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Le début du nouveau
millénaire correspond a

un grand bouleversement
historique : il y a désormais
plus de citadins que de ruraux
sur la terre. L'urbanisation est
pourtant un processus ancien.
Ce qui est nouveau, c'est la
vitesse particulierement rapide
de la croissance des villes du
Sud depuis un quart de siécle.
Ce rythme d’explosion urbaine
est en effet sans précédent,
largement supérieur a celui
qu'a connu I'Europe en pleine
révolution industrielle.

C'est pourquoi la recherche

se mobilise pour relever

le défi de nourrir des citadins
dont le nombre double tous les
dix a quinze ans !
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La production agricole peut-elle s'adapter a ce rythme
de croissance urbaine ?

Dans de nombreux pays ol les terres sont fragiles, ol le climat est capricieux, ol les
agriculteurs ne disposent que de moyens trés limités, on a longtemps cru que
I'agriculture ne parviendrait pas & nourrir le nombre croissant de citadins. Or, malgré
le rythme de croissance de la population urbaine, trés peu de villes ont souffert de
problémes de ravitaillement. L'agriculture est en effet parvenue & s'adapter a cette
situation, méme s'il a fallu, dans certains cas, recourir & des importations
complémentaires. En revanche, on constate que les citadins mangent beaucoup plus
de produits animaux que les ruraux. Aussi, l'agriculture ne doit-elle

plus seulement nourrir ruraux et

urbains, mais également un nombre

croissant d'animaux. L'augmentation

de la production végétale
doit donc suivre un
rythme supérieur

acelui de la

population. C'est

ce qui rend nécessaire
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ressemblaient les capitales visitées alors. Dans biendes @ °
cas, il s'agissait de gros bourgs dont on faisait vite le ‘
tour, oul les paysans des alentours venaient livrer leurs by

produits sur le marché du centre-ville, ot I'on tr
encore des champs et des animaux. Proposez-lui

ouvait ® 9
de

revenir sur ses traces aujourd'hui. Il ne reconnaitra

en rien ces villes dont la taille a explosé.
Mais les campagnes, elles aussi, se sont
transformées ! Elles étaient initialement
assez enclavées, I'agriculture fournissant
essentiellement de quoi nourrir les paysans.
Avec la création des comptoirs commerciaux et
les premigres routes, les paysans ont commencé
a cultiver des produits destinés aux marchés
internationaux : arachide, coton, café, cacao,
etc. Puis, progressivement, ils ont complété
leurs revenus en vendant aussi des produits
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Se nourrit-on

mieux en ville

qu'a la campagne ?

QOui, l'alimentation est plus variée dans les villes,

mieux équipées en services de santé et d'éducation, et
les “riches” sont plus souvent citadins que paysans. Mais
les moyennes ne doivent pas cacher de fortes disparités.
Dans les quartiers défavorisés, la pauvreté empéche
d'accéder a une alimentation équilibrée et les carences
en vitamines ou minéraux sont fréquentes. Mais,

et c'est nouveau, les villes concentrent aussi une
population soumise & de nouveaux risques, dus
notamment a une activité physique réduite et une
alimentation trop riche. C'est pourquoi, dans certaines
villes, de nouvelles maladies qui jusqua présent
affectaient surtout les pays industrialisés se développent
trés rapidement: obésité, diabéte, maladies cardio-
vasculaires, cancers, etc. Cette “transition nutritionnelle”
rend nécessaire de repenser trés vite et conjointement
les systemes agroalimentaires et les systemes de santé.
La encore un défi pour la recherche !

un accroissement

En 1950, sur es 30 premiires.
vills du morde ix étient
situées dans espays du sud. Prés
de 60 % de a popuation urane
mondiale était concenrée dans s
pays diveloppés

En 2000,73 s 30 lsgranes
s d monde s Ve ars s
oy s et s il s pys
développés ne représentent plus que
29 Y des trois milliards d'urbains
que compte la planéte !

5
Sl
o e o Seew
-« DAY t'"‘-
@ R
.. L o
o oo ¥
. . 3
o
i o
o8 . 4

Pourquoi une telle vitesse d’urbanisation ?

En Europe, 'urbanisation - qui s'est déroulée tout au long du xi¢ siécle - était liée & I'industrialisation et & la croissance économique. Elle a donné lieu
& une structure urbaine relativement équiliorée : il y a assez peu de disparités entre les villes principales et les villes secondaires. A Iinverse, dans les
pays en développement, I'urbanisation se traduit souvent par un grossissement d'une ou deux villes principales au détriment des villes moyennes. Ce
phénoméne s'explique en grande partie par le passé des villes principales. Souvent d'anciens comptoirs coloniaux par lesquels transitaient les produits
d'exportation et d'importation, elles se sont constituées en véritables enclaves dans des territoires encore trés peu ouverts aux échanges lointains. Elles
ont ainsi bénéficié les premiéres des acquis des autres pays en matiére de santé, d'éducation, d'équipements. Ces villes ont également concentré les
services et les marchés, et donc les opportunités d'emplois. Elles ont ainsi attiré les populations rurales, & la fois poussées hors de leurs terres par les

tensions fonciéres ou la pauvreté économique et séduites par
les opportunités qu'offraient les villes.
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alimentaires aux citadins. Certains se sont spécialisés dans des
productions & haute valeur ajoutée. Les femmes se sont lancées
dans la production pour la vente de produits transformeés.

Un tel développement agricole, qui avait pris deux cents ans
en Europe, a ddi s'opérer en un quart de siécle dans de
nombreux pays du Sud. Ce bouleversement ne s'est pas fait sans
heurts. Mais qui et cru, il y a cinquante ans,

que des paysans équipés de sarcleuses a main,

pratiquement sans aucun moyen

d'investissement, parviendraient & nourrir trois

fois plus de personnes dans un délai aussi court ?
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Laville es

Comment assurer I'acces pour tous aux services de base?
Les conditions de vie du plus grand nombre des citadins des pays du Sud sont
difficiles. Leurs ressources monétaires sont limitées et fractionnées. Linsuffisance des
infrastructures et des services publics ne permet pas & tous d'accéder aux biens
essentiels - eau, propreté, énergie, transport, télécommunications... Cette situation a
un impact direct sur la santé publique, la sécurité et le bien-étre des citadins, mais
aussi sur I'environnement. Trois difficultés majeures se conjuguent : la faiblesse des
ressources, des problémes de gestion conduisant & la détérioration de la qualité de
service et parfois I'absence d'opérateurs locaux détenteurs de la maitrise technique
nécessaire pour mener a bien des opérations d'envergure. Afin de mieux garantir
I'accés aux services essentiels, de nouvelles formes d'organisation se développent qui
reposent sur le partenariat public-privé. Des expériences de ce type existent déja,
dans des domaines et des contextes trés différents : électricité au Brésil, eau &
Buenos Aires (Argentine) et @ Chengdu (Chine), déchets & Hong Kong, eau et
Electricité a Abidjan (Cote d'lvoire)...

