La production du fromage

au nord du Benin
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Depuis plus de cent ans la production du fromage est connue au nord du Benin, Le
lait pour la fabrication provient des vaches qui sont ¢levees par les Peulh, La
Fabrication du Fromage est faite, so1t par fes femmes Peulh elles-memes, soil parles
femmes des alentours qui achetent le lait cher les femmes Peulh,

Le fromage est [abrigue en utilisant une teehnelogie simple ot appropriée:

Le lait frais est tamise dans une marmite gui est cosuite déposee sur le feu,
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Four la coagulation du lait, laséve de |"arbuste: pomme de sodomme {lat: calotropis
procera, fTulfulde: bambamba} est utilisée. Pour Mextraire, les fenilles sont d'abord
plices et les gouttes de la séve tombent dans le Lait, Apres, les fenilles sonl pilees
¢l mélangies avee un peu du lait dans un reeipient, Ce mélange est tamisé el ajoute
au Lait sur Je Teo.




L lait wvec le congulant est chaufTe trés doscement; aprés quinge & trente minales
le lait commence a coaguler, Le lalt coazulé est chauffe encore vingt a trente
tiinutes,

Ensuite la marmite est enlevée du fen, Avee une louehe, le caille est mis dans un
tatnis pour élre ¢pontlé; il est ensuite fowmnd doucement pour gque le fromage se
forme, Aprés Megouttage, le fromage est enleve du tamis,

Le fromage fabrigue est un fromage 4 pate molle. Pour fabriquer un kilo de fromage
on a hesoin denviron cing litees de lait Le processus de Lo fabrication du fromage
prend entre une & deox heores selon ba guanting duo lait s transformer (un & cing kilo),




Jusqu’i sa vente le fromage est seché au soleil et gandé dans la chambre. Avant sa
mise en vente le fromage est rougi. Pour se faire on le bouillit dans Ueao gui est
colorée soil par fes panicoles du sorgho ou soil par les tiges de mil.

e parli romape labrique au nord o Gt est commuereialisce
Une grande paric du fromage Fabrigue an noed du Benin est commereiali
Jusgu’aux grands centres urbains dans le Sud du Bénin etau pays limilrophes (Togo,
Miger). Pour résister 4 ce long cireuit de commuercialisation le fromage est conserve
par les revendeomses; il est bouill dans de Ueausalec en v ajouant de la potasse. Alnsi
¢ hromage devie od vl penl elre garde plusicurs semaltics.,
le fromage devient un Tromage & pate dure et peul ére gardé plusicurs semaines

Pour la consommation le fromage est
drabord lave et boullli. ensuite i est
coupé en moreeau of (Hit Alors, il est
soit mange dircctement soil mis-dans
utie sauce of mangeé avec du iz ou de la
pale.

Le fromage est riche en proléine, vitamines e minérax,
Son prix pat kilo au nord du Bénin est entee 300 ¢t 350 FCFA {1993),
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GTZ - MICRO-REALISATION

Production et commercialisation du fromage: Une possibilité pour des femmes
d'Afrique de 1'Ouest de géndrer un revenu

1. Objectif et justification du projet
1.1 situation de ddpart

Dans |a plupart des programmes de développement en Afrique, I'intdgration
des femmes est toujours insuffisante par rapport A 1'importance du réle
joué par ces derniéres dans | e processus de développement. La connaisg'ance
sur le réle dconomique des femmes et sur leurs activités respectives est
encore faible. Ure de ces activitds dconomiques peu connues existe au nord
de la Rhpublique du Bdnin, ou des femmes produisent et commercialisent un
fromage, | e fromage Peulh.

Le lait nécessaire a |a production de ce fromage provient des exploitations
des agro-hleveurs Peulh. Les productrices du fromage sont soit les femmes
Peulh ou les femmes des ethnies des agriculteurs vivant a proximitd. Le
fromage est fabrique en utilisant une technologie simple et approprihe. Il
est prdpard par un processus de chauffage dans lequel |a séve de I'arbustre
de |a pomme de sodomme (Calotropis procera) intervient comme coagulant. Le
fromage prhpard est d'abord un fromage a pate méle. Si |le fromage est
destiné A un circuit de commercialisation htendu il est conservh par un
chauffage dans |'eau salée en y ajoutant de |a potasse; ainsi |e fromage
devient un fromage a péate dure qui peut étre gardé plusieurs semaines. Le
fromage Peulh est consommh dans tout | e Bdnin et il est bien apprécié.

Pour les femmes Peulh, la vente du lait et des produits laitiers est la
base principale de leur sécurité économique. A travers la préparation du
fromage et en mAre temps |la conservation du lait il existe un produit, qui
pour elles permet des revenus assurés surtout la ol les possibilités de
vente du lait frais sont limitées. Bien que ce fromage soit apprdcid dans
| e Bénin, on observe temporairement des contraintes de commercialisation.
Des améliorations de production et de commercialisation de ce frornage sont
nécessaires.



Au Bénin, ce systéme de production et de commercialisation du fromage
existe depuis plus de cent ans. Dans |les autres pays d'Afrique de 1'Ouest
ce processus de conservation du lait n'est presque pas connu, nalgrb des
régions d' bl evage bovin Peulh et malgrb la prbsence de |a pomme du sodomme
qui est nécessaire pour une production du fromage de type Peulh. Dans ces
régions ce sont aussi les feanes qui commercialisent |e lait et ses
dérivés.

Un transfert du systene existant au Bénin dans ces autres pays d'Afrique de
1'Ouest peut offrir aux femmes de nouvel|les possibilités afin de gbnbrer
des revenus ainsi qu'améliorer | es possibilités de conservation du lait et
par consbquent sa commercialisation.

