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2. PRESENTATION DU CERCLE DE BANDIAGARA
\AAAAAAAAAAAAAAAAAAAARAAAAAAAAAAAAAAS

Le Cercle de Bandiagara appartient a la région économique de
Mopti. Il constitue avec les cercles de Douentza, Koro et Bankass
le Plateau Daogon. 11 est limité a 1'0uest par le Cercle de Mopti, i
au Sud par le Cercle de Bankass, au Nord par le Cercle de 1
Douentza, au Sud—Est par le Cercle de Koro. A !
Tout comme le reste du Plateau Dogon, le Cercle de Bandiagara est ‘
caractérisé par un relief trés accidenté, composé d'un massif
€lévé (1S5S0 & I00 m d'altitude en moyenne) entouré de zowes
basses. Il couvre une superficie de 8.219 Km2.

La situation géomorphologique du cercle justifie la rareté
des sols agricoles, qui ne représentent de facon estimative que
2 % de la superficie totale du cervrcle (soit environ 180.000 ha).

Le reste étant occupé par des affleurements rocheus.

& cause de 17insuffisance de couvert végétal, ces sols sont
généralement pauvres et exposés & 1'ércosion dont les dimenmsions
sont inguiétantes.

Le climat résulte de la transition entre le climat de tyye
sahéliew et le climat de type scudawmien. Il est caractévisée par
une température moyenne anmuelle de 27,5° C avec un maximun aux
mois d'Avril/ Mai (32,6° C) et un minimun aw mois de Janvier
(22,3° €); une humidité relative annuelle moyenne de 39,d4% dont
le maximun se situe au mois d'Aodt (&4 %) et le minimun au mois
dTAvril (12 %); un ensoleillement minimal de 7,d heures par jour
erv Juillet, qui augmente pour atteindre son maximun en Février
avec 9,2 heures par jour; l'évaporation jourmnalieére moyenne pour
1tanmée d'une nappe d'eau likre est de &,4 mm/ jour avec un
maximun en Avril (8,7 mm/jour) et un minimun en Septembre (d4,d
mm/jour); une saison pluvieuse gui s'étend de Mai & octokire avec
une pluviométrie moyennme interarmuelle de S1Z,4 mm en 35,7 jours
{1956—-198%) .

Du point de vue démographique, conformément au recevsement
général de la population et de 1'hahitat de 1987, le cercle de
Bandiagara compte 180.8d47 hakitants. Le taux annuel
d'accroissement de la population est de 1,2 %, treés inférieur au
taux national de 2,5 %. Ce faikle taw: s'expliquerait d'une part
par les conditions de santé précaires et, d'autre part, par le
phénoméne de l'exode rural. Il semhlerait que 20 % des jeunes
Dogons s'étakliraient hors du Plateau Dogon. Les Dogows
représentent 95 % de la population, les peulh 4 % et les autres
ethnies 1 % .

. POTENTIEL DE PRODUCTION MARAICHERE AU PLATEAU DOGON
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3.1. Aménagements hydro—agricocles de maitrise de 1'eau.
Actuellement 96 bharrages plus ou moins fonctionnels existent
dans le Cercle de Bandiagara.
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Ces barrages sont le fruit des actions de bienfaisance de la
mission catholique de Bandiagara ( 24 % ); de la coopération !
bilatérale entre le Mali et la Republique Fédérale d’Allemagne,
entre le Mali et 1'USAID et entre le Mali et le FAC (51 %) ainsi
que de l1'aide multilatérale (BRIRD, 2 %). Le reste est au compte
d'actions des Q.N.G.

