilit6les l1gumes 
durant les saisons, de leur aptitude au 

eau propre bouillie 	 schage et de leur utilisation une fois 
schs. I1convient de commencer par 

spatules, cui~lires, couteaux 	 experimenter en s6chant divers types 
rape, broyeur ou moulin 	 de produits pour d6terminer ceux qui 

seront les plus utiles et la quantite qu'il 
casserole pour cuire les 16gumes Ala vapeur 	 convient de produire. 

passoire Apetits trous Les fruits charnus tels que la mangue, 
l'ananas et le potiron se prtent 
particulihrement bien au schage 
solaire car ils contiennent moins d'eau. 

En revanche, les fruits tels que les pasthques, qui sont 
presqu'enti~rement compos6s d'eau, ne skhent pas bien car 
une fois qu'ils sont qu'ils sont d~shydrat6s il ne reste plus 
grand-chose. Dans le mme ordre d'id6es, les avocats ne se 
pr~tent pas non plus au schage compte tenu de leur forte 
teneur en matires grasses. 

II est important de choisir des aliments riches en vitamine A 
pour les conserver hors-saison. 

Etape 2. Les fruits et les 16gumes doivent tre s6ch~s le mme 
jour oc ils sont rcolt~s. S'ils sont prts A tre consomm6s, ils 
sont 6galement aptes au s6chage. Choisir les fruits qui ont bien 
mhri et qui sont sucres; ne pas les choisir trop mfirs ou trop 
mous. 

Choisir des lgumes aussi frais que possible et prts A tre cuits. 
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Etape 3. Bien se laver les mains et nettoyer 
les couteaux et tous les rcipients qui 
servh'ont Apreparer les fruits. Si Von ne fait 
pas suffisamment attention Ala propret6, on 
risque de contaminer les produits. 

Etape 4. Bien laver et brosser tous les fruits 
et l6gumes avec de l'eau propre. En cas de 
doutes quant Ala qualit6 de l'eau, la bouillir 
pendant 15 minutes avant de l'utiliser. 

tape 5. Peler les fruits et les legumes avec 
un couteau propre et bien tranchant. Se 
d~barrasser des parties gat~es des fruits. 
Eles peuvent en effet contenir des bact6ries 
qui risquent d'endommager les produits 
sch~s. 
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Etape 6. Utiliser un couteau propre et bien 
tranchant pour couper les fruits en tranches 6gales. 
Diff~rents fruits -t 1gumes peuvent Otre coup~s de 
diver-es mani~res pour leur permettre de s6cher de 
faqon optirnale. Les mangues, les papayes, les 
ananas et les patates douces doivent tre coup6s en 
tranches d'environ 75 mm d'6paisseur. I1ne faut 
pas oublier que l'apparence des fruits sch~s 

75 mm 	 d6pend du soin avec lequel ils ont 6t6 pr~par6s. Les 
fruits gtt~s ou trop mfirs ne s~chent pas bien mais 
ils peuvent servir Apreparer des pites. 

On peut en effet preparer des pates de consistance 
6lastique lghrement dure A partir de fruits et de 
l6gumes s6ch6s. On peut les pr6parer Apartir d'un 
ou de plusieurs types de fruits. Par exemple, si l'on 
coupe des mangues en tranhes, ilrestera du fruit 
collk au noyau, or cette partie est difficile Acouper. 
IIne faut surtout pas la perdre. I1suffit de la couper 
pour en faire ult~rieurement une pate. 

Les carottes doivent tre couples en cubes ou 
tranches tr~s menus. La noix de coco doit tre 
rAp6e. Les 16gumes verts feuillus tels que les 
6pinards, peuvent tre plac6s tels quels sur les 
plateaux de s6chage. 
,)n peut essayer toute une vari~t6 d'6paisseurs ou 

de dures de schage pour parvenir finalement -u 
meilleur produit. Si les tranches sont trop 6paisses, 
elles risquent de scher de faqon in~gale. 
L'ext~rieur risclue de s6cher trop vite, cr6ant ainsi 
une 6corce, alors que l'intrieur n'aura pas 
suffisamament s6ch et le fruit risquera de moisir. 
Si les tranches sont trop fines, elles risquent d'tre 
trop s~ches et donc difficiles AimAcher. En 
exp6rimentant avec son propre schoir et sa propre 
technique on peut d6terminer '6paisseur optimale 
des aliments As6cher. 

