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L’utilisation des produits de la péche continentale

en Afrique Tropicale

Parmi les problémes qui se posent au snjet de I'organisa-
tion et du développement de la péche continentale dans
nos territoires tropicaux africains, ceux qui concernent
I'amélioration de Putilisation du peisson péché méritenl
d’étre mis au premier plan.

La part de peisson utilisée a Uétat [rais est relativement
restreinte, Seuls en hénéficient les pécheurs eux-mémes, les
habitants des grandes agglomérations ou ceux qui [ré-
quentent des marchés importants, encore qu'il est des ré-
gions oll on ne trouve & peu preés nulle part du poisson
frais, Il est évidemment difficile de dire ce que représente le
tonnage de ce poisson par rapport au tonuage Lolal péché,
mais je ne pense pas qu'il en atteigne la moitid,

Tout ce qui nest pas consominé frais doit done étre pré-
paré et conditionné pour peuvoir supporter des transports
et un stockage plus ou moins long,

I1 ¥ a deux proeédés prineipaux : le séchage direct au
soleil et le fumage. l.e premier est celui des zones souda-
niennes et sahéliennes ol I'intensité solaire ¢l I'élal hygro-
métrique peu élevé, au moins pendant une partie de I'an-
née, permettent sou emploi. Le second est celni des 7 es
forestie¢res guindennes ol I'étal hygromdélrique de Iair,
tres ¢levé, ne permet pas le séchage direct. Mais le fumage
est loin d'étre inconnu dans les zones séches o il est em-
ployé pour certaines espéces de poissons, en parliculier les
silures.

Le séchage dircel an soleil est évidemment le procédé
le plus simple et le plus ¢conomique puisque les p.issons
sont simplement étendus sur des natles ou des claies en
plein soleil. 8'ils sont petits ils sont laissés entiers, 4 partiv
d'une certaine taille ils sont ouverts et étalés, Ie produit
obtenu est parfois d’excellente qualité, du moins immédia-
tement aprés le séchage, lorsque celui-ci a liew a une pé-
riode de l'année favorable (mars-avril) et qu'il s’agit de
poissons de taille relativement faible dont V'¢paisseur e
chair est telle qu'il ne se produit pas de commencement de
decomposition en début de séchage. (esl le cas pour les
Alesles dentex qui donnent licu, au T'chad, &4 une péche trés
importanie de sujets dont la taille uniforme et relativement
faible (25 4 300 cm) permet un séchage an soleil dans de
honnes condilions.

1ans d’autres ecas, lorsqu'il s'agit de poissons de grande

taille, il se produit généralement un commencemenl de
déeomposition en début de séchage. Ce commencement de
décynpasition est d’ailleurs favorisé par ta fermentation
que les pécheurs font parfois subir volontairement au
poissen en e faissant dans 'eau pendant un jour ou deux
avant de le mettre & sécher.

Le fumage se [uit dans does conditions variables suivant
les régions mais il s’agit toujours d’'un fumage a chaud sur
un feu de bois, A’herbe ou de bouse de vache. Par la suite
les poissons [umdés sonl en général conservés au-dessus des
foyers de cuisine. D2 lemps en lemps ils sont remis au
fwmige poue prolonger leur conservation. La plupart dua
temps le fumage est mal conduit, la surface du poisson est
littéralement cuite formant une crodte imperméable sous
laquelle se produisent des putréfactions,

Ies poissons séchés et fumés, méme lorsquils sont de
bonne qualité en fin de traitement, ne donnent pas au hout
de quelgues semaines ou e quelques mois, des produits
convenables. Leur plus grave défaut est d’étre Uobjet d’at-
tarques d’insectes, en pacticaiier de dermesles, gui entral-
nent des pertes considérables. UL suflit de visiter des mar-
chés en Cole d'Ivoire ou en llaule-Volta pour juger de
I'état de ce poisson réduit seuvent i I'étal de miettes ou
de poussiére ou ressemblant i une masse charbenneuse.

Iin dehers du séehage direct au soleil et du fumage il faut
citer divers autres procédés qui n'ont qu'une extension
asser restreinte.