La ville génére-t-elle de la pauvreté ?
Jusqu'a une période récente, la plupart des indicateurs

) révélaient une pauvreté plus importante en milieu rural
qu'en milieu urbain. C'est d'ailleurs cette pauvreté qui
accélére les migrations vers les villes. Les nouveaux arrivants
sont accueillis au sein de réseaux familiaux et sociaux ol ils
bénéficient d'une redistribution qui facilite leur insertion
dans la ville. IIs s'orientent pour la plupart vers des emplois
a faible niveau de qualification et ne nécessitant pas
d'investissements élevés — chauffeurs de taxi, restaurateurs
de rue, petite métallurgie ou confection, etc. Ce systéme de
de tivités et de élargie

a permis d'absorber trés rapidement la plupart des migrants
en leur fournissant des revenus de survie. Mais il semble
atteindre ses limites. On constate en effet depuis quelques
années une augmentation de la population en situation de
grande précarité dans les villes du Sud.

Va-t-on vers une uniformisation de I'alimentation ?
t un lieu de brassage de populations d'origines diverses. C'est aussi un lieu d'ouverture

vers le reste du monde, ol s'exerce I'influence de modgles extérieurs, véhiculés par les médias et la publicité. Ainsi, la

famille, la communauté
autant un lieu

2 L'analyse des ligsal'

sont-elles moins présentes, les libertés individuelles plus grandes. La ville est-elle pour
dacculturation ol s'effacerait tout ce qui faisait I'originalité des cultures alimentaires
ion révéle une forte tendance & la diversification

alimentaire. En ville, on mange
aussi dans les restau
conduisent pas & marginali
diffuse. Les consomm

des aliments et des cuisines plus variés, on ne mange plus seulement a domicile, mais
rants ou dans la rue. Contrairement & ce que I'on pourrait penser, ces changements ne
iser les produits traditionnels au profit de la nourriture industrielle, méme si celle-ci se
ateurs combinent en effet différentes références alimentaires ol alternent les recettes

traditionnelles et celles issues d'autres cultures. Mais ils inventent aussi une nouvelle cuisine empreinte de toutes ces

références. Celle-ci est désormais le support de nouvelles identités urbaines.




Dakar e Petites entreprises agroalimentaires et cuisine urbaine

ort au bout

de

s D akar est bien ce
port cosmopolite,

tourné vers le large.
Oui, les bateaux .

' Afrique

Regardez une carte :

tout a I'ouest de I'Afrique
de I'Ouest, a I'extrémité du

Sénégal, Dakar pointe son nez vers I'océan
Atlantique. On dirait qu'il hume les odeurs des

y dévarquent le bié Cargaisons du monde entier ! La mondialisation

canadien, argentin ou francais dont on
fait des baguettes croustillantes. Oui,

les Dakarois se régalent de brisures de riz...
qui viennent souvent de Thailande ou

du Vietnam ! Et les pommes de terre

de Hollande, I'huile de soja du Brésil,

le thé de Chine... Dakar
échappe pourtant & la
mondialisation du godt :
une culture alimentaire
tout & fait originale

y est née.
Une culture
qui fait la
synthese
entre
I'ouverture
sur le monde et les apports des populations
du Sénégal. Wolofs, Sérers, Lébous, Peuls
et Toucouleurs, Soninkes, Diolas de la
Casamance et Mandingues sont venus
avec les traditions de leurs villages, et avec
les produits de leurs régions. De la cOte et de I'intérieur
arrivent tous les jours sur les marchés le poisson et les légumes
— tomates, aubergines, oignons, choux, manioc, courges —
nécessaires au plat national, le ceebu jén (thiéhoudiéne). Avec
le mil on fait un couscous, le cere, et toutes sortes de bouillies:
fonde, laax, caakry, ngalax. On grille & tous les coins de rue,
sur les braseros et dans les dibiteries, le mouton, le beeuf et les
poulets locaux. Les sauces sont incroyablement variées : a la

Tabaski, Durs s quartirspouliesde Daar
chague cour b au mofsun mouton, sent
nourt ave s dchesde a mason e des s lies
ct il daracid. 1y na des cntanes e
s, distnins ans s qrtis. e four d
ftede ok Pquivlent de Pi-hHebi - st
un occasion s de mangerbeaucoup devrde,
etun moment important e el de
artage pou s s daroises

Bissap. e bisap, ou e e
Guné, st ne e dhbiscs
s ouges - Hibscs sbrfa

= dont on utilise le calice pour faire
une boison, e josruge et
désaltérant est vendu & tous les.
coisde e de D

a-t-elle gagné les Sénégalais ?

tomate, & I'arachide, au niébé, mais aussi au
“pain de singe”, fruit du baobab, au nététou,
aux graines de jujubier... Pour faire descendre
tout cela, un jus de bissap, de gingembre,

de tamarin, ou une “Gazelle”, la biére locale.
Bienvenue a Dakar, ou les régions du Sénégal
rencontrent le monde entier!

 Produits et informations : ¢a circule !

De bonnes routes permettent maintenant

'acheminer rapidement le poisson depuis les

villes cotiéres vers Dakar. Mais les bancs de

poissons se déplacent : tel jour les pécheurs Connecté, . Ndoye,

de Kayar, au nord, reviennent bredouilles, tandis —reetssennte st
que ceux de Mbour ou Joal, au sud, ont leurs
pirogues pleines; le lendemain, ce peut étre
Iinverse. Les mareyeurs répartissent leurs
véhicules sur les principaux lieux de débarquement. Dés que les premiéres
pirogues arrivent, ils se précipitent pour évaluer les prises, appellent
immédiatement leurs chauffeurs par téléphone mobile et réajustent

la répartition des camions, Cette utilisation inventive des nouvelles
techniques de I'information va méme plus loin. Manobi, une société
frangaise implantée au Sénégal, propose aux pécheurs, aux agriculteurs

marchés avant de négocier avec
les grossstes quiviendront
collcter sesproduit,

et aux commercants des services en temps réel sur leur téléphone mobile :

météo personnalisée, cours du jour, état des transactions, etc.