Une fois coup6s, certains fruits risquent de noircir. 
Pour 6viter cela on peut les asperger de jus de citron 
pour conserver leur couleur, ou sinon placer les 
tranches dans de l'eau propre en y ajoutant du jus 
de citron. 
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bEanchir les l6gumes 

Les legumes et les feuilles doivent tre blanchis avant de s6cher. 
Blanchir signifie cuire partiellement les 16gumcls en les passant 
A la vapeur ou en les faisant bouillir pour 6viter qu'ils ne 
perdent leur couleur, leur gofit et leurs vitamines. Si les lgumes 
ne sont pas blanchis, ils risquent de perdre leurs vitamines 
durant leur conservation. La dur~e de cuisson varie selon les 
aliments et l'6paisseur des tranches. La preparation est jug~e 
appropri~e lorsque l'aliment prend une couleur vive et qu'il 
devient tendre. Les feuilles vertes peuvent tre blanchies 
pendant une minute; en revanche, il faut de 3 A4 minutes pour 
les tranches de potiron et de patate douce. 

Cette preparation peut se faire de deux mani~res: 

1. Bouillir A1'eau: 

Les fruits coup6s en morceaux ou en tranches sont directement 
placs dans de l'eau bouillante pendant deux Atrois minutes, 
puis rinc~s dans de l'eau froide. ii3sorer imm~diatement et 
placer directement sur les plateaux de schage. 

2. Cuire Ala vapeur: 

Les legumes sont places dans un panier sur de l'eau bouilante 
pendant 2 A 3 minutes, et cuisent A la vapeur. Placez-les 
imunndiatement sur les plateaux de schage. 

La cuisson A la vapeur est la m~thode pr~f~r(e car on perd 
moins de vitamines et de minraux essentiels dans l'eau. C'est 
toutefois une technique plus lente, surtout lorsque l'eau n'est 
pas en pleine 6buflition. 

Comment placer les fruits et les I*gumes sur 
les plateaux de s6chage 

Les tranches de fruit et de legume doivent 
tre plac6es de faqon r~guliJre sur le 

plateau de schage. Elles ne doivent pas 
tre se toucher car cela risquerait de 

ralentir le processus de schage. 
Idalement, il convient de s6parer chaque 
morceau d'un demi centim~tre pour 
permettre A Fair de passer entre les 
tranches. Comme le schoir est conqu de 
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manire A rchauffer l'air qui y circule, puis A chasser les 
vapeurs d'eau se d6gageant des fruits et l6gumes, il est tr~s 
important que l'air puisse circuler entre les morceaux. 

Les produits tels que la noix de coco rape peuvent tre places 
avec une 6paisseur de 2 cm; dans l'id~al le produit doit tre 
remu6 pendant le schage. 

Une fois les produits places sur les plateaux, ces derniers 
peuvent tre install~s dans le schoir. Il importe de prot~ger les 
produits contre les insectes et la poussi&e pour ne pas 
endommager leur qualit6. 

Duree du s6chage 

La dur~e du schage depend de plusieurs facteurs dont la taille 
des morceaux sc~hs, la temperature Al'int6rieur du s6choir et 
le niveau d'humidit6 dans l'air. 

Lorsque l'ensoleillement est tr6s fort, et que le ciel n'est pas 
couvert, les tranches de mangue peuvent scher en 7-10 heures. 
Les feuilles vertes scheront, elles, en 3-4 heures. Pour la noix 
de coco rap~e le processus ne prend que quelques minutes. 

Comme la temperature n'est pas la m~me durant toute la 
journ~e, ni durant toute l'ann6e, les usagers doivent faire des 
experimentations avec diff~rents produits pour voir combien 
de temps ils mettent exactement Ascher. 

Dans l'id~al, les fruits et legumes devraient scher en un ou 
deux jours. Plus la p~riode de schage sera courte, meilleure 
sera la qualit6 des aliments. S'il faut plus de deux jours pour 
scher (par exemple lorsque le temps est pluvieux) les aliments 
risquent de noircir et de perdre leur golat et leurs vitamines. 
Cela dit, il est preferable que les aliments soient suffisamment 
bien s6ch6s avant d'tre conserves, au lieu de risquer de les 
scher trop vite. 