2.1 jectif du projet et bdndficiaires

L'objectif du projet consiste A étudier |les possibilités pour les femmes
d'Afrique de 1'Ouest de gbnbrer leur revenu a travers la production du
fromage. Pour cela, il est nécessaire d' analyser |e systéme existant au
Bbnin et de rechercher des possibilités de 1'améliorer. Par la suite les
possibilités de transfert de ce systéme a d autres régions seront A
examiner.

Les bénéficiaires du projet sont |es femmes dans | es exploitations (agro-)
pastoral es en Afrique de |'ouest, surtout |les fenmes Peul h

Le projet sert a prbsenter aux femmes une possibilité de gbnbrer leurs
revenus par une technologie appropriée pour la conservation du lait. Les
rbsultats du projet seront la base pour un meilleur approvisionnement
national en protéine, qui est 1'objectif de beaucoup de pays d'Afrique de
1 Ouest.

2 Description du projet

21 Activités réalisées jusqu'a prdsent et corrdlation avec d autres
projets

Une anal yse détaillée sur la production et |a commercialisation du fronage
Peul h au Bénin n'est pas réalisée jusqu'a prbsent.



-

Parall élement A |'analyse socio-économique de |a production et de la
commercialisation du fromage au Bénin présentée ici, une anal yse détaillée
sur la technologie de la production du fromage et la qualité du produit
sera réalisée par la Section de Nutrition et Technologie Alinentaire de
1'Université Nationale du Benin, Cotonou/Bénin.

2.2 Activités et |eurs résultats

Pour atteindre ['objectif du projet, les résultats et 1les activités
sui vants seront nbcessaires:

Résultat (1):

Les ubtermnants de |a production du fromage Peulh au nord du Bénin et |es
déterminants de | a conmercialisation sont analysés.

Pour cela, il est A relever dans les exploitations Peulh des données sur |a
quantité de lait disponible, les colts de production du fromage, |es
possibilités de commercialisation du fromage et d'autres produits laitiers,
les dbpenses et recettes de ces femmes, |es déterminants socio-
et hnol ogi ques pour la transformation du lait etc. De méne, les circuits de
commercialisation, | es quantités et prix, |es habitudes de consommtion etc
sont A analyser. Toutes ces recherches sont réalisées avec une
participation intensive des femmes.

Etant donné que | a disponibilité du lait change au cours d' une année et vu
que les conditions pour la comrercialisation changent pendant |es
nmouvenents de transhumance il faut nener des analyses pendant toute une
sai son séche et une saison pluvieuse

Résultat (2):

Des améliorations pour la production et |a commercialisation du' fromage -
Peulh au Bénin sont déduites.

Sur la base des investigations pour atteindre | e résultat (1), |es actions
nbcessaires pour une amélioration de la production et de Ila
comercialisation du fromage sont élaborées; cela inplique toujours la
participation intensive des femes concernées.



Résultat (3):

Des possibilités pour le transfert du systéme d'une production locale de
fromage et sa commercialisation aux régions sélectionnées en Afr1que de
1'0uest sont élaborées et diffusées.

- Pour cela, les déterminants‘de la production et de 1la commercialisatioﬁ du
fromage au Bénin seront présentés, ce qui est déduit des résultats (1) et

(2). A partir d'une enquéte auprés des institutions et des personnes
ressources en Afrique de 1'Ouest ainsi qu'a ‘travers' 1'analyse de 1la
littérature, les déterminants pour une production locale du type fromage
Peulh dans d'autres régions d'Afrique de 1'Ouest seront 'examinés. ‘Une
comparaison des conditions de production et commercialisation du fromage au
Bénin et dans d'autres régions d'Afrique de 1'Ouest sera la base pour les
possibilités du transfert de ce systéme de production et commercialisation.

Les résultats de la recherche seront mis 4 la disposition des différentes

institutions et programmes de développemént au Bénin ainsi qu'aux autres
pays d'Afrique de 1'Ouest.

2.3 Plan de travail

: 1993 1994|1995
Activités

JMMJSN [OMMJSN |dM

pour atteindre Résultats (1,2) :
—Collection des données chez les femmes Peulh| —————— (-
—Collection des données sur les marchés e
-Enquéte auprés des consommateurs : —
-Enquéte auprés des revendeuses -- - |-
-Enquéte auprés des fromagéres hors des — |-
exploitations Peulh :
-Analyses des données ‘ - - |
~Composition et diffusion des conseils T

pour atteindre Résultat (3) .
~Canmuniquer avec des persoines clés ' - 2 - - ==
-Analyses des données ‘ —_

. -Enquétes en Afrique de 1' Ouest 1 —_
—Flaboration et diffusion des conclusions ‘ N




5. Effets du projet

" Le projet permet de documenter et d'améliorer un systéme de production et
de commercialisation qui est dans les mains des femmes et qui représente
une source importante de leurs revenus. I'investigation des possibilités de
transfert de ce systéme dans d'autres pays d'Afrique de. 1'Ouest
respectivement 3 d'autres femmes doit créer la base pour de nouveaux sujets
de vulgarisation. ‘

Méme au deld de 1'Afrique de 1'Ouest, il est & constater que 1la
conservation du lait en forme du fromage n'est guére pratiquée dans.toﬁte'
1'Afrique sub-saharienne. La diffusion de la technologie‘eXistante au Bénin -
pour la fabrication du fromage pourra donner des nouvelles impulsion pour
le développement du 5ystémé traditionnel de 1'élevage en Afrique.

L'utilisation d'un cdagulant végétal dans la fabrication du fromage,;comme
c'est pratiqué au Bénin, n'est guére connue. Une publication de cette
technologie promet des nouveaux débouchés dans la transformation du lait,
surtout, car la plante utilisée comme coagulant au Bénin poussé partout
dans les zones tropicales et subtropicales.
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