Poisson séché. Sur  Peiite
Cotesénglaise et Dakar, des
dizines de millersde femmes
spicialées transforment les
produits e apéche.Le kescax
(cardinele brasée,sale tséchée)
et plts

SpOL. Dakera té fondée en 1657
parun capitane de vaseau frangais
Capitale de FAfique-Ocidntale frangaise
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dont e cesbu keceax Le yeet,
mollusque fementé e séché,
relve e goit du esbu jen e
gee un poson fement, sl et
siché, st utis en petes
quantits comme condiment dars
les plts  base de paison frs.

isle sur i
gauche de inage.Ele se developpe
desormas de plus en pls s de la

presquie, vers Fitéieu

Tangana, le matn s Dsarss
preanent volonters e petitdeuner
dans n tangana (est chaud')
Assyez-yous e aites donc comme
ot oisi: atinez de mayonnaise
destranches de baguette de pain et
rempe-es dans uncaé nstantant
au et concentré s a e |

Péche miraculeuse. Lcs coux
sinégahisessont pari e pls
poissonneuses du globe n raison
phénoméne appelé upmeling’ Cest e
emontiée deau fodes iches en sl
nutifs, e long de la ente du lateau
continntal sous-marin. Uacion du solel
provoque alorsune importante production
de plancton,bas de lachaine alimentaie

Une seule marmite pour le thieboudi
Comme beaucoup de plats sénégalais, le ceebu jén (riz au
poisson) est une création, une véritable invention & partir
d'ingrédients d'origines trés diverses.
C'est un plat dit “une marmite”
ou le riz, le poisson et les
ingrédients de la sauce mélent
leurs parfums lors de la cuisson,
alors que la plupart des plats
africains a base de céréales sont dits

“deux marmites” : la sauce cuit &

B Petites entreprises agroalimentaires
Les ménageres urbaines ne savent pas ou
nont plus le temps de piler les céréales,
extraire ['huile d'arachide, fumer le poisson...
Aussi, la transformation agroalimentaire
artisanale est devenue un secteur dynamique.
Il représente un nombre considérable
d'emplois et de revenus accessibles avec

des investissements limités. Les femmes
travaillent seules ou en groupement et on
voit se multiplier depuis peu des PME
mécanisées. La qualité des produits est
variable et les artisanes sont demandeuses
de formations. Avec des ONG sénégalaise

et francaise (Enda-Graf et le Gret), le Cirad
a développé des formations adaptées et aidé
a leur structuration en organisations
professionnelles. Un vaste programme
d'échange d'expériences entre artisanes

de plusieurs pays d'Afrique a été ainsi mis
en place. Avec les centres de recherche
technologique africains, le Cirad travaille

a résoudre les problémes de mécanisation
des procédés et @ améliorer la qualité des
produits.

B Les céréales
locales a la
reconquéte du
marché urbain
En dehors de

la Casamance au sud du Sénégal qui est

traditionnellement cultivatrice et

consommatrice de riz, le reste du pays

se nourrissait essentiellement de mil avant

la colonisation. Au début du siécle dernier,

les Frangais ont commencé & importer de la

brisure de riz, produit des rizeries d'Indochine,

afin de nourrir a faible colit les citadins

et les paysans sénégalais qui cultivaient

de I'arachide pour I'exportation vers la
métropole. Progressivement, la brisure de riz
s'est imposée partout et est méme devenue
le support du plat national, le ceebu jén.
Depuis les années 1980, le gouvernement a
décidé de reconquérir les marchés urbains
avec les céréales sénégalaises. Il a relancé la
production de riz sur les périmétres irrigués
du fleuve Sénégal par la construction de
barrages. Il a lancé un vaste projet de
promotion du mil sur le

marchg dakarois et

aencouragé la

production locale

de mais.
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Hanoi = Agriculture périurbaine et qualité sanitaire des aliments

Fleuve Rouge
et ceinture verte .,

On mange tout le temps a Hanoi ! Dans I'ancienne ville
marchande des “trente-six rues” comme dans les faubourgs
modernes de cette agglomération de trois millions d’habitants,
tout le monde s'affaire, produit, transporte, prépare... et déguste
I'une des meilleures cuisines du monde, et I'une des plus variées.

anoi est une ville délicieuse dans la
lumiére du petit matin, avant que la
foule ne s'anime, quand les toits de tuiles de
la vieille ville craquent au soleil, quand les
facades jaune sombre se décomposent en
différents tons d'orange ou de rouge fané.
Hanoi est verte, aussi, comme ses parcs,

etnamien,
Angian,

Canards. Conme

Tes oies, s canards ouent un e

imporant dans agricture

Vetnamienne ;s netsient s

culuesdes mauvass herbes,
mangent toutes sortes de déches.

et chassent s intrs |

comme les grands arbres plantés autrefois sur ses boulevards

par les Frangais ; aujourd’hui immenses, ils donnent a la ville

sa fraicheur.

Les gens s'assoient pour boire un thé sur le trottoir, un thé vert
merveilleusement amer, et fument du tabac dans de longues pipes
de bambou. Et ils mangent : a la maison, au fond de I'atelier ou
sur le trottoir devant le magasin, a une table de restaurant ou

a croupetons pres des paniers
d'une cuisiniére ambulante,
manger est presque toujours une
occasion de partager, de rire ou
simplement d'étre ensemble.
On mange donc rarement seul

a Hanoi, et on y mange de tout :
du riz sous toutes les formes
possibles, tous les légumes de

la Terre et quelques autres, la
viande de tout ce qui bouge,

la chair de tout ce qui nage.

De tout, mais pas n'importe
comment : en patés, en soupes,
€n nems, en beignets, en

Motos. Les motos Wi,

e abication bidorusie, sont
s s sur s pstes

des matagnes d nord du
Vietran, pare il st
puisntes et quelespevent
e ripres fclement.
o, en eanche,
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fondues. Mille préparations sophistiquées,
merveilleusement parfumées et délicatement
présentées, avec un souci permanent de la
fraicheur et de la propreté des ingrédients. Les
couleurs des plats répondent aux couleurs de
la ville, et leur disposition élégante au souci
d’harmonie de ses habitants.
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Marchés. Il ya plus de
300 marchés  Hanoi,
simples marchésde e
pout  plupart Cest
que e abitants de Hanci
trouventesproduits
venusdiectement de a
campagne envionnante.

u Une planification urbaine qui intégre I'agriculture
Les instances politiques locales ont défini les orientations du
é de I'agriculture périurbaine & Hanoi, et souhaitent :
« développer I'agriculture, avec un souci d'amélioration de la qualité
des produits et de respect de I'environnement ;
 poursuivre la spécialisation des villages périphériques : légumes,
élevage laitier, production de fleurs, vergers... ;
« encourager la pratique de toutes les formes de pisciculture ;
< organiser la distribution : marchés de gros et marchés spécialisés.
Cette planification s'appuie entre autres sur un travail de cartographie
mené par une équipe franco-vietnamienne de recherche (Vtgeo/Cnrs).
Un Atlas infographique de la province de Ha Noi, publié en 2003,
rassemble ces cartes et données.
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auVietnam Le défict dorigine alimentare pea étre comb ar unsuppément
enfe, Une éxuip de chercheurs
franco-vietraniens a compart
Tefficactédes moes de
suppmentaton chez des nourrisons
ietnamiensen milieu rural. et s, e
premier éalsé che e tout-peis
permet denvisager un meileur
ratement de Fanémie feriprive dans
Jes pays en voie de dveloppeet,

