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L a consommation de racines de manioc au Congo s'est élevée
a 265 kg par jour en moyenne pendant la période 1992-1994
(FAO, 1997), correspondant a un apport journalier de 726 kcal
par personne soit 33,2 % de la ration énergétique quotidienne. Le
Congo est ainsi le deuxiéme pays consommateur de manioc dans
le monde, aprés la R.D. du Congo (ex-Zaire : 401 kg par
personne et par an de racines, soit 1 100 kcal par personne et
par jour, couvrant 54,1% de l'apport énergétique total). Pour
mieux apprébender cette situation, des études approfondies ont
été réalisées entre 1989 et 1992 sur les modalités d'utilisation du
manioc au Congo.

Elles se sont intéressées a la fois a la transformation, d la
consommation et a l'amélioration des produits dérivés des
racines de manioc dans l'alimentation humaine. L'analyse des
données recueillies doivent permetire de caractériser la
consommation du manioc et son évolution afin de prévoir les
actions de développement et de recherche nécessaires d la
promotion de la filiére.
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Les modalités de consemmation

Les différentes formes de consommation du manioc

Seules les variétés améres de manioc sont utilisées dans
I'alimentation. Les différents modes de préparation des
principales formes de consommation présentent plusieurs étapes
communes (figure 1).
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Figure T - Schéma de fabrication des principaux dans des feuilies de plantes
produits dérivés du manioc au Congo locales.

A température ambiante, elle se conserve environ une semaine.
Elle- est issue d'une longue et fastidieuse série d’opérations :
défibrage, égouttage, laminage, précuisson, malaxage, mode-
lage, emballage et cuisson terminale. Selon la région d'origine
des personnes qui la fabriquent, la chikwangue se présente sous
des formes.qui différent essentiellement par le nombre et le
mode de cuisson, la taille et la nature des feuilles utilisées pour
Pemballage (Treche et al., 1993 ; Tréche et Massamba, 1995,
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1996). Cette diversité se retrouve en milieu urbain pour les pro-
duits élaborés dans les ateliers de fabrication artisanale (Tréche
et Muchnik, 1993 ; Tkama et Tréche, 1995). La farine de manioc
ou foufou, est issue d'un broyage au moulin mécanique, ou

important fravail de
préparation:

d'un pilage suivi d’un tamisage, des racines rouies de manioc
séchées au soleil aprés avoir été émottées ou découpées en cos-
settes (Tréche et Massamba, 1995, 1996). Sa cuisson consiste 4

faire tomber le produit en pluie dans une marmite d'eau
bouillante et 2 remuer trés énergiquement le mélange jusqu’a
homogeénéisation et cuisson de la pite obtenue. La pite, de tex-
ture plus élastique mais moins dense que la chikwangue, est
désignée par le terme de foufou comme la farine ou les cos-
settes dont elle dérive. Les cossettes ou la farine de manioc se
conservent plus longtemps que la chikwangue. Les racines de
manioc sont également transformées en racines cuites, produits
moins élaborés que la chikwangue ou le foufou et qui sont
obtenus en faisant cuire 4 I'eau ou 4 la braise des racines rouies
fractionnées ou entieres. Des bouillies de manioc sont aussi pré-
parées a partir de produits semi-finis dérivés des racines de
manioc (racines rouies humides ou cossettes triturées dans I'eau,
pate prélevée a différents stades intermédiaires de la transforma-
tion des racines rouies en chikwangue) ou de la farine de
manioc (Massamba et Treche, 1992). Quelle que soit la nature
du produit utilisé, la préparation de la bouillie consiste 2
délayer celui-ci dans de l'eau froide et 2 porter 4 ébullition la
suspension obtenue.

La place du marioc dans les rations quotidiennes

2-5 ans

Aduite 5-18 ans
Classe d'age

M Racines cruos Z2 Boutilies | Racines cultes

Foufou 1 chikwenoue

En % des personnes ayant consommé le produit
considéré ia veille de l'enqudts

Figure 2 - fréquence de consommation
des produits dérivés du manioc en
fonction de I'dge en milieu rural

En milieu rural, la chikwangue est de loin
le dérivé du manioc le plus consommé a
partir de 1dge de 2 ans puisque 63 % des
personnes interrogées en avaient
consommeé la veille de I'enquéte (figure 2).