Dans le bas Dahomey on [ait subir au poissen un début
de cuisson dans I'huile de paline ce gui permet de le con-
server pendant quelques jours.

Dans La région de Garoua au Cameroun on fabrigque une
pate avec des petits poissons. On leur fail subir un léger
séehage pendant une journée puis on les pile dans un mor-
tier, Ea pite ebtenue est mise & sécher puis pilée &4 nouveau,
Finalement on obtient une pdate trés compacte eb assez
homoagtne qui, gardée convenablement a Dabri, peut se
conserver pendant une année.

lintin certains poissons, tels I'Alesles leueiscus, ne sont
pas utilisés poue la consommation dircele mais on en tire
de I’haile qui sert elle-m@&me, soit & 'alimentation, soit 4 des
usages divers. Les déchets de fabrication de huile, renfer-
mant toute la matiére azotée da poisson, restent inutilisés,
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Rudeaur viviers en bumbou sur le Toule Sap {Cambodge).

Que faire pour modifier la situalion actuelle et arriver a
tirer le meilleur parti possible du tonnage péché ? On peut,
d’abord songer a améliorer les modes de traitement et
d’utilisation existants, ensuite étudier si d'uutres modes
de traitermnent et d'utilisation employés ailteurs ou plus
modernes ne pourraient pas venir les compléter.

L'amélioration du séchage direct au soleil et du fumage
est certainement réalisable. I}ailleurs comme je I'ai dit
plus haut, le poisson séché se présente parfois fort bien im-
meédiatement aprés le traitement. Par contre les conditions
dans lesquelles il est emballé, stocké, Lransporté, ne lui
permetient pas de rester en bon état. Il est rapidement
envahi par les insectes ; dans les régions trés séches i1 dur-
cit, devient trés friable et tinit par tomber en Imniettes :
dans les régions humides il reprend de Pean, moisit ct des
fermentations putrides se développent. Les choses sc
passent a peu prés de la méme facon pour le poisson fumé.
Ie probléme est done, dans bien des cas, beaucoup plus un
probieme d’'emballage et de stockage qu'un probléme de
préparation proprement dite. II faudrait en cours de pré-

In dehors des améliorations 4 apporter aux procédés
traditionnels on peut envisager Pemploi d’antres solulions
qui pe 1vent se classer en trois catégories.

— augmenter la consommation i poisson frais.

— introduire des proeédés de traitement ou d’utilisation
traditionnels dans d’auires régions tropicales, le Sud-Est
Asiatique en particulier.
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paration protéger le poisson conire toute attaque d'in-
sectes puis 'emballer de fagon 4 ce qu'il continue & en étre
a l’abri et qu’il ne subisse pas 12 contre-coup des variations
de I'état hygromdétrique du milieu ambiant. I.’emballage
devrait également le protéger contre les causes de brisure
et d'émiettement.

S’tl ne parait pas possible pratiquement de protéger en
cours de séchage le poisson des atteintes d’insectes on pour-
rait peut-étre envisager drappliquer au poisson sec ou
fumé des procédés de désiuctisation inspirés de ceux utili-
sés pour diverses denrées alimentaires.

Je suis persuadé en tout ecas que des études sérieuses
dans ces différents domuines sont susceptibles de per-
mettre la mise au point de procédés économigquement uti-
lisables. Mais il faut se garder de vouleir briler les étapes
en mettant en ccuvre des améliorations quelconques tant
quune expérimentation valable n’en aura pas démontreé
Ueflicacité et 'uliti é, comptie tenu des conditions actuelles
de commercialisation du poisson et des changements qu'il
est possible d’y apporter.

~— tnlroduire des procédés modernes de traitement ou
de conservation.

Pour augmenter la consommation du poisson frais il
fandrait arriver 4 le trausporter en bon état sur des marchés
plus ou moins éloignés des lieux de péche, ou & le conserver
suffisamment pour approvisionner les marchés plus norma-
lement malgré les irrégularités de rendement de la péche,




Dans certains pays comme an Cambodge, on utilise sur
une grande échelle des bateaux viviers contenant plusieurs
tonnes de poisson vivant que l'on peut ¥ conserver presque
sans perte pendant plusieurs mois et que 'on transporte
ainsi jusque sur les marchés de consommation.