u Les “légumes propres”
A Hanoi, la plupart des légumes périssables
sont produits dans la “ceinture verte” Chaque
village a sa spécialité : a Yen My la tomate,
aTuu Liét le liseron d'eau, & Thach Ban le
chou... autant de cultures intensives dans des
zones souvent polluées par la ville. La presse
révéle réguliérement des cas d'intoxications
alimentaires, souvent liés a l'utilisation
excessive de pesticides, et les consommateurs
sont devenus trés sensibles a la qualité des
légumes. Le gouvernement a lancé il y a
quelques années le programme “légumes
propres” qui concerne 19 communes de la province. lls sont cultivés
selon un cahier des charges prévoyant une utilisation raisonnée
d'engrais et de produits de traitement. Les terres choisies sont bien
drainées, elles sont irriguées par forage ou par I'eau du fleuve Rouge et
de I'un de ses affluents. Les “légumes propres” se trouvent dans toutes
les cantines scolaires de Hanoi et dans de nombreux restaurants,
marchés et boutiques. IIs ne représentent encore pourtant que 5 % de
la consommation de la ville. Il reste donc beaucoup & faire pour mieux
les promouvoir et leur faire gagner la confiance des consommateurs.
Une équipe franco-vietnamienne de chercheurs étudie les conditions
de production, la qualité de ces légumes, leur commercialisation et
leur i
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Addis-Abeba @ Produits de terroir et métiers de I'alimentation

Le merkato,

centre de I'Ethiopie

Voyez s'avancer, sur les routes en étoile de I'Ethiopie, les camions, les &nes et
les mules, et le bétail au pas lent des plateaux abyssins, et les femmes courbées a s'en
casser sous le poids des fagots. C'est tout un peuple qui converge vers Addis-Abeba,

"Ethiopie, le pays le plus rural d Afrique, apparait au
voyageur surpris comme une mosaique de champs colorés

mélant le jaune du noug (une plante oléagineuse ressemblant au
colza), le vert sombre du messer (lentille rouge), I'ocre du teff,
le vert tendre des paturages et le noir des terres en jachere.
Située au centre du pays, a 2 400 metres d'altitude, la ville
reflete ce mélange de paysages. Patchwork de toutes les
ethnies, Addis-Abeba est un agglomérat de quartiers ou
“villages” qui peuvent presque se reconnaitre a I'odeur de leur
cuisine. lls ont en commun I'injera (une sorte de grande crépe
élaborée a partir de farine de teff), le berberi (piment rouge tres
puissant) et le shuro (purée de pois cassés) qui constituent la
base des repas quotidiens. Dans les quartiers Gouragué ou
Sidamo, les senteurs aigres du kotcho (pulpe fermentée de
bananier), mélées a celles du beurre rance, impregnent
jusqu'aux vétements des passants. Le soir, les fumées

vers le merkato, 'immense
marché. C'est tout un pays qui
perpétue la plus extraordinaire
des cultures alimentaires.

Jeiine La eligon orthodore,
majorae  Addis-Abea, e
I vie qotideme Iy sept
pérodes de eine dars Faée -
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d'eucalyptus s'échappent des cuisines et se
joignent & I'odeur piquante des sauces épicées.
Dans tous les débits de boisson de la capitale,
les bounabet (maison du café), tedjbet (maison
de I'hydromel), tchaibet (maison de thé)
et arekebet (maison de I'areke), les effluves sont masqués au
petit matin par les fumées de I'encens et de la myrrhe qui
envahissent les locaux.
Ces activités de service, de transport, de transformation et de
commerce font vivre des milliers de personnes, des portefaix
aux gros négociants, des petites employées de maison aux
camionneurs. Au centre d'une toile vibrante d’échanges et
de richesses, Addis-Abeba alimente ainsi elle-méme sa propre
activité, comme si le reste du monde n'avait jamais existé,
comme si la mondialisation des cultures alimentaires ne devait
jamais atteindre les frontiéres de I'ancien empire abyssin.
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u Le merkato, une ville dans la ville

Créé par les Italiens, le merkato est le cceur marchand d'Addis-Abeba,
dont il occupe plusieurs centaines d'hectares. C'est le plus grand
marché d'Afrique. Il emploie prés de 15 000 personnes dans 7 000
entreprises : détaillants, grossistes, fournisseurs associés, etc. En plus
d'approvisionner la ville, il sert aussi, d'une certaine maniere, de port a
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I'Ethiopie : les produits agricoles de tout le pays — le café,
la principale marchandise d'exportation — passent par la avant d'étre
exportés par la voie de chemin de fer vers le port de Djibouti.

Le merkato concentre tout ce que le peuple de la capitale mange et
boit, par rues spécialisées : la rue du beurre rance en mottes entourées
de feuilles d’enset, le quartier du kotcho, les ruelles aux épices ol les
passants éternuent, les passages oll s'entassent les sacs de teff, les
marchands de café du Harrague ou du Sidamo, le quartier de I'huile de
noug oll méme les femmes apparaissent brillantes d'huile sur leur
corps et leurs vétements, la rue des lentilles, celle des oignons et les
étals de bouchers ol les amateurs de viande crue viennent se servir
méme la carcasse, le quartier des ceufs et des poulets pour la
préparation du doro wot. On est ici dans le “ventre d'Addis* comme les
Halles étaient autrefois le ventre de Paris.
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L'injera, socle de la cuisine éthiopienne

Méme si le pain de type occidental
commence a rencontrer un
certain succes, l'injera reste

un élément fondamental
de la cuisine éthiopienne.

Cest une galette de
teff, une céréale

spécifique — endémique —

des hauts plateaux abyssins.
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u Les noms et les terroirs du beurre
II'n'y a pas un beurre & Addis-Abeba, mais des
beurres. Le lega est un beurre frais des régions
proches d'Addis-Abeba ot se développe la
production laitiére périurbaine. On le mélange
a un tartare épicé, le ketfo, et on en met dans
le café, qui est alors servi sal.

Autres beurres, autres terroirs, autres usages. Les
beurres rances des provinces plus lointaines — du
Gojjam, du Wellega a 'ouest - sont réputés pour
leur qualité. Le mekakelegna (demi-rance) sert &
préparer le gemfo, la bouillie de céréales bien
riche des marathoniens éthiopiens. Le bessal (rance) reléve les wot, ces
sauces si spécifiques de la cuisine éthiopienne. Ces beurres lointains et
estimés sont manipulés, mélangés et transférés, depuis le collecteur local
qui entasse les petits cones achetés aux paysannes dans des grands sacs,
jusqu'aux négociants qui vendent le beurre en motte.