La consommation de la chikwangue est
suivie de trés loin par celle du foufou et
par celle des racines cuites dont les
fréquences sont sensiblement voisines
(environ 18 %) tandis que la consommation
des bouillies et des racines crues reste tres
marginale. On note cependant de
profondes disparités entre les différentes
zones écologiques du pays (Tréche et
Massamba, 1994, 1996). L'examen de la
structure des repas fait apparaitre que clest
au repas du soir que la prépondérance de la
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Figure 3 - Fréquence de consommation
des produits dérivés du manioc &
différents moments de la journée

en milieu rural
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chikwangue sur le foufou et les racines
cuites est la plus marquée (figure 3). Si les
racines cuites sont beaucoup plus
consommées que le foufou le matin,
Pinverse est observé au repas de midi
(Massamba et Treche, 1995).

Dans les ménages brazzavillois, les
fréquences de consommation observées
montrent que le pain de froment a
quasiment fait disparaitre les produits
dérivés du manioc au petit déjeuner et que
le foufou domine la chikwangue aussi bien
au repas du midi qu’a celui du soir
(figure 4). La fréquence journaliére de
consommation de la chikwangue 2
Brazzaville reste cependant relativement
élevée (54 %) (Massamba et Tréche, 1994,
1995 ; Massamba ef al., 1996).

L’analyse du budget alimentaire des
ménages montre qu'en 1992 les produits
dérivés du manioc correspondaient 2 65 %
des dépenses consacrées aux produits
amylacés, soit 2,3 fois celles relatives 4
I'achat de pain.

Les dépenses liées 4 'achat de foufou
étaient deux fois plus importantes que
celles consacrées a I'achat de chikwangue.

Compte tenu des différences de prix entre
foufou et chikwangue, on peut estimer que
la chikwangue ne contribuait gue pour un
quart 4 'énergie totale fournie par les
produits dérivés du manioc. On constate,
par ailleurs, que les quantités consommées
de chikwangue d’origine rurale sont
environ 4 fois plus importantes que celles
de chikwangue produites dans les unités
urbaines de fabrication (Ofouémé-Berton et
Tréche, 1995 ; Massamba ef al., 1996).

Les aliments complémentaires au manioc dans les régimes

alimenigires

Le foufou et la chikwangue sont accompagnés, en milieu rural,
de poisson dans 55 % des cas et de légumes-feuilles parmi
lesquelles les feuilles de manioc ou saka-saka occupent une
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place importante (Massamba et Tréche, 1995). La consommation
de viande et de légumineuses est moins fréquente dans les
rations alimentaires 4 base de chikwangue (respectivement,
15 % et 6 % des cas) et de foufou (24 et 9 % des cas). Celle de
racines cuites est plus souvent accompagnée de légumineuses
(31 % des cas) que celle de la chikwangue et du foufou, mais
elle est plus rarement accompagnée de feuilles (30 %), de
viande (8 %) et de poisson (21 %).

Evolution de la consommation

I'évolution des modes

de vie réduit

la consommation

du manioc

au profit du pain

et favorise les

produits élaborés

et des innovations

de rve

L’ évolution récente de la consommation du manioc se traduit
par des mutations dans les styles alimentaires (Massamba et
al., 1996). Ces mutations s'inscrivent dans un contexte
d'urbanisation qui induit des changements notables dans les
modes de vie. Ainsi du fait des changements qualitatif et
quantitatif intervenus dans la demande alimentaire urbaine, on a
assisté au cours des trois décennies qui ont suivi
lindépendance, 2 un recul de la consommation du manioc qui
est passée de 1 177 kcal par personne et par jour en moyenne
pendant les années 60 4 moins de 750 kcal par personne et par
jour depuis 1990 (Massamba et Tréche, 1995 ; FAO, 1997). Ce
recul, également observé pour les ignames, les patates douces et
le plantain qui ne correspondent plus qua 2,2 % des dépenses
consacrées 4 l'achat des amylacés dans les ménages brazzavillois
(Ofouémé-Berton et Tréche, 1995), s’est opéré au profit des
aliments importés et principalement du pain ; il parait nettement
plus marqué en milieu urbain ou la disponibilité de ces aliments
importés est plus élevée et ol leur image et leur valeur
symbolique dans un contexte de quéte de modernité ont plus
d’attrait.