3.2 Superficie maraichére et production

Le maraichage de contre-saison est pratiqué dans le cercle
de Bandiagara sur 864 ha. La spéculation maraicheére la plus
importante est de loin 1'échalote. Sa production annuelle s'éléve
a environ 21000 tonnes. Sont produits égdalement en quantité non
négligeakle : la tomate, 1'aukergine et 1%ail. Par contre, le
piment, la patate douce, la pomme de terre, le chou, la laitue et
la carotte font l'objet d'une production relativement marginale.
Au regard de 1’existence de dékouchés pour les différents
produits maraichers et de 1'éloignement de BRandiagara des grands
centres de consommation, la producticon maraichére est en toute
chjectivité suffisamment diversifiée, contrairement & ce admis
généralement. Pour preuve, le niveau de consommation d'échalate
et le marché relativement sir de ce produit jouent en faveur de
la place qu'il occupe dans le mavaichage. L'ail par contre se
caractérise par un niveau de consommation assez bas. Les
coefficients d’importance mencsuelle des dépenses en légumes frais
des ménages des Chefs—lieux de végion témoignent de cette
situation (1>. La tomate quant & elle est caractérisée par la
faikle capacité de transport et un rapport poids/prisx
défaveorahle.

A cet effet, elle est produite au mieux & proximité des
centres de consommation. le cas de Goundaka, arrondissement de
Eandiagara, situé & 17 km de Sévaré illustre parfaitement cette
situation. L&, la structure de la production maraichére est
plutot dominée par la tomate dont 1a culture répond aux kesocins
de la ville de Mopti et Sévaré.

Go. QRIEDTIF DU PEGIET VINGARISATION AGRICOLE EN PAYS DOGOMN.
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Le Projet VWulgeirisation favicale en FPayve Dogon & demarvé en

1325, I1 est exécuté en phases de trois ans chacune. La deuxieéme
phase a pris fin en Juin 1991. Le démarrage de la troisiéme phase
est imminent. Il est fimancé conjointement par la République
Fédérale d’Allemagne et la Fépuklique du mali. I1 vise le
développement de la production alimentaire en général et
maraicheére en prarticulier dans sa zowne d'intervention.

(1> D.N.S.I., Enqufte sur les dépernses des ménages urbains (Mai
1985— Juin 1986). Janvier 1989, p. 11& et suivants




L'ocbjectif du Projet est "1'amélioration du revenu des
paysans encadrés par le Projet" (2). la réalisation de cet
objectif exige de la part du projet, l'encadrement,
l1'organisation et la responsabilisation des populations—cibles
afin de les amener & maitriser un ensemble de systémes adaptés
de production, de transformation et de commercialisation des
produits agricoles en vue d'améliorer leur revenu.

=. JUSTIFICATION DE LA TRANSFORMATION DES PRODUITS MARAICHERS AU
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PLATEAU DOGON.
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La transformation des produits maraichers auPrateau—Dogon
est d'une treés grande i tance quant & la commercilaisation
rentakle des prﬁﬁﬁ”%s?ﬁquk chers et a™la™survie méme du
maraichage pour les raisowns suivantes :

- En se référant Acertaines théories c1a551quec de
1'économie telle que la théorie de 1’1nten51§é, matérialisée par
les cercles d'intencsité et développée par Tﬁﬁnen,‘on est enclin a
douter de 1la justesse du maraichage & Bandiagara.

En effet, le Cercle de Randiagara est assez éloigné des centres
de consommation. Il est situé a 700 km de Ramako, 572 km de
Sikasso et 1400 km d'Ahidjan. Les autres zones de production
concurrentielle sont situées plus prés de ces centres. La
position géographique de Bandiagara par rapport aux centres de
consommation affaiblit ineluctablement sa position
concurrentielle : les codts de transport sont plus élévés, la
éaction des producteurs et des commergants & la situation du
marché est plus lente, les pertes sont plus élévées. La
transformation attérue les effets de la distance. Ewn outre, il we
peut &tre transporté vers les centres de consommation que les
produits maraichers ayant une honne capacité de trawnsport et un
bkon rapport poids/prix. C'est pourgquei, la presque totalité de la
production de tomate de BRandiagara est écoulée & Mopti/Sévareé.

~ Toute chose étant égale par ailleurs, la transformation
augmente 1'élasticitée de 1'offre en permettant au producteur de
réagir & une situation favorahkle de marché.

— lne étude exécutée par les soins du Projet Vulgarisation
Agricole en Pays Dagon a révélé qu'en ce qui concerne 1'échalote,
la surproduction dont il est souvent gquestion n'’est gquluwe
surproduction saisonniére dont les répercussions se fant sentir
rendant la période de production au miveau du producteur, a
travers de bas pri» au producteur et pendant la période de
pénurie au niveau du consommateur, a travers des prix & la
consammation treés élévés.