Ces commercants, riches et influents, sont les maitres incontestés du
merkato dont ils ont assuré le développement, faisant vivre des milliers
d'intermédiaires, employés et dépendants,

Le Cirad les filiéres de p animale, se

sur la santé animale, source de pertes de production dramatiques pour
le pays. Avec le développement de I'urbanisation, 'agriculture intra- et
périurbaine et les problémes de qualité des filiéres laitiéres sont
étudiés avec une attention croissante par la recherche.
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Belém  Industrialisation de I"agroalimentaire

A I'embouchure

® 0On se leve tous pour le pain de manioc !
Le manioc est surtout cultivé pour ses racines,
et le Brésil en est 'un des plus gros
producteurs mondiaux. En principe, on ne peut
pas faire de pain avec le manioc, car il ne
contient pas de gluten et ne “Iéve” pas. Sauf
en utilisant de 'amidon fermenté ! Traditionnellement, dans le Sud-Est
du Brésil, on extrait 'amidon du manioc, on le fait fermenter et on le
seche au soleil. C'est I'ingrédient principal du fameux pdo de queijo. Si
on essaye de le sécher autrement, ¢a ne marche pas : sans l'action des

Pao de queijo. Le pio de queijo
st fbrigué ave de Famidon ige
demanioc, d fomage et des s
st tellement appéci au Brés

® Des vaches de 'Amazonie aux steaks de Belém

Le Chancellor.

Les naufragés du Chancelor erent
dlepuis des semaines sur océan

“Dieu étemel 1 Cette cau et douce!
Mais o sommes-nous ? mesus-e i
= Amoins de ingt milles de tere !
répond Robert urts

= Quelle terre 2 demande e bossran.
“La tere dAmirique, a tere i coule
TAmazone, e seul fewe quiait un
courantasez fort pour dessaler [Octan
vingtmille de son embouchure

Les naufragés du Chancelor
JuesVerne, ditons Hetzel

de I’Amazon

Prenez une forét tropicale humide de la taille de
I'Europe, imaginez les pluies diluviennes qui s’y
abattent en permanence ; rassemblez toute cette eau

Agai. Uagaiestunpalie e foret i poftdes it
énegsants conommes enjos nho 6 ga) e vendent e
merchands ambulants. Milagée  d maric, 2 pipe et
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il s érangers touvent e goitde Fal unpeu
déroutant, Soyez patient et essayez au moins trois fois !

pour en faire le fleuve le plus puissant du monde.
A son embouchure, prés de I'océan, posez un port.
Ce fleuve, c'est I’Amazone, ce port, c’est Belém,
une métropole moderne, active, ou passent toutes
les richesses de la forét amazonienne. Bom apetite !

P endant des siécles, le bois, le cacao, les épices et le
caoutchouc arrivaient par le fleuve au port de Belém, pour
8tre aussitot embarqués vers I'Europe et I'’Amérique du Nord.
Les maisons de commerce y prospéraient, les intermédiaires
s'enrichissaient. A la fin du xix¢ siécle, un chemin de fer reliait
déja la ville a la région agricole de Braganca et, le soir venu, les
élégantes foulaient a la lumiere des becs de gaz les pavés
apportés d'Europe.

Aujourd’hui, un réseau de plusieurs milliers de kilometres de
routes a placé Belém a la charniére d'un espace amazonien en
plein bouleversement. Dans la ville, I'électricité a remplacé le
gaz — sauf dans les invasdes, ces pauvres “quartiers d'occupation
informelle” dont les hahitants

sans titre sont les laissés pour

compte de la conquéte des

terres vierges. Belém est donc

bien devenue une ville brésilienne comme les

autres. Avec le méme dynamisme, la méme

fierté d'appartenir a un grand pays; avec des

riches parfois trés riches, avec des pauvres

souvent trés pauvres, mais aussi avec une classe

moyenne qui est déja le vrai moteur de

I'économie. Des consommateurs urbains qui

prennent de plus en plus le chemin des

supermarchés — tout en étant

toujours attachés a leur cuisine

métisse. Des petits

entrepreneurs qui se lancent umide.
dans la transformation industrielle des produits de la ===
forét, de I'agriculture locale, de I'élevage et de la péche, Jh‘aju
créant des produits modernes pour

le marché intérieur. C'est la,

peut-étre, que se trouve

la vraie richesse du Belém

de demain — a condition de

ne pasy perdre son ame !

rayons UV, I'amidon ne gonfle pas, et on ne comprend encore que
partiellement pourquoi. Le Cirad, avec des partenaires colombiens et
brésiliens, tente de percer ce mystere. Cela aiderait les industriels @

mieux maitriser la fabrication et ouvrirait des horizons nouveaux pour

dautres plantes tropicales riches en amidon, comme le taro, ligname

et la patate douce ou des céréales comme le mais, le mil ou le sorgho.

Du tucupi dans la
aux canards

Le tucupi est une sauce a
base de jus de manioc qui
accompagne de nombreuses
spécialités de Belém. Outre le
pato (canard) no tucupi, il y a
le peixe (poisson) no tucupi, le
camardo (crevette) no tucupi,
le leitéo (cochon de lait) no
tucupi...

Pato no tucupi pour 4 personnes

2 carrd e d tucupi us de manic bouilaver
de il e e chcorée) 2 oigs émincés

4 gousses a4 il e b » 2 fvilles e
T » & tsse  café d vivagre» 1 il  soupe
de e » 2 e & soup de o » sl

Faites maoérrtouteune it e canard dans e
e composé de virige. doignon, di, de
T, i et de sl.Frottez e e carard avec

Tucupi.Lorsque on érase e mario, il e
dégage deux composants istnts  un iuide (i
tuoup), Fautre qi se dépose au fond u rsipent
goma A particla gomaon ebioue du tapioa e
Ton prépare en cres fines s tapoguinas. Quant
au tucup, il et longuement bouil 2 plseurs
veprisspour e débareser e Faide anyciqe.

I marinace L endemin, fites rt e canard au four
en artosant de marinade usqu' c quil sot it
CoupezIe enuite en morceaux, mettez-es dans une
caserle et verse e tuupi Laise i pendant

20 minues environpus jote e il defanbu
cite. Aumoment d se, versz dans chague
asstte deux cullresdeferinha de manio,disposez
surle dessus un ou ek morcex e canard et atose2
avec beaucoup e sauce

Jambu. Appelé en francais cresson e Pard ou
splanthe des potagers e jambu do o est une.
astracée,comme I dahiia ou e toumesol s fuilles
développent un arbme puissant et piguant en bouche
qui rappelle celu du poire u Schuan.

quunecraine de 400 resaurants
nchiss venddeps 1967

Ie om0 de uede Do
Athéia,a e du ondateu,

Farinha Fou baucoup de Brsiens, iy aps e i
semoule grilée), il 'y a rien 3 manger ! Ele se présente sous deux
formes I farinhasea et frina 0dgua qui s, e, prégrée
pari de racines rovies (empées) pendantpusiurs furs.