Si les fruits ne sont pas secs au bout d'une journ~e, il convient 
de couvrir les plateaux d'un linge ou d'un morceau de plastique 
propre, Al'6cart de la poussire et des insectes, et les placer en 
un lieu sec. Le lendemain, les plateaux peuvent tre replaces 
dans le schoir. 
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Comment savoir si un aliment a suffisamment 
ben s ch6 

Lorsque l'aliment a schc, il faut le conditionner directement et 
bien l'entreposer. Pour que les produits puissent durer 
plusieurs mois sans se gater, il est essentiel que le schage ait 
k6 addquat. Pour savoir si un aliment a suffisamment bien 
s~ch6 on peut faire appel Atrois m~thodes. 

1. M~thode du sachet en plastique 

Placer les aliments sch6s dans un sachet en plastique bien 
ferm6 ou un rcipient en metal herm6tiquement clos; placer 
ensuite le tout dans un lieu sec et ombrag6. 

Au bout d'une journe, verifier s'il y a condensation dans le 
sachet ou le rdcipient. S'ils sont humides, replacer les fruits et 
les l6gumes dans le sdchoir solaire car sinon ils se gateront. S'il 
n'y a pas d'humidit6, les produits schds peuveut tre conserves 
dans un sachet en plastique. 

2. Mthode du toucher 

On peut verifier si les mangues, les papayes et les abricots ont 
bien schc en les pressant dans une main. Si l'on ne sent aucune 
humidit6, cela signifie que les fruits ont bien sch. En ouvrant 
la main de nouveau, le morceau de fruit doit reprendre sa forme 
initiale. Dans le cas du potiron, de la banane plantain et de la 
noix de coco, s'ils sont bien secs, ils seront cassants. Dans le cas 
des feuilles vertes, elles tendront As'effriter. 

3. M~thode du poids 

I1est une troisi~me m~thode qui consiste Apeser les produits 
avant et apr~s le schage. Les mangues, les papayes et les 
abricots p~sent environ 80% de moins une fois qu'ils ont s6ch6. 
Le fruit de l'arbre A pain, la noix de coco ou les bananes 
plantains p~sent environ 50% de moin 
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Synth&se du Chapitre IV 

? Etapes Asuivre pour scher les aliments: 

1. Choisir les fruits et les lgumes As6cher. 

2. R6colter les fruits ou les l6gumes un ou deux jours avant 
de les scher. Choisir les fruits bien mfrs et sucrs en 
veillant cependant Ace qu'ils ne soient ni trop mfirs ni trop 
mous 

3. Se laver les mains et nettoyer les couteaux et tous les 
ustensiles qui serviront Apr6parer les fruits. 

4. Laver et brosser tous les fruits et les 16gumes avec de 
1'eau propre. 

5. Peler les fruit5 et les 16gumes avec un couteau propre et 
bien tranchant. Se d6barrasser des parties gAt6es. 

6. Couper les fruits ou les 16gurnes en tranches 6gales. Les 
carottes peuvent tre coup6es en petits morceaux ou en 
fines lamelles. La noix de coco doit tre rAp6e. Les lgumes 
verts feuillus peuvent ftre places tels quels sur les 
plateaux de s6chage. 

' 	 En aspergeant les tranches de fruit de jus de citron on 
6vitera qu'ils noircissent. 

''Blanchir les lgumes pour 6viter qu'ils ne perdent la 
couleur, le goft et les vitarnines. 

&' 	 Placer les morceaux de fruit et de 16gume en les s6parant 
de faqon r~gulire sur les plateaux de s6chage. 

La taille des morceaux, la temp6rature A l'int6rieur du 
schoir et le niveau d'humidit6 de l'air contribuent A la 
dur~e du s6chage. 