E’emploi de tels bateaux pourrait peut-étre présenter
un certain intérét dans quelques cas particuliers mais il ne
me parait guére envisageable sur une vaste échelle dans les
régions grosses productrices de poisson comme le Moyen-
Niger ou le Logone inféricur.

En premier liea 1] n’existe guére e centres importanls

T.es procédés de traitement ou d’utilisation Lradition-
nels dans les régions tropieales du Sud-Fst Asiatique sont
extrémement variés. Ils ont été décrits par divers auteurs
en particulier par R. LaroxT (1), Parmi cux il en est deux
spéeialement importants : le salage suivi de séchage et la
macération des poissons pour obtenir des sauces qui soni
par exemple le « Patis » des Philippines ou le « Noc mdm »
de 1'Indochine.

Le safage préalable du poisson qui esi ensuite séché an
soleil a pour effet pratique de ralentir la décomposition de
1a chair, due aux bactéries et aux dinstascs, jusqu'a ce que
la dessiceation soitl suffisante pour gue cette décomposition
soit arrétée, Il a aussi pour effet de rendre le poisson moins
vulnérable aux mouches el aux insecles. II est indispen-
sable, dans des climats comme ceux du Cambodge, ol le
taux moyen d’humidité de lair ne descend, aucun mois de
Vannée, au-dessous de 65 % et ob le simple séchage au
soleil est trop lent pour amencer une dessiceation suflisante
du poisson avant qu’il soit fortement décomposé.

Mais le sel contenu dans le poisson salé séehé a le gros
inconvénient, pendant la saison des pluics ou lorsque le
poisson est transporlé dans les régions 4 hygromélrie éle-
vée, de fixer 'humidité de Uair et de favoriser les moisis-
sures qui se développent a nonvenu.

1.e remplacement en Afrique du séehage direet an soleil
par le salage-séchage a ¢l¢ déja préconisé en 1934 par
J. Tuosas (2). Je ne pense pas qu'il convienne d'étre
absolu & ce sujel. Dans les régions de grosse production,
pendant au moins une partie de Pannée ol Ta péche est trés
aclive, Tes conditions d’ensoleillement ¢t d’humidité de
Tair sont telles que le séchage direct peul donner de bons
produits au moins pour des poissons ne dépassant pas une
cerlaine taille. 11 faut tenir compte aussi de ce que le sel
doit étre imparté et que, comine je viens «e le dire, il eons-
titue dans les régions Lirés humides uce arme & deux lran-
chants, Wéanmoeins Ia techirigue do salage-séchage, telle
qu'elle est pratiquée dans Te Sud-Fst Asialigue, est peut-
&tre susceptible de rendre des services, soit 4 des époques
de Iannée, soit dans des régions ot le séchage direct au
soleil estl aléatoire. Seules des expériences précises et suf-
fisamment poussées, permelirant «’en décider valable-
ment.

I.es sauces de paisson sont obtenues par macéralion des
poissons entiers, non vidés, en présence de 20 a 2H % de
leur poids de sel. Le temps de macération dure de 3 mois
a un an ct méme plus. Ces sauces constituent d’exeellents
aliments, On v retrouve la protéine du poisson sous ferme
plus digestible, puisque une partie est déja transformée
en acides aminés, directement assimitlable:. On y retrouve
aussi du phosphore, da ealeium et des vitamines, Au point
de vue quantitatif un litre «'unc bonne sauce de poisson
contient une quantilé d’azote analogue & celle d'un poisson
frais de 1 kg.

I.a préparation des sauces de poisson constitue un exeel-

(1} Dans plusicurs ¢tudes présenlées aux sessions du
Conseil Indo-Pacifique des Pdches en 1950, 1851, 1952,
1953 et au Congrés des Péches dans I'Union Francaise a
Marseille en 1950.