Poison. Le manioc contient de Facide cyanhydrique. Les Indens
@Amazonie savnt depuis des sicles lminerce poison i peut étre
mortel O vot i une casa e arinha tradiionnele

0ile marioc st successivement roui (rempé dars

Eaux et foréts, Teau,découpt fement, g, sché et it

hson embouchure, IAmazone e
anifie enfleaves puisants.On
vt ben surcette image Spot &
auel pint s entourent Belé,
dont s bas guartiers e f e
du port (s 1a ointe e lavile)
sont égulcement inodes. A
qauche et n s de Finage
commence e de Narg. Ell
et grande comme f Sise!

Poisson. Les eau de MAmazone
soniches, il inerde
temporarement

Obésité. Une étude récente a montré
que prs dun e des citadines

Les Brésiliens sont de grands amateurs de viande, en particulier de
churrasco, le beeuf grillé. A Belém, cette viande vient de plus en plus
souvent de I'Amazonie, oul d'immenses fazendas pratiquent I'élevage
extensif. Plus récemment, des petits colons et pionniers se sont tournés
vers ['élevage sur des parcelles beaucoup plus petites. Ils pratiquent
des rotations, et laissent parfois la forét repousser. Ce recru offre alors
de nouvelles ressources intéressantes comme le bois, les fruits, le miel

ou les plantes médicinales. Ces deux types
d'élevage ne structurent donc pas le paysage
de la méme facon. La recherche évalue lintérét
et les limites de chacun de ces systémes, a la
fois du point de vue environnemental et du
point de vue de la compétitivité pour ravitailler

les marchés urbains. Les petites exploitations apparaissent de ce
dernier point de vue plus fragiles.

Ver-o-peso,Le e du
Vr-o-peso it depis e
I siécle.

Dendé Lespremices
gines depalmie e

slon feur poids, i son o < "o e
pids Cest un bitment métlique angias
i tarsport f ot e
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Tancent ave suceés dans e de

guise,sucre et sel Poutant, \ex services
desanté de des

comme e
poison fumé au bos daga.

notamment das es quartiers défavoriss.

B L'avenir des fruits de 'Amazonie
Comment mettre en place un commerce
durable des fruits de 'Amazonie ? Cest la
question que se pose le Cirad, en partenariat
avec la recherche brésilienne. Un inventaire
est en cours, qui recense les espéces, leurs
qualités nutritionnelles et leurs mode de
transformation, conservation et
consommation. L'acai, la noix du Brésil
(Bertholletia excelsa), le buriti (Mauritia
flexuosa) et le camucamu (Myrciaria sp.) sont
tres riches en micronutriments
(anthocyanines, caroténoides, sélénium...) et
en vitamines (acide ascorbique) et ont été
identifiés comme pouvant rentrer dans une
logique de certification commerciale.

timons du flewve.
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Yaoundé = La ville entraine I'agriculture

Une capitale

dans la forét

Drole de ville! Ses sept collines
se fondent a I'horizon dans la
ligne ondoyante des grands
arbres, et tout ramene a la nature
proche : les potagers S'insinuent
entre les immeubles et les

Légumes. Les fommes st

Ies marichiresde Yaoude,

lles améiorent Fordinae n culfnt
tous s terain disporibies en i,

e culvent auss s egumes dans ot
silage dorigine quand i st s rop
égné, Sabsentant queloues semine de
Tavile aux momentscrcaux:seis
ot et

omme Rome, Yaoundé est née d'une
Iégende: celle-ci raconte que le peuple de la
savane traversa autrefois le fleuve Sanaga sur un
serpent géant et occupa les collines oul se dresse
aujourd’hui Yaoundé. Capitale administrative
d'un million et demi d’habitants, Yaoundé s'étire par monts et par vaux sur
plus de 15 km. Les quartiers résidentiels et administratifs dominent les hauteurs,
les quartiers populaires s'éparpillent sur les pentes et les creux, tandis que les
cultures maraicheéres sont pratiquées partout ol c'est possible, dans les bas-fonds
marécageux, le long des routes et sur les terrains a construire.
Les habitants de Yaounds, issus de toutes les régions du
Cameroun, cultivent de nombreux liens avec leur village
d'origine. Ils ont apporté leurs recettes; ils essayent — et
adoptent souvent — celles des autres provinces. La ville a ainsi
créé un nouveau marché pour des produits de la forét qui
n'étaient jusque-1a connus et disponibles que dans leurs régions
d'origine: gibier, graines, feuilles et racines, condiments et
épices. Cette variété de recettes
a.aussi une autre conséquence
sur I'approvisionnement de hase
de Yaoundé: selon les arrivages et

of

marchés regorgent des fruits,
des feuilles et des graines

de la forét généreuse. De quoi
enrichir une cuisine inventive,
née de la juxtaposition des
cultures et des origines.

m Bananes plantain pour
consommatrices exigeantes

Aide-maman. ‘Tourne-dos’,
e, Shanters’ ou side-mamar,
Tes argaessont artout - dans s
quartiers popuares, prés des marchés
prtot i es habitants e Yaounde
vivent et tavllen, O yvient boie ne
e, prendre un sndich  Fomeltte,
ou éfener un lat complet - arcot
ouge et poison avec des legumes vt
etdu iz, par exemple, pour un pix
dent toute concurence,

Batons de manioc a I'okok

u La forét capitale

Les foréts tropicales ne sont pas inépuisables.
Le monde entier a enfin pris conscience de
leur importance dans I'équilibre écologique
et climatique de la planéte. Il est essentiel
de gérer raisonnablement I'exploitation des
ressources de la forét afin de leur permettre
de se renouveler. Le bois en est une,

a condition que son exploitation soit
effectivement gérée dans la durée. Les autres
ressources de la forét, jusqu'a présent
considérées comme marginales, sont
maintenant étudiées avec beaucoup
d'attention. Ces “produits forestiers non
ligneux” sont parti i

Pluies. Caprovonnamrt de
Yaoundé en produis v st
soumis ax s cimatioues

Le Ciad, e sttt rationa
rtogaphique, Yooune] (s
(intematioraInsiute o Tropia
Agicature) ot mesré e o de
vaines ficesde marioe vrs
Yaound, Lescartes eprésentent e
tempsdaces nvile des
producteurs en saison stche (haut)
et ploviuse s, les mettenten
idence olementdecertaines
ones et epluent e penuries
saoniées et e variatons e prix

SPOt. avile e Vaounde
photoguphie par e stelite
Spot. O distingueau cenre de
Tavile,du ord au sud, e
Mioundi e  domé s nom
au marché qui borde, e plos
grand marché de vires
delavile