, 	 Trois m6thodes permettent de v6rifier si les aliments ont 
bien s6ch6: le sac en plastique, le toucher et le poids. 
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Chapitre V
 
Le conditionnement et la
 

conservation des fruits et des
 
16gumes s6ch s
 

0 Conditionnement 

O Conservation 

Conditionnement et conservation des produits 
seches 

Lorsque les produits ont bien s6ch, ils peuvent tre 
conditionnds pour leur conservation ultdrieure. On peut, par 
exemple, les mettre dans des sachets en plastique. 

Choisir des sachets suffisamment 6pais ne risquant pas de se 
ddchirer facilement. Vrifier qu'ils ne sont pas trouds et les 
fermer hermdtiquement. Une fois que les aliments sont dans le 
sachet on ne devrait plus les sentir. 

Placer les produits dans des sachets suffisamment petits, de 
mani~re A ce qu'ils ne renferment que les quantitds 
consommables en une journe ou en un repas. Si les sachets sont 
bien fermds, la qualit6 des aliments pourra tre conserve 
pendant plusieurs mois. En revanche, si un sachet a 6t6 ouvert, 
la qualit6 de son contenu se ddt6riorera rapidement. Les 
produits doivent ftre consommds ou cuisines immddiatement. 

Une fois que les aliments plac6s dans un sachet en plastique, 
chasser l'air contenu dans le sachet et fermer ce dernier 
hermdtiquement pour 6viter que l'air n'y entre de nouveau. La 
meilleure mdthode est celle qui consiste Autiliser un fer chaud 
pour coller les bords du sachet. Sinon, le sachet peut tre ferm6 
avec une ficelle ou un fil de fer. 

Si l'hurnidit6 entre dans les sachets en plastique ou si les fruits 
ou legumes ne sont pas suffisamment bien schds, ces derniers 
risquent de se gAter. Le soleil peut 6galement endommager la 
qualit6 des aliments. Pour 6viter cela, conserver les sachets en 
plastique dans un lieu sec et ombrag6. Les produits secs 
conserves A basse tempdrature dureront plus longtemps. Les 
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sachets bien ferm6s doivent ensuite tre conserv6s dans un 
rcipient en aluminium ou en plastique 6galement clos. 

Certains produits sch~s tels que les bananes, les fruits de 
l'arbre Apain, les potirons ou les patates douces peuvent tre 
transform~s en farine. Les produits doivent alors tre tr~s bien 
sch~s puis pulv~ris~s. La farine ainsi obtenue doit ensuite tre 
tamis~e pour qu'elle soit suffisamment fine avant d'6tre 
conserv6e dans des sachets en plastique. 

Si l'on a l'intention de vendre les produits, il est alors conseill 
d'utiliser des 6tiquettes car cela les rendra plus attirants. Les 
6tiquettes peuvent contenir une image du produit ainsi que des 
informations importantes telles que le type d'aliment, son cotit, 
son origine, sa composition et la date Alaquele il a k6 sch6. 

CASSE-CROCITES 
Mange sche 

Date: 

Famn Decid6 

MaissadeT, Taiti 
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Synthse du Chapitre V 

&' 	 Lorsque les produits ont bien sch6, ils peuvent tre 
conditionn6s pour leur conservation ult~rieure. On peut, 
par exemple, les mettre dans des sachets en plastique. 

' 	 Une fois que les aliments ont &6 places dans un sachet ei. 
plastique, chasser 'air qui reste dans le sachet, puis fermer 
herm~tiquement. 

4, 	 Si l'on a l'intention de vendre les produits, il est consaillk 
d'udliser des 6tiquettes car cela les rendra plus attirants. 

4' 	 Certains produits sch~s tels que les bananes, les fruits de 
l'arbre Apain, les potirons ou les patates douces peuvent 
etre moulus en farine. 

CASSE-CROOTES 
Mange sche 

Famn t 	 dO 
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Chapitre VI
 
Comment utiliser les Igumes
 

et les fruits s ches
 

O Utilisation des aliments s6ch6s 

O Casse-crootes 

O L6gumes 

O Aliments pour b6b6s 

Les mille et une manieres de consommer les 
fruits et les legumes s ches 

Les fruits et les legumes sc~hs peuvent 8tre prepares et 
consomm6s de diverses mani~res. Ils peuvent servir A 
l'alimentation des enfants car ils peuvent tre dig6rs
facilement. 