A

(Z) Rapprort d'éValuation "Projet Vulgarisation Agricole en Pays
Dogon. Mali, Janvier 1938, P. 47




5.

Ere €étalant 1'offre de 1'échalote fraiche, on mobiliserait sans
doute une reserve importante de consommation et cela au profit du
producteur et du consommateur

(3). On contribuerait ainsi & un ravitaillement régulier des
populations en produits marafchers et a la stakilisation des
PrlixX.

é&. PRODUITS MARAICHERS CIBLES DE LA TRANSFORMATION
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Conformément & la structure de la production maraichére au
Plateau Dogon et aux problémes de commercialisation identifiées au
niveau de certains produits, le test de séchage, conduit de
Janvier & Avril 1989 a Bandiagara, a concerné d'akord 1'échalote.

Ce test stétant avéré concluant, le transfert de la
technologie au niveau du producteur 4 démarré en Février 1990
dans quelques villages de la zone du Projet.

Ernn 1991 des tests de séchage de la tomate et - du chou ont éte
conduits A Randiagara. Ces tests ont été également assez
concluants. Alors que la tomate a été decoupée en rondelles et ewn
tranches & la main, le chou a été découpé avec la machine a
découper prévue initialement pour 1'échalote. Le produit découpé
& 6té mis encuite & sécher au soleil et & 1'omkre. Il est & noter
que le séchage & l'omhkre a donmné les meilleurs résultats. Les
tests de marché pour la tomate séchée et le chou séché seront
lancés au courant du mois de Juillet.x

7. TESTS DE SECHAGE A ERANDIAGARA
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7.1. Echalote
Le test de séchage de 1'échalote avait pour but de
développer un séchoir adapté aux conditions du cercle de
Bandiagara et & la portée des peopulaticons.
Deux technigques ont été testées _
X— Le séchage sous un tunnel long de 20 m, large de 1,5 m et haut
de 0,21 m, couvert d'une feuille en plastique et dont l1'intérieur
était ventilé par six ventilateurs 12 v pour automokiles
actionnés par une batterie et des pamnmeaux solaires 12 v.

X La température a 1'intérieur de la chamhre de séchage était
de 70° C sans ventilateur et de S0° C avec ventilateur. La
vitesse de circulation de 1'azir & l'intérieur du canal de séchage
était de 1 m/s. X’

Ce séchoir codte enviren 1.014.000 F CFA. Ce coidt éléveé
d'acquisition est un facteur limitant pour le tramsfert au niveau
paysan. pour cette raison, une technique alternative a eté testée
a savoir :

- Le séchage a ciel ocuvert dont les performances sont presque les
mEmes que celles du séchage sous tunnel (la durée de séchage
n'est pas beaucoup plus longue et la quantité de poussiére n'est
pas beaucoup plus Elévée. |-

(3) E. KEITA, Etude sur les possikilités d'amélioration de la
commercialisation des produits maraichers du Plateau Dogon.
Bandiagara, Qctobre 1989. Document non encore publié.




Seulement, les pertes occasionnées par le vent étaient plus
importantes) a le mérite d'€tre financiérement accessible aux
communautés villageoises et adapté aux conditioms du milieu.

Cl'est cette derniére technique qui a été retenue. Elle est
en cours de vulgarisation et serx décrite plus has. »

7.2. Chou

Le test de séchage avait pour but de développer une
technique de séchage du chou.
Le procédé a consisté : .
- Au nettoyage du chou en le débarassant des feuilles
superficielles et des parties ligneuses;j
— Au découpage en quartiers & 1%'aide d'un couteau_et au découpage
enn lamelles avec la machine & découper; )
— Au séchage du produit & ciel ocuvert sur claies.

120 kg de chou (poids net) correspondant & 20 kg (poids
trut) ont 6té utilisés pour le test.