Africaine, Ligrame st une e
quidévloppe des ubercles sous tere
Ls paysans forment des billors pour
faclte leur grosssement. Cestune
plante doigine aficaie, alors que e
manioc, e mas e e taro ont it
introduis il  quelquesséles.
igname et culvée dans tout e pays,
rals e paysans du N e sont
spsialss dans cete production. s ne
Ta consomment pratquement as,
Tessentieléant destin 3 a vente vers
Tes marchés des viles. e Cirad
intenvent danscette région pour
introduiedes techriques de séchage
quiéuisent s petes pstrécole et
permettent de commerclisr ce

au Cameroun. Méme en s'en tenant aux seuls
produits alimentaires, il y en a plus d'une
centaine! La demande est telle que certains

La banane plantain est 'un des produits favoris
des habitants de Yaoundé: plus de 60 kg par an
et par habitant! Mais pas n'importe quelle
banane: les ménageres savent reconnaftre des
dizaines de variétés et choisissent celles qui
sont adaptées aux différentes recettes. Elles

prennent en compte le degré de maturité, la taille des bananes et méme
I'endroit ol elles viennent, car le climat et la nature des sols ont
également leur importance. C'est ce que montre une enquéte menée par
le Cirad avec le Carbap (Centre africain de recherche sur la banane
plantain) sur les marchés et aupres des consommateurs. Aussi les
chercheurs améliorent-ils constamment

la culture des bananiers en mettant
au point de nouvelles varités plus

M i e meleur qutn
i de mas g s e |
Au heures de pointe,

les rues de Yaoundé

productives et résistant mieux et
aux maladies. Aujourd'hui, ils le deverdeuses

font en prenant en compte des le
début les critéres de choix des

debeipets, de
plantain gl de
brochete datats.

consommatrices et les différents

usages culinaires.

Les feuilles d'okok (Gnetum africanum) sont vendues dans les

marchés de Yaoundg, entiéres ou hachées. Cette liane fait
I'objet d'une exploitation intense et d'un commerce fructueux
On voit fréquemment passer a Yaoundé des camionnettes
pleines a craquer de tiges et de feuilles d'okok. Elles sont
exportées vers le Gabon et le Nigeria.

les prix du marché, les ménagéres peuvent
alterner entre le riz, les beignets, le pain,
différentes sortes d'ignames et de bananes
plantain, le macabo, le taro, ou le manioc.
Une souplesse bien nécessaire en temps
de crise...

d'entre eux sont maintenant cultivés.

Cola. Le olter st un grand atre
deforét Sa noix e et croquée
v décepar les Camerounas s

Routes, Lesrouts camerounases
sont s degradées. Les autoriés
natonalesont entepris un vaste:
progranme de modenisaton avec e
soutiendes bleurs e fods,

s coopéation fangise,
notamment, apuie i en e
dun important pogramme de
étatiltation de pises,de routes et

Rouge, Uhuie “rouge” estune e
de palme o raffine,cotenue ar
pressage des s du plnier & e,
are adapté aux topiques huride,
Le Ciad améior a productvié des
plmeries depuis or g,
Uhuile rouge et riche en bt
caoténe récurseu de fa vitanine A
Chaque e, dans e mande, prés de
500000 persones devemnent
aveugles par manque de vitaine A
Pourtant, une e  soupe e
ouge par jour permet e couvir s
besoins dun enfant. Un groupe de
chercheursafrcain, québécois et
frangas (e sttt de echerche
pourle dveloppement-Id) promet
avecsucs cete e dans des pays
afcans o manque avitamine A

Aulacode, Les abitants de Yaourdé iment la
viande de brousse Uaulcode (Thryonomys
swinderianus), par exempe, et un rongeur qui peut
atteindre 10 kg dansa natue, Cest un avageur de
cultures edouté desagricuhteurs. S char est rés
appréciée par s citadin.En levnt Faulcode prés
des il o peut épondre  cete habitude de
consommation et fourtir une viande friche et de
qualit, disponible toute Fanée. instiut de

m Nourrir Yaoundg :
des producteurs a la hauteur!

Les racines, tubercules et bananes sont
produits par des paysans cultivant le plus
souvent & la houe. Malgré ces moyens
simples, ils sont parvenus & répondre a la
demande de la ville dont la population a
doublé en vingt ans. Une évolution qui force
le respect des agronomes! Des dizaines de
milliers de femmes transforment le manioc en
“batons” fermentés de différentes sortes:
bibolo, miondo, mintoumba sont les plus
connus. Vendus sur les marchés et dans les
rues, ils s'exportent méme vers 'Europe pour
la diaspora africaine. Cet accroissement de
I'offre semble cependant s'essouffler
aujourd'hui.

2

Différents. Le manioc 1) st une
racine; Figname(2), e tao (3]t e
macabo sont des tubercules. Dans les
deux cas, s peuvent tre cuisiés comme
des pommes de tere: épluchés,découpés,
it  Feau, frits ou réduits en purée.

Palime. e vinde palme et e bosson
legérement acooise obtenue par
fementation de I sve sucrée du alie
Cestun element essentiel des ftes
fnille. San,iche e vitarines et en
sels minérau, i et cependant
concurence par s bires industrielles.

Ta mise en

conten timuent e corps e Fespit,
etdoment méme desfrssons e ong
e colome vertébale. Pasétonnant
el st considérée comme un
aphvodisiaque! I ny ,semble-t-, pas
~ 0u plus de fenente i e
ola et e Coca-Cola dont la formue
actuelle eteseréte

place dun
Onvoitc e lourd” Yaoundé-
Doula francé par Agence
fangis de developpernert,une e
ares outes goudronnées du
Cameroun,

pour

a étabiune taion délevage

en péiphére de Yaounde t bénéfice de Fappui techrique d Cirad. Elle peut
recevoir 600 alacodes. n formant es eleveurs et en s aidant & démarer
leuractiie, lle a 6 contibué & Finstllaton dune querantane delevages
dars a régon.
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Prendre en compte les
comportements alimentaires

Malgré un pouvoir d'achat limité, les
consommateurs des pays du Sud sont
exigeants sur la qualité de leur alimentation.
IIs sont attentifs & de nombreuses
caractéristiques des produits et sont loin de
choisir seulement ceux qui les nourrissent &
moindre codit. De plus, ils sont inquiets sur
l'authenticité, la qualité sanitaire, les effets
sur la santé des produits vendus en ville. De
nombreuses enquétes ont été menées auprés
de consommateurs urbains dans divers pays,
par le Cirad et ses partenaires. Elles montrent
quiil 'y a ni uniformisation des
comportements alimentaires en ville, ni
mimétisme vis-a-vis des modéles alimentaires
occidentaux. Chaque cas est particulier et
doit donc étre étudié attentivement, si I'on
veut mieux adapter l'offre en produits locaux
aux attentes des consommateurs. Ces
enquétes permettent aussi de mieux évaluer
I'importance économique des marchés
urbains et de prévoir ses évolutions en
fonction d'hypothéses de changements de
prix, ou de revenus.