Secs: Ils peuvent tre consommes secs en guise de 
casse-crotte. Les tranches de mangues et les morceaux de 
banane secs sont des aliments sains, fort appr~ci~s des 
enfants. 

Cuits: Les fruits et les l6gumes peuvent tre r6hydrat~s 
pour la preparation de certaines recettes. On peut les ajouter 
aux aliments de sevrage des jeunes enfants. Les 16gumes 
peuvent tre ajout6s aux soupes et aux ragouts. 

Friandises: Les fruits s6ch~s peuvent servir Ala pr6paration 
de friandises et de desserts. 

R~hydrates: En ajoutant de l'eau aux aliments sch~s 
(r~hydratation) ceux-ci se ramollissent et deviennent plus 
aptes Ala consommation des jeunes enfants. Rhydrater les 
aliments signifie leur rajouter l'eau qu'ils ont pr6alablement
lib6r~e pendant le s6chage. Les aliments peuvent tre 
conserves plus facilernent et pendant plus longtemps
lorsqu'ils ne contiennent pas d'eau. Cela dit, les fruit, et les 
l6gumes qui ont sch6 peuvent r6absorber leur eau si on les 
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1aisse tremper pendant environ une demi-heure dans de 
1'eau propre. 

Par exemple, deux mois apr~s le schage, des tranches de 
mangues ou d'ananas peuvent tre places dans un bol puis 
couvertes d'eau propre et fraiche. Les fruits absorberont l'eau 
qu'ils ont lib6r6e pendant le processus de s6chage. Une fois 
gonfl~s, ils peuvent tre consommes comme fruits frais ou cuits. 
Pour les jeunes enfants, les fruits et les l6gumes r~hydrat~s 
peuvent tre 6cras6s en pur6e et m6lang~s avec des aliments de 
sevrage, des cr6ales ou du riz. Les feuilles vertes sch~es 
peuvent tre cuites en soupe ou en sauce ou plac6es dans de 
l'eau pour rcup~rer leur 6tat initial. 

Les fruits et les l6gumes 
r~hydrat~s peuvent tre 
consommes de la m~me 
mani~re que les aliments 
frais. Pour les jeunes 
enfants, ils peuvent tre 
ecras6s en pur6e et 1'eau qui 
a servi Aleur r~hydratation 
devient une boisson 
nutritive. Faire bouillir 
l'eau pendant 20 minutes 
avant d'ajouter les aliments 
s6chs. 

I1 ne s'agit IA que de 
quelques idles. Les 
communaut~s peuvent 
experimenter de diverses 
manires 'emploi des 

fruits et des 16gumes pour la preparation d'aliments At 
l'intention des enfants. Grace au s6chage solaire on petit 
disposer de suffisamment d'aliments riches en vitamine A pour 
les enfants pendant toute l'ann~e. 

Les aliments s6ch6s peuvent servir Ala pr6paration des recettes, 
tre consomm6s par les enfants et les adultes comme 

casse-crohte ou servir d'ingr~dients dans la preparation des 
aliments pour b6b6s. Comme les aliments peuvent 6tre 
conserv6s pendant plusieurs mois, ils peuvent tre consommes 
durant les p~riodes de l'ann~e ohi les fruits et les 16gumes frais 
ne sont pas disponibles. 
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Fruits
 

Les fruits sch~s au soleil constituent des casse-cro~tes sucres 
et savoureux, particulirement apprci~s des enfants. Les 
mangues sont une source particuli~rement importante de 
vitamine A; elles peuvent 6tre disponibles tout au long de 
l'ann~e grace au schage solaire. Les fruits s6ch~s peuvent 
remplacer les ingredients frais dans la preparation de recettes. 
I1suffit de r~hydrater les aliments sch~s en les plaqant dans de 
l'eau. 

Les fruits peuvent tre sch~s en tranches ou bien alors ils 
peuvent servir A la pr6paration de pates de fruits. Plusieurs 
fruits peuvent tre combines en puree avant d'tre s6chs Sous 
forme de pate. La recette ci-dessous peut 6galement servir pour 
les fruits l~g~rement gAtes ou trop mfirs ou pour certaines 
parties ne pouvant pas tre facilement couples en tranches. 