Dans la conduite du test, on a prics scin de procéder aux
variations suivantes :
- la quantité de produit frais/claie (10, 15 et Z0 kg)s
— le séchage & l1'ombre et au soleilj
- le séchage sans et avec traitement avant la mise sur claie du
produit (klanchiment & 1'eau chaude, au hkicarhonate de soude
(1 %) et & 1'eau salée (3 % Nacl).
Les résultats provisoires oktenus sont les suivants :
- Quantité de produit frais / claie
Une claie de mBmes dimensions (1,0 m » 1,4% m % 0,10 m) que celle
utilisée pour le séchage de 1'échalote & €été utilisée aux fins du
séchage du chou. Pour une claie de telles dimensions, la gquantite
ohktimale de produit frais est de 15 kg. Urne quantité supérieure a
15 kg (20 kg) prolonge la durée de séchage, détériore la texture
du produit séché et diminue le rendement auw séchage & cause de la
décomposition des matiéres organiques. Une quantité inférieure a
1S kg par contre dimirwe plutdt la productivité par claie.
— Séchage & 1'amhre et au scleil

Le séchage & 1'ombre (affaiklissement de 1’effet des rayons
solaires par superposition de deux claies vides sur les claies
remplies) a dormé les meilleurs résultats : le piroduit séché x
une couleur vert clair. Par contre, le produit issu du séchage
direct au soleil prend une coloration jaune clair. Cela signifie
destruction de la chlorophylle, peut Etre aussi des vitamines.
— ERlanchiment du produit

Le blanchiment n'est pas & conseiller dans les conditions du
Plateau Dogon. Toutes les variantes de hlanchiment ont conduit
plutét A une détérioration de la texture du produit. Le produit
séché avait une couleur brune.
Le rapport produit frais/produit séché varie entre 15:1 et 12: 1.




. COMPQOSANTES DE LA TECHNIQUE VULGARISEE i
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O( La technique de séchage retenue est composée de :

— Une découpeuse manuelle (weisser rapid 2). Cette découpeuse est
congue pour le découpage de la pomme de terre.

Elle est composée d'une trémie, de lames réglables et d'umne
manivelle. Elle peut découper SO & 20 kg dYocignon (échalote) a
1'heure. Les échalotes de gros calibre et de calibre moyen se
prétent mieux au découpage avec cette machine que 1'échalote de
petit calibre. La découpeuse coGte environ 130.000 .F CFA.

— La claie : ses dimensions sont de 1,49 m % 1,0 m »x 0,10 m.

Ses cotés sont protégés par un grillage métallique & maille fine
our empBcher les animaux d'avoir acceés & l1'intérdieur de la claie
£t atténuer la pénétration de la poussiére et de déhris. La
surface d'étalage est un grillage en matiére synthétique qui
permet la ventilation d'en has. Le cadre est fait avec le heois
klanc.

- La tab}g'sur laquelle est montée la machine.

Le petit matériel (pamier, couteau) est dispornikle au niveau du
paysan.

7. PROCEDE DE TRANSFORMATION
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_ Préparation de l'ociguon frais (nettovage) :

— déhkarrasser l1'cigrnon des racines et pellicules
superficielless;

-~ lavernle produit;
~ Découper l%ignon : prendre soin au cours du découpage de
rnettoyer les couteaux de la machine de temps en temps.

Apreés le nettoyage des couteaux , s’assurer que le disque de 1la
machine est mis correctement;

- mettre le produit découpé sur claie (15 & 12 kg / claie)
et hien étaler;

— laisser les claies cote & cote le premier jour et rémuer
une & deux fois. Les claies seront superposées les unes sur les
autres le deuxiéme jour. Si l%on remarque gque le contenu des
claies d'en bas est plus humide, on change 1'ordre des claies
pour que le contenu de toutes les claies soient séché de la mEme
facon.

10. CONDITICONS QPTIMALES DE SECHAGE
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La méthode de séchage pratiquée est une méthode naturelle
qui dépend entierement des conditions climatiques.
L7évaluation des conditions de séchage exige la conmaissance
du climat local pendant les mois favorakles au séchage.
Le Projet dispose de stations météréologiques qui
fournissent des données nécessaires & cet effet.
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10.1. Température.

) La température moyenne monte du mois de Février au mois de
Mai de 27,1 & 35,1° C. Les variations moyennes au cours d'un mois
atteignent 10° C en Février/Mars et G5° C en Avril/Mai, ce qui
signifie que les températures en Avril et Mai sont les plus
constantes. Les variations de température pendant une Journée
atteignent 15° C pendant les mois considérés.x/

10.2. Evaporation .

LYévaporation de la surface d'eau Jibre peut €tre jugée
comme facteur important pour le séchage.