Facea

anisation,
omique?

L'urbanisation a longtemps inquiété

les agronomes. La croissance urbaine,
alimentée par I'exode rural, était
considérée comme I'échec du maintien
des agriculteurs dans leurs villages.
Depuis une quinzaine d'années, on se
rend compte que 'urbanisation

peut entrainer le développement de
I'agriculture autant, si ce n'est plus,

que les marchés internationaux. Surtout,
on a constaté que le secteur de la
production, de la transformation et de la
commercialisation des produits
alimentaires pour les villes était tres mal
connu et compris. Il est pourtant I'un
des plus dynamiques et des plus
innovants. Ce double constat a conduit
la recherche a s'y intéresser.
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Les grands marchés : poles

de développement

Dans certains pays comme & Madagascar, la
grande majorité des habitants se ravitaillent
en denrées alimentaires et se procurent de
plus en plus de biens de consommation sur
les grands marchés urbains. Ces marchés
continueront longtemps encore a tenir une
place essentielle dans les transactions des
habitants de Ile méme si depuis trois
décennies des mutations importantes sont &
I'ceuvre dans le mode des échanges. Une
équipe de recherche y étudie les pratiques et
les espaces de négociations dans le cadre du
programme de recherche urbaine pour le
développement (Prud). Ce programme du
ministere des Affaires étrangeres, géré par
I'lsted en partenariat avec le Gemdey, finance
32 équipes de recherche qui travaillent sur
des villes d'Afrique, d'Asie et des Caraibes.

Comprendre et améliorer les filiéres
d'approvisionnement des villes

Dans la plupart des pays du Sud, la
commercialisation des produits alimentaires
pour le ravitaillement des villes est aux mains
d'une multitude d'acteurs. lls achétent,
stockent, transportent, vendent des produits
souvent périssables, doivent faire face a de
fortes variations de production, sont soumis
aux aléas du climat ou des crises économiques.
Pour réguler l'offre en produits sur les marchés
et assurer la sécurité alimentaire des citadins,
il est nécessaire d'identifier et comprendre ces
acteurs, leur fonctionnement et leurs
contraintes, élahorer avec eux des solutions
pour mieux leur fournir I'information dont ils
ont besoin, accéder plus facilement aux
capitaux ou garantir la qualité des produits
tout au long de la filiére. Tels sont les
principaux objectifs des recherches menées par
le Cirad et de nombreux partenaires dans
différents pays du Sud. Ces travaux portent sur
de nombreux produits alimentaires : céréales,
racines et tubercules, huiles, 1égumes et fruits,
produits animaux, condiments mais aussi

bois et combustibles pour la cuisine.

Mieux transformer les produits
Compte tenu de I'allongement des circuits
d'approvisionnement et de la faible durée de
conservation des produits en milieu tropical,
les pertes apres récolte peuvent étre
considérables. De plus, les modes de vie des
citadins se traduisent par de nouvelles
exigences de disponibilité et de qualité des
aliments. Ceux-ci doivent étre nutritifs, sains,
bons et respectueux des habitudes
alimentaires locales. Autant d'éléments qui
justifient le role stratégique du secteur de la
transformation agroalimentaire des produits
Au sein de projets pluridisciplinaires associant
technologues, agronomes, sociologues et
économistes, le Cirad caractérise les matiéres
premigres dans leurs aptitudes a la
transformation, améliore les procédés pour
réduire les colits ou garantir une bonne qualité
sanitaire des aliments, et les adapter aux
attentes des consommateurs.

Valoriser les spécificités

des terroirs

Les marchés urbains comme les marchés
internationaux mettent en concurrence des
produits d'origines diverses. Pour rester
compétitifs, certaines régions valorisent la
spécificité de leurs terroirs, de leurs produits,
de leur savoir faire en matiére de
transformation agroalimentaire. Les
agriculteurs et les artisans se mobilisent et
s'organisent au sein de “systemes
agroalimentaires localisés" qui contribuent &
construire leur territoire. Le Cirad, avec I'lnra
et I'nao, contribuent & l'dentification et a la
définition d'indications géographiques pour
des produits tropicaux. Ils étudient et
expérimentent des démarches de certification
pour des filieres différenciées comme celles

Augmenter la productivité

des agriculteurs

Avec l'urbanisation, le nombre de personnes
que nourrit un agriculteur augmente. Ainsi,
pour la méme quantité de travail, la
production doit s'accroitre. Historiquement,
les sociétés rurales sont parvenues a suivre
cette demande alimentaire croissante.
Aujourd'hui, la recherche agronomique se
mobilise aux cotés des producteurs pour
fournir des solutions permettant de
poursuivre cet accroissement de leur
productivité. Elle ne vise plus seulement
l'augmentation des rendements, mais aussi la
conservation des ressources naturelles (sols,

de produits biologigues ou issus du commerce
équitable

...) et I'amélioration de la qualité
des aliments.

Promouvoir une agriculture

de proximité

Autour de toutes les villes du Sud se sont
développées des exploitations agricoles
spécialisées dans la fourniture aux citadins de
produits frais. Dans certains cas, les parcelles
et les élevages occupent des espaces libres a
Iintérieur méme des quartiers urbains. Pour
ces activités, la proximité de la ville est & la
fois une contrainte et une opportunité, et
pousse les agriculteurs et les éleveurs a
innover. Le Cirad a entrepris diverses
recherches pour caractériser ces systémes, les
cartographier et mesurer leur importance
économique, mettre au point et évaluer des
solutions techniques pour les rendre plus
performants, tester des formes de
coordination entre acteurs des filieres basées
sur des concertations interprofessionnelles,

Des défis pour le Cirad

Ces nouveaux défis lancés  la recherche
autour de la question alimentaire et de
I'urbanisation concernent aussi bien les
sociétés du Nord que celles du Sud. Il
s'agit en effet d'inventer de nouveaux
modes de relations entre ruraux et
citadins, équilibrés et durables, qui
valorisent les savoirs-faire des uns et les
attentes identitaires des autres, réduisent
les disparités au sein de la planéte et au
sein méme de chaque société, et tirent
parti des différences. Inventer ces
relations est un chantier considérable ol
les expériences du Nord et du Sud
peuvent s'enrichir mutuellement, et qui
mobilise et doit mobiliser la recherche
agronomique internationale dans le cadre
d'une coopération ambitieuse et
respectueuse des partenaires.

Femmes. Dins s elatons
vile-campagne, e femmes jouent un le
coisant, Eles contribuent argemlent 3

Ta production vivriére, asurnt fesentel du
commerce et de a ran
produisaimentaies, Eles deviennent
de ce fat s interocutices

mation des

et partenaiesincontournabes
dela recerche.