Comment preparer des pdtes de fruit 

Etape 1. Ecraser les fruits en pure (par exemple mangues, 
papayes, bananes) dans un moulin ou une passoire et recueillir 
la puree dans un recipient propre. 

Etape 2. Cuire la pur~e pendant une quinzahie de minutes A 
feu moyen. Cela permettra d'6liminer les bact~ries et r~duira la A 4. 

quantit6 d'eau dans la puree. La pur6e s6chera plus vite et, qui 
plus est, pourra tre conserve plus longtemps. 

Etape 3. Placer une toile en plastique ou en cellophane propre 
directement sur le plateau de schage ou natte. La toile doit tre 
suffisamment grande pour couvrir les bords du plateau. 

Etape 4. D~poser une couche de pur~e de 1cm d'6paisseur sur 
la toile en plastique. Si vous avez l'intention de s6cher beaucoup 
de fruits, ilconvient de monter des plateaux de s~chage d'une 
profondeur de 1,5 A2cm. Une fois sch~e, cette pure devient 
une pate fine et molle. Laisser refroidir sur la toile en plastique 
avant de d~tacher. 

Une fois que la pate a schc, vous pouvez l'enrouler ou la 
couper en petits morceaux comme casse-crofite. Placer les 
morceaux dans des sachets en plastique et les conserver dans 
un r~cipient 6tanche, dans un lieu sec, frais et ombrag6. 
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Diff6rents types de pate peuvent tre prepares avec un ou 
plusieurs fruits et 16gumes. On peut ajouter aux pates de la noix 
de coco ou des noix rap~es, des 6pices tels que vanille ou 
cannelle et du miel selon les gofits. Ces autres ingredients 
peuvent tre saupoudr6s sur la pate avant qu'elle ne sche ou 
m~lang~s dans la puree avant de la verser sur le plateau. 

Legumes 

Les legumes sch~s doivent 6tre r~hydrat~s ou ils peuvent 
servir A la pr6paration de soupes ou de ragofits. Conime les 
l6gumes s6ch~s ont d~jA 6t6 partiellement cuits, leur 
preparation sera plus rapide. En R~publique Dominicaine, un 
groupe de femmes a conqu un mlange de potiron, de feuilles 
vertes, d'6pices, de patate douce et de carottes pour la 
pr6paration de soupes. Ces soupes sont conditionn~es et prtes 
A la cuisson. Comme les aliments s6ch6s cuisent plus vite, 10 
minutes suffisent , la preparation d'une soupe. 

Les legumes s6ch6s au soleil peuvent remplacer les ingredients 
frais dans tous les types de recettes. II suffit de les tremper dans 
de l'eau. I1ne faut pas oublier d'utiliser de l'eau propre bouillie 
pour la rhydratation des aliments sch6s. 

Aliments pour enfants de 6 a 24 mois 

La vitamine A est particuli~rement importante pour les enfants 
de 6 A24 mois qui commencent d~jA Aconsommer des aliments 
solides et qui cessent de t6ter. A cet age, les enfants sont 
particuli~rement sensibles aux maladies infectieuses et doivent 
recevoir des aliments particuliers. 

Preparation des aliments de sevrage: 

Un bon aliment de sevrage riche en vitamine A comprend 
quatre ingr6dients: 

1. Aliments de base-riz, bl, pommes de terre 

2. Prot~ines d'origine animale ou v~gtale-haricots, noix, 

lait, viande, poulet, poisson, oeufs 

3. Vitamine A-fruits ou legumes 

4. Energie-huile, mati~res grasses 
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Lorsque ces ingredients sont combin~s dans les quantit~s 
appropri~c:,, ils constituent un repas compiet. Par exemple, une 
part de prot~ine, comme par exemple des haricots, mlang6e 
avec deux ou trois parts d'aliments de base tels que riz, une 
poign~e de l6gurnes verts et une cuiller~e A caf6 d'huile 
permettent de preparer un aliment de sevrage complet. 