Par rapport & cette dornée climatique, les mois d'Avril et
Mai sont plus faverakles & un séchage régulier.

10.3. Vitesse moyernnme du vent .
La vitesse moyenne du vent est mesurée par jour. Elle a é&te
pendant toute la péricde considérée en dessous de Tm/s.

10.4. Durée dvencoleillement

La durée dlencaleillement mecurée par un héliographe est
moins importante pour le processus de séchage gque les facteurs
déja évoqués plus haut. Elle est cependant d'une trés grande
importance pour la qualité du rroduit séché. Une courte duree
d'ensoleillement entraine une plus grande quantité d'eau et de
poussiére dans '1'air. La durée moyenmne d'ensoleillement au mois
de Février et Mai sont respectivement de T5d et 323 mm/ jour. Ces
mois sont caractéricés par une plus petite quantité de poussiére.
Par contre,  la guantité de poussieére monte considérahklement aux
mois de Mars et Avril, caractéricés par un enscleillement moyen
de 137 mn/jour.

10.5. Evaluation de la périocde de séchage par ragport aux
facteurs climatiquec.

Février : La charge de poussiére est minimale, la durée de
séchage est cependant plus longue & cause des hasses tempérvatures
et d'une faihle évaporation.

Mars : Les conditione de séchage d'oignon sont bonmes avec
une haute évaporation et une honme température moyerme. La
quantité de poussieére est heauccup moindre qu'au mois d'Avril. On
peut downc produire une honne qualité mais il faut faire attention
au séchage irrégulier de 1’cignon du aux grandes variations de 1la
vitesse du vent.

Avril : Les températures élévées permettent um séchage
rapide, surtout, parce que les différences de température entre
le jour et la nuit sont moins importantes que pendant les autres
mois, cela diminue les risgques de réhumidification. L'évaporation
forte et régulieére ainsi que la vitesse du vent réduite mais
réguliére permettent également un bon séchage rapide. Le probléme
majeur au mois d'Avril est la quantité de poussiére qui est
considéraklement plus élévée que celle enregistrée pour les
autres mois. Il serait préférakle de superposer les claies pour
réduire le dépst de sakle et de poussiére sur le produit séché.

Mai : La température, la vitesse du vent et la durée de




l1'ensoleillement augmentent, 1'évaporation par contre baisse
légérement. Cela augmente l'humidite relative de 1'’air avec comme
conséquence la détérioration des conditions de séchage. C'est
seulement la premiére quinzaine du mois de Mai qui est favarakle
au séchage.

D'une facon générale les conditions climatiques pour le séchage
de 1'échalote sont réquises de Février & Mai. Clest aussi 1la
grande période de production d'échalote, caractérisée par des
prix trés bas.

11. VULGARISATION DE LA TECHNIQUE
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La vulgarisation de la technique a commencé en Février 1990
dans sept villages. Les critéres de choix des villages sont les
suivants :

- Motivation

- Importance de la production dTéchalote

— Accessibilité.
Aprés le choix des villages, on procéde & la demonstration de la
technique, suivie de la mise en place du matériel. Lé nomhre de
claies et de machines & découper est fonction de 1'importance du
village (1 & 2 machines et S0 & 100 claiesy.
La supervision, le contrdle de qualité et 1'achat du produit
cb6ché sont assurés par le projet.
La technique de séchage a été vulgarisée dans 2% villages au
total. .
Les prokleémes identifiés sont les suivants :
- nettoyage de 1'oignon frais;
— Qrganisation du travailj
— Productivité des claies.

2

12. PERSPECTIVES DE LA TRANSFORMATION DES PRODUITS MAFRAICHERS AU
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PLATEAL DOGON
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Les perspectives de la transformation des produits
maratchers au Plateau Dogon cont trés honnes. Seulement, pour
mettre les producteurs en confiance et caontrikuer & 1'adoption
effective de la technique par les producteurs, un acceint

¥ particulier doit €tre mis sur la promotion du produit ainsi que

l1'organisation des producteursa(