Ce changement quantitatif dans la consommation du manioc
s'est par ailleurs traduit au plan qualitatif, en milieu urbain, par
la disparition des formes peu élaborées telles que les racines
cuites et par I'émergence du foufou, forme de consommation
qui prend de plus en plus le dessus sur la chikwangue. Les
déterminants de cette évolution semblent étre principalement le
prix (pour une méme dépense, le foufou fournit environ deux
fois plus d’énergie que la chikwangue), la commodité d'usage,
la disponibilité (la plupart des ménages achetent des sacs de
cossettes qu'ils font moudre au fur et 4 mesure de leurs besoins)
(Massamba et Treche, 1994 ; Massamba et al., 1996).

L'évolution récente s'est aussi traduite par P'apparition d’'une
petite chikwangue fabriquée dans les ateliers urbains et plus
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pOur un prix

&quivalent

récemment encore par la vente au niveau de 'alimentation de la
rue de la chikwangue rurale débitée en morceaux. Ces deux
derniéres innovations répondent & des besoins spécifiques de
certains types de consommateurs urbains (célibataires,
personnes prenant leurs repas hors de leur domicile) que les
grosses chikwangue d’origine rurale n’arrivent pas toujours
satisfaire et rapprochent ainsi les producteurs des besoins réels
des consommateurs.

Enfin, dés lors que le consommateur de manioc, devenu citadin,
n'est plus producteur mais acheteur de son aliment de base, il
tend 2 rechercher parmi les produits qui lui sont proposés, soit
ceux dont les caractéristiques sont les plus proches de celles qui
Iui sont familiéres, soit ceux qui arrivent 4 combiner au mieux
les valeurs traditionnelles et les contraintes nouvelles. L'essai
d’introduction, réalisé entre 1989 et 1992 4 Brazzaville, d’'une
chikwangue produite par une ligne de fabrication mécanisée et
commercialisée dans un emballage plastique a permis de mettre
en évidence la diversité des comportements des consommateurs
urbains et leur relative ouverture aux produits nouveaux 4
condition que leur prix corresponde 4 leur attente (Tréche et al,

1993, 1995).

Si-la grande majorité des consommateurs reconnaissait 4 la
nouvelle chikwangue des qualités organoleptiques au moins
égales 4 celles de la chikwangue traditionnelle lors d'une
dégustation 4 l'aveugle, ces mémes conscmmateurs se
répartissaient en deux groupes lorsqu’on les interrogeait sur
leurs intentions de consommation aprés leur avoir montré le
produit : la majorité était séduite par I'aspect moderne et
hygiénique du produit et se déclarait préte 2 le consommer
régulierement (79,6 %) ou occasionnellement (14,7 %) 2
condition que son prix soit comparable 4 celui de la
chikwangue traditionnelle (ce qui n’était malheureusement pas
le cas) ; une minorité (5,7 %) refusait de délaisser la chikwangue
traditionnelle pour ce nouveau produit.

'évolution probable & court terme

I est trés peu probable qu’on assiste, dans les années qui
viennent, 4 une augmentation de la consommation du manioc
au Congo sous ses formes traditionnelles ; 4 I'heure actuelle, la
tendance qui a pendant longtemps été 2 la baisse (FAO, 1982)
est plutdt a la stagnation. Cette tendance devrait se maintenir
tant que le volume des importations d’aliments de base
continuera 4 se stabiliser en raison de la crise économique qui
ne permet plus au pays de faire face au cofit de ces
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préférence marquée
pour e chikwangue

mais une
diversification
tentante

lorsque la conjoncture

le permet

importations (Tréche et Massamba, 1991 ; Massamba et al.,
1996).