Le lait maternel est un aliment complet ainsi qu'une source 
importante de vitamine A. Les fruits et les lgume s6ch~s au 
soleil peuvent assurer la disponii'ilit6 d'ingr~dients riches en 
vitamine A pour la preparation d'aliments de sevrage. Les fruits 
sch~s, comme les mangues, les potirons et les feuilles vertes 
peuvent tre r~hydrat~s puis rajouts aux aliments de sevrage. 
De petites quantit~s de matihre grasse ou d'huile sont 
6galement n6cessaires pour veiller Ace que la vitamine A soit 
effectivement absorb6e et utilis6e par l'organisme. 

Au Guatemala, des femmes ont conqu des preparations 
d'aliments de sevrage Aipartir de patates douces d~shydrates. 
Cette preparation est m61ang~e avec de l'eau chaude, un peu de 
sucre et certains fruits frais ou r6hydrats pour les enfants. Cette 
pr6paration est simple et rapide et constitue une excellente 
source de vitamine A pour les enfants. 
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Synth se du chapitre VI 

" 	 Les fruits et les lgumes sch~s peuvent tre pr~par~s et 
consommes de diverses manires. Ils peuvent servir A 
'alimentation des enfants car ils peuvent tre dig&6s 
facilement. Les aliments s6ch6s peuvent tre ajout6s aux 
aliments de toute la famille. Les tranches de fruits sch~s 
constituent un casse-crofite fort nutritif pour les enfants. 

'La vitamine A est particulirement importante pour les 
enfants de 6 A24 mois qui commencent Aconsommer des 
aliments solides et cessent de toter. 

~-I1 ne faut pas oublier d'utiliser de l'eau propre et bouillie 
pour la r~hydratation des aliments sch~s. 

&' 	 Les fruits et les 16gumes sch~s au soleil peuvent 
remplacer les ingredients frais pour la preparation de 
recettes. I1 suffit de les r6hydrater dans de I'eau. 

2 LA 
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Chapitre VII
 
S6chage solaire commercial,
 

communautaire et a petite
 
6chelle 

O S6chage commercial 6 petite 6-helle 

O Education communautaire 

Les familles peuvent produire des aliments sch6s Apartir de 
leurs propres potagers. Une fois que suffisamment d'aliments 
sont conserves pour la p6riode hors-saison, tout exc6dent peut 
6tre vendu: on peut en effet preparer de petits sachets de 
mangues, de papayes, de noix de coco ou de bananes et les 
vendre, par exemple Ala sortie des 6coles, sur les march6s ou 
dans les cinemas. Les communaut~s peuvent collaborer A la 
production de quantit~s plus grandes de produits sch~s et faire 
ainsi du schage solaire une activit6 rentable. Le groupe 
communautaire peut tre divis6 en sous-groupes ou en 
individus ayant certaines responsabilit~s, comme par exemple 
l'acquisition des fruits et des legumes, la preparation des 
produits, la surveillance du processus de s6chage, le schage 
des aliments et le conditionnement des fruits et des 16gumes 
sch~s. 

La pr6sentation des aliments est tr~s importante. I1faut acheter 
des sachets, ds 6tiquettes et du fil de fer pour fermer les sachets. 
I1est preferable d'acheter des boites et des sachets d'aspect 
attirant. Mieux la marchandise est pr~sent~e et plus les gens 
voudront l'acheter et la consommer. Choisir de belles 6tiquettes 
pour indiquer le contenu du sachet, le groupe qui l'a fabrique, 
l'adresse du groupe et les informations relatives A la 
preparation du produit. L'6tiquette peut 6galement contenir 
des informations sur l'importance de la vitamine A pour les 
enfants. Si l'adresse est clairement indiqu~e sur le sachet ou 
l'6tiquette, il sera plus facile par la suite de contacter le 
producteur pour acheter d'autres produits. 

Une fois que les fruits ont s~ch6, ils r6trcissent car ils n'ont plus 
d'eau. Dans un petit sachet en plastique on peut conserver 
beaucoup de fruits; ces sachets peuvent tre ensuite places dans 
une boite et emport6s au march6 Ados de mule, en bicyclette 
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ou en motocyclette. Mme si le transport dure plusieurs jours,
la marchandise ne risque pas de se gAter facilement. 