(2) J. Treomas, A Lravers UAfrigue Equaloriale suuvage.
(Larose, Paris 1034),

consommaleurs d’une grosse quantité de poissons, qui
pourraient étre atteints par ces bateaux. En second lieu
les régions les plus intéressées sont praliquement dépour-
vues de bois convenable pour leur construction.

[/utilisation du froid est évidemment la solution la
meilleure, malheurcusement elle ¢st subordonnée a 1'éta-
blissement d’une infrastructure importante que le poeisson
ne justifie pas a 1.i scul.

Elle ne pourra done jouer un rile que lorsque Pessor
deonomique des régions intéressées sura permis Vinstalla-
lion e celte infrastructure.

lent procédé de rtécuptration des excédents de péche.
Dans toutes les régions ol celle-ci est importante, on ente-
gistre des variations considérables dans les prises, certains
jours clles peuvent alteindre des tonnages énormes dépas-
sant la capacité des moyens de traitement dont on dispose.
[ans les régions chaudes le poisson se gile en quelques
heures et il est quelquefois avarié au moment de son débar-
quement. Tout ce poisson peut étre utilisé pour la fabrica-
tion de sauces qui ac nécessilenl gque du matériel trés
simple (cuves en bois, eu béton ou jarres en terre), peu de
muain-d’ccuvre {pas d’étripage ni d’éeaillage), Par ailleurs
une labrique de sauce de poisson peul Lrés bien se ravitail-
ler pour une année en quelques jours sculement. Enfin, &
part les conscerves en boftes stérilisées, aucune autre pré-
paration ne se conserve aussi bien que les sauces,

Il est certain gu’il y aurail intérét 4 encourager la fabrica-
tion et ta consommation des sauces de poisson en Afrigue, On
éviterait des perteset desgaspillages en utilisant sous cette
forme beaucoup de pelils poissons gui sent actuellement
séchés, fumés ou méme négligés, 11 ne serait peut-étre pas
extrémement difticile d’y babituer les Africains car il ne
faul pas ounblier que le poisson scc et le poissen fumé sont
utilisés le plus souvent, non comme un aliment fondamen-
tal mais comme assaisonnement de la nourriture de base.
La encore, des études préalables précises sont absolument
néeessaires (1)

Lintreduction en Afrique lropicale de procédés mo-
dernes de traitemeni ow de conservation se heurte 4 un
cerlain nombre de difficultés. Iis préjugent en général
d'un ¢quipement éeonomique et d’un niveau de vie qui
n’existe pas dans les régions intéresscées, J7ai déji parlé de
I'emploi ¢u frold. 1 ne parait guére possible d’envisager,
dans un proche avenir, la eréation (’industries de fabrica-
lion de conserves en botles. TI faudrait importer les baoites
ou lTe fer-blance ; le prix de revient serait éleve el les pro-
duits obtenus, qui seralent sans doute aussi chers sinon
plus chers que leurs homologues venant d’Europe ou
(I’ Amérique, seraient hors des possibilités de la plus
grande partie de la population. ler fabriques de conserves
qui onl essayé de s’installer au Sénégal apres la guerre
pour Lraiter du poisson de mer n’ont pas donné de bril-
lants résultats.

Par contre la fabrication de farines de poisson utili-
sables, soit par Ualimentation humalne, soit pour celle dua
bélail, pourrait présenter un certain intérél. La fabrica-
tion d’huiles a partir des Alestes leuciscus au Moyen Niger
laisse un tonnage importani de déchets qui restent inuti-
lisés el que Uon pourrait transformer en farine.

11 faudrait pour cela mettre au point, dans les conditions
locales, des procédés simples déja expérimentés aillears (2),

(1} Des essais de fabrication de sauvce avaient été entre-
pris & Dakar il ¥ a quelques années ; Je ne crois pas qu’ils
afent été poursuivis.

{2) I Laront. Formes d'utilisation pour I'alimentation
des produits de la péche dans les eaux conlinentales du
Cambodge (C. R. du Congrés des Péches dans 'Union
Trrangaise d’Outre-Mer, Marsecille, oclobre 1950),

T. Srannk. La fabrication de la farine de poisson en
petites quantités (Bull, des Péches de la F. A, 0., vol. 6,
n" 1 et 2),
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