Ceci semble confirmé par les préférences exprimées et les
intentions de consommation des brazzavillois vis-a-vis des
aliments dérivés du manioc. Plus des 2/3 des personnes
enquétées déclarent préférer la chikwangue au pain ou aux
autres aliments de base locaux ou importés couramment
rencontrés sur les marchés (plantain, riz, ignames, pomme de
terre).

Toutefois, la proportion de personnes déclarant préférer des
aliments de base importés a la chikwangue est sensiblement
plus importante en ville (respectivement 20 et 25 % pour le riz
et le pain) qu'en milieu rural (12 % et 3 %) (Adoua-Oyila et al,,
1995 ; Massamba et Tréche, 1995).

En zones rurales, les personnes interrogées sont plus
nombreuses 4 vouloir augmenter (17 %) qu’a vouloir diminuer
(7 29 %) la part de la chikwangue dans leur ration alimentaire
quotidienne. En milieu urbain, les résultats sont plus
contrastés : ainsi, en 1990, 4 Brazzaville, les personnes
interrogées étaient plus nombreuses & vouloir diminuer dans
leur ration quotidienne la part de la chikwangue (32 %) qu'a
vouloir I'augmenter (17 %), ce qui semblait traduire une volonté
de diversification des produits de base.

Mais une enquéte identique réalisée en 1992 a montré que les
consommateurs n'étaient plus que 9 % 2 vouloir diminuer la
part de la chikwangue dans leur ration quotidienne contre 11 %
a vouloir 'augmenter (Tréche et al., 1993).

La conjoncture financiére difficile que le Congo a vécue 2 cette
époque et qui s'est traduite par le début des retards cumulés de
salaires pourrait expliquer cette modification sensible des
intentions de consommation du manioc par les brazzavillois
entre 1990 et 1992. Tl est donc permis de formuler 'hypothése
selon laquelle la tendance est 4 la diversification des aliments
de base au profit des aliments importés en ville lorsque la
conjoncture économique est favorable. En revanche, dés que la
conjoncture devient défavorable, les consommateurs urbains
semblent se replier sur les aliments de base locaux.

Etant donné que l'urbanisation se traduit par I'extension du
modele urbain de consommation aux zones rurales, il est
probable qu'a chaque fois que les conditions de vie seront
améliorées dans ces zones, on assistera 4 un recul des aliments
de base locaux, rapprochant ainsi la consommation du manioc
en milieu rural de celle actuellement observée en ville,

33



34

Dossier : racines, tubercules et plantains n° 2 Les Cabiers de la Recherche Développement, n°44— 1997

Les contrainfes ef les atouts de la consommation du manioc

une connhaissance

importante

malgré des atouts

incontestés

es produits dérivés des racines de manioc sont soumis 4 des

fortes pressions extérieures 2 travers la concurrence des
aliments importés tels que les dérivés du blé (pain et divers
produits de la patisserie) qui bénéficient d’infrastructures de
stockage, de fabrication et de distribution modernes et qui sont
le plus souvent subventionnés contrairement aux aliments de
base locaux.

Le prix des dérivés du manioc est en outre maintenu élevé sur
les marchés urbains en raison des difficultés d’appro-
visionnement (mauvais état des pistes, colt du transport
ferroviaire, insécurité grandlssante) tant en produits finis
(cossettes, chikwangue rurale) qu’en produits intermédiaires

utilisés dans les ateliers urbains de transformation.