La programmation est tris importante pour ce type d'activit6s. 
II est important de r~flchir Ala faqon dont les aliments vont 
tre commercialis~s; entrent 6galement en ligne de compte des 

consid6rations de gestion et de comptabilit6. Cherchez des 
acheteurs et des 6piceries de la region ainsi que des grands 
magasins et des march~s dans des villes plus grandes qui 
pourraient dcider d'acheter les produits. IIconvient de penser 
aux groupes qui le plus probablement consommeront les 
produits, comme par exemple les enfants de moins de 6 ans 
risquant de souffrir de carence vitaminique A. 

Education 

Parallilement Ala preparation des activit~s de schage solaire, 
il est 6galement ncessaire de programmer un travail 
d'6ducation communautaire. Sensibiliser les individus A 
l'importance des aliments riches en vitamine A peut aider A 
prot~ger la sant6 des enfants. Apprendre A la communaut6 
comment utiliser les aliments sch6s contribuera Aaccroitre la 
demande de ces produits ainsi que la consommation d'aliments 
riches en vitamine A. Les informations du Chapitre II peuvent 
servir Asensibiliser les communaut~s Al'6gard de l'importance 
de la consommation d'aliments riches en vitamine A. 

Les groupes de femmes peuvent preparer de nouvelles recettes 
faisant intervenir les aliments sch&s. Les concours et les 
demonstrations de cuisine sont un bon moyen pour la 
communaut6 d'exp6rimenter avec les produits sch~s. A 
l'6cole, les enfants peuvent tester les nouveaux aliments et les 
nouvelles recettes. Des groupes de femmes peuvent travailler 
de concert pour concevoir de nouvelles recettes et promouvoir 
leur utilisation par d'autres familles. La pr6paration de 
nouvelles recettes aidera A accroitre la quantit6 d'aliments 
consommes par les enfants et aidera Acr6er une demande de 
produits sch~s. 

Des femmes Haftiennes ont mis au point plusieurs utilisations 
des mangues sch6es afin de promouvoir l'utilisation 
d'aliments et de fournir les nombreux produits en vente sur le 
march6. Les tranches de fruits secs sont un casse-r:'ofite 
apprci6 de tous les enfants. Les mangues sch~es sont 
r~hydrates puis m~lang~es avec du lait, du jaune d'oeuf et de 
la farine de bl pour preparer un aliment de sevrage. Ces 
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femmes ont 6galement pr6par6 des recettes de sauces de fruits 

et de confitures utilisant les aliments s~ch~s. 

Contr61e de qualite 

Dans le cadre du programme d'6ducation, il convient 
d'accorder une importance toute particuli~re A la qualit6 des 
aliments et Al'hygi~ne. I1est ncessaire de disposer d'une bonne 
source d'eau propre pour preparer les aliments qui vont scher 
ainsi que pour proc~der Ala r6hydratation et Ala pr6paration 
de ces mmes aliments. 

Une presentation attirante et soign@e des aliments, 
suffisamment de temps de schage et une bonne conservation 
des aliments s~ch~s constituent autant d'61ments importants 
pour veller Ala sant6 des enfants et Ala r6ussite du projet. 
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R6f rences
 

Pour tout compl6ment d'information s'adresser d: 

Vitamin A Field Support Project (VITAL) 
1616 North Fort Myer Drive 
Suite 1240 
Arlington, VA 22209, USA 
T6lphone: (703) 841-0652 
T616copie: (703) 841-1597 

Institut Brace 
Universit6 McGill 
Ste-Anne de Bellevue, Quebec, Canada 
Canada H9XIC0 

Postharvest Institute for Perishables 
College of Agriculture 
Universit6 Idaho 
Moscow, Idaho 83843, USA 
T6lphone: (208) 885-6791 
T61copie: (208) 885-6624 

FUDECO 
Jacinto Mahi6n, No. 32, Ens. Paraiso 
A.P. 366-2, Centro de los H6ros 
Santo Domingo, R6publique Dominicaine 
T616phone: (809) 567-3351 
T61copie: (809) 566-8297 

Save the Children/Haiti 
25 Rue Babiole 
Port-au-Prince, Haiti 
T61,-hone: (509) 453795 
T616copie: (509) 450036 

Tanzania Food and Nutrition Centre 
P.O. Box 977 
Dar es Salaam, Tanzania 
T616phone: (255) 51-29621 
T616copie: (255) 51-28951 
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