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1,- INTR01XJCTI0N
Prévue pour une durée de 3 mois, j'ai acoompli la miseion du 1er lévrier 

au 30 Avril 1981«

Renseignements Généraux

La Société de Conserverie et Confiture du Niger (CONCONIGER) à Maradi, 
située dans la zone industrielle sur la route allant de Maradi au Nigeria (680 Ion 
de NIAKEî) a été créée le 24 Mai 1974. L'objet oct la fabrication de confitures, 
de jus et de sirop de fruits à base de fruits locaux et la conservation des lé­
gumes (concentré de tomates, haricots ect).

Depuis 1973» des essais de fabrication artisanale de confiture de fruits 
ont été effectués par les Missionnaires protestants de Maradi,

E*1 1979/80 la production a été de près do 120 tonnes de produits finis; 
actuellement 13 personnes travaillent à cette usine et leur production à ce jour 
est destinée au Marché local.

La superficie du terrain de l'unité dans la zone industrielle est de2
10.000 m t Le bâtiment existant couvre une surface de 2oC qui se compose d'­

un hall de production et d'un magasin de stockage.

Liste du Matériel existant

- 1 Chaudière
- 3 Bassines de lavage (1 environ de 2001, 2 x 100 litres)
~ 1 Bascule (25O kgs)
- 2 Tables métalliques (1 pour la préparation et 1 pour la fixation de

deux broyeurs)
- 4 Blancheurs (Capacité 45 pots)
- 4 Autoclaves en toon état. Les blancheurs et les autoclaves sont fixés

sur la même table, avec deux lavabos. La capacité est de
30 boîtes de % l ’tre (2 chagges de 15 boîtes) ou 12 bou­
teilles d'1 litre

- 2 Bassines avec double fond (marmites) en bon état. Capacité de 45 £•
50 litres

- 2 Refroidisseurs La capacité est de t
6 paniers de 24 pots (144 x 2 ■ 288) 

ou 6 bouteilles (75 x 2 » 150) 
ou 6 boîtes métalliques litre (144 % 228)

- 1 Sertisseuse pour les boîtes et 1/1 litre (semi automatique)
- 4 lavabos
- 5 Seaux en plastique
- 4 tables roulantes



1
- 2

- 3 Poussettes
—11 Paniers métalliques
- 1 Réservoir d*eau pour la Chaudière 
—16 Paniers pour le refroidissement

Laboratoire

- 1 Micmscope
- 2 Refractomètres
- 1 PH mètre (manque file d'éleetredes)
- 2 Balances
- 1 Manomètre pour le contrôle de botteB
- 3 Burettes et pipettes en plastique et verres



PRODUCTION EU 1950 (par mois)

Nature ----- •—
---,--

J P M A M J j A s ' 0 '' N \ d 'Total

Goyaves

MP 165 181 - - - 399 579 21 - 2725 3328 2618 1C»016kgs

PP 472 543 - 841 1381 88 8024 8645 6828 25305pots
confiture

Orange
MP 1728 2280 4007 kgs
PP 7387 4876 12263pctsconfiture

12frbtllesjus

Tamarin
MP 254 96 147 146 133 190 966 kgs
PF 2100 4 18 2 7 15 735 625 057 7454'otiles jus et srp.

Mangues
MP 1676 6094 1865 9635
PP 4169 16935 29977 51081pots confiture

Pamplemose
MP 508 384 882 kgs

PP 26S0W 1969 4646 pots confiture

TOTAL
MP 25506kgs

PF

!« |

93795pts. confiture i
7583'btlles | 
jus et erpa*

MP = Matière première PL. = Produits finis * er. Septembre : Lr, production est faible et cclè. dt
Pots = /150 {jrs Bouteilles plastiques (jus à le. mauvaise qualité dos orangc-c.

d * orange )
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Ce tableau nous montre que la production totale est de : 7,583 bouteille- 
de jus et sirop et 93.7'-5 pots de confiture. Le planning de la production s’éta: 1: : 
comme suit :

— Goyaves en plein O.N.D
- Tomates en plein D.J.F.H.
- Mangues en plein A.ÎI.J.

La production de tamarin cette année (P et K) nous a montré qu’on cons­
tituant un stock suffisant, l’usine peut continuer la transformation de ce produit 
t»ute l’année.

La production de produits finis à base de goyaves, mangues et tamarin 
peut maintenant passer facilement du stade artisanal au stade industriel.

I I • LES PROCEEES BE CONSERVATION EN UTILISANT LE MATERIEL EXISTANT
1) Amélioration de production confiture d’Orange

Les orangée amenées à l’usine ont été importées du Nigeria en sacs. Les 
opérations de fabrication sont les suivantes :

~ Réception (déchargement contrôle et pesage de sacs.)
- Lavage et tirage
— Blanchiment des fruits (80 à 90°C)
— Epluchage et coupe des fruits en morceaux
— Broyage (séparation de jus et de noyaux)
— Blanchiment écorces à 80°C et hachage (addition de sucre pectine et 

acide citrique selon les formules adoptées)
— Remplissage et fermeture de pots à la main
— Refroidissement et stérilisation
— Stockage et expédition
- Etiquetage

Avec ce procédé nous avons fait des essais de confiture d’oranges r.vec écor­
ces et une partie de chair.

Nous avons obtenu un bon résultat et la production va continuer après !■- 
formule élaborée qui, se trouve dans le cahier de production à l’usine,

2) Fabrication de sirop.de jus et de confiture àe Tamarin
Les gousses de tamarin décortiqués sont amenées en sacs du marché de 

Maradi à l’usine. Le procédé de fabrication est comme suit :
- Réception (pesage)
- Tirage (enlever chaque gousse mauvaise
- Séchrtge au soleil
Cette opération, nous 1•avons sjou'éc à cause des mauvaises gcusses,
- Lavcf-T
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- Extraction de jus (cuisson dans une "bassine à double fond). Collection 
de jus (extrait tamisage) à la nain avec tamis,)

- Correction et préparation-cuisson (contrôle K.3, goût, ar6me et couleur.'
- Remplissage (sertissage nets en verre ou de bouteilles à la main)
- Sertissage
- Stérilisation
- Refroidissement
- Etiquetage
- Stockage
- Expédition

a) Production sirop de Tamarin

Fn ce qui concerne la production de sirop de tamarin nous avons changé le 
pourcentage en matière roche, adopté les normes internationales de production er. 
sirop, A partir de ce moment, les problèmes de fermentation sont résolus,

b) Jus de Tamarin

Nous avons corrigé aussi le pourcentage en matière sèche. Nous proposons 
la. production de jus de tamarin dans un premier temps en fonction des commandes,

c) CortT\/Crçde Tamarin

En utilisant la chair de tamarin, nous avons produit la confiture de tama­
rin qui est un nouveau produit sur le marché.

Cette confiture de tamarin est de très bonne qualité, La commercialisa.:iou 
pourra débuter dès 1*arrivée des étiquettes.

3) Production de concentré de tomates (2o / 30/t M,S,)
(essai)
Pesage

- Triage
- Lavage
- Coupe de tomate à la main
- Broyage
• Tamisage
- Cuisson (concentration) addition de sel
- Remplissage (75 à 80°c)
- Sertissage
-