Par ailleurs, les procédés technologiques appliqués aux aliments
importés leur conférent généralement un prestige et une
commodité d’'usage que ne possédent pas les dérivés du manioc
et auxquels une fraction grandissante de la population,
notamment urbaine, est de plus en plus sensible. La pénibilité
des technologies traditionnelles (Bourangon-dit-Ontali et al.,
1995 ; Tréche et Massamba, 1995) et la difficulté d’élaborer 4
des prix attractifs des produits nouveaux adaptés aux besoins
réels des populations sont un frein 2 I'essor de la consommation
du manioc au Congo. Dé&s que le petit déjeuner de type
occidental s’est imposé en milieu urbain, le pain et les autres
dérivés du blé ont facilement remplacé le manioc le matin, étant
donné qu'aucun des dérivés actuels du manioc n’est commode
pour ce type de repas. Les efforts réalisés en vue de lancer la
consommation d'une chikwangue produite en ligne mécanisée
ont été ruinés par le fait que ce produit n'a pas pu étre mis sur
le marché 2 un prix inférieur 2 1,25 fois le prix de la
chikwangue traditionnelle (Tréche er al., 1993, 1995).

Toutefois, le manioc dispose d’un certain nombre d’atouts
(Tréche et Massamba, 1991) qui lui ont permis de supplanter les
autres aliments locaux pour devenir le principal aliment de base
du pays et de résister jusqu’a maintenant A la concurrence des
aliments importés. La plante est parfaitement adaptée-2
I'écologie locale, ses racines se conservent longtemps dans le
sol permettant ainsi d’effectuer les récoltes en fonction des
besoins, la valeur énergétique de ses produits est incontestable.
Enfin, les populations maitrisent parfaitement les technologies
traditionnelles permettant d’élaborer des produits auxquels
beaucoup de congolais restent trés attachés.
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Conclusion

ompte tenu de ses avantages agronomiques et de la
possibilité de différer sa consommation apres récolte en lui
appliquant différents procédés technologiques, le manioc a

5 1 P 1 1 'S g
supplanté depuis plus d'un siécle tous les autres alimenis de base

produits localement au Congo. Actuellement, le maintien de son
importance dans l'alimentation des congolais est la seule
alternative d une augmentation de la part des aliments de base
importés (dérivés du blé, riz).

Des actions de recherche destinées a appuyer divers projets de
développement allant dans le sens de la promotion de la filiere et
de la satisfaction des consommateurs doivent étre poursuivies.
Ces projets de développement devraient s'orienter dans le sens
d'une meilleure organisation de la filiere pour permetire au
manioc de sortir de I'économie domestique et de s'engager plus
résolument dans ['économie marchande. Un effort devrait étre
réalisé pour assurer un approvisionnement plus régulier a partir
des zones rurales, mettre sur le marché un éventail plus large de
produits et rendre plus constante leur qualité commerciale.

Les interventions a définir dans ce sens devront tenir compte des
contraintes agro-écologiques, sociclogiques et culturelles
rencontrées au niveau des zones de production dans lesquelles
s'effectuent obligatoirement les principales premieres étapes des
transformations (Tréche et Massamba, 1996). Par ailleurs, le
16le et la place actuels ou potentiels du. manioc dans le systéme
alimentaire des Congolais doivent continuer de faire l'objet de
Pattention des scientifiques de facon a anticiper I'évolution des
préférences et des besoins des consommateurs.
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Résumé

A partir de travaux réalisés
entre 1989 et 1992 sur
l'utilisation du manioc en
milieu rural et 3 Brazzaville,
les auteurs caractérisent la
consommation actuelle du
manioc au Congo et son
évolution récente et dégagent
les goulots d’étranglement et
les atouts de la filiére.

Trois grands groupes de
produits issus de la
transformation des racines
représentent, pour P'essentiel,
les principales formes de
produits consommés dans le
pays a savoir : la chikwangue,
le foufou et les racines cuites.

L'étude des modalités de
consommation met en
évidence d’importantes diffé-
rences entre le milieu rural et
le milieu urbain, une
inversion de la prépon-
dérance de la chikwangue sur
le foufou en passant du
milieu rural vers le milieu
urbain et un net recul de
I'utilisation du manioc
pendant les trois décennies
qui ont suivi l'indépendance.
Ce recul semble se stabiliser
depuis peu. La filiere doit
s’adapter aux besoins sans
cesse croissants et changeants
des populations urbaines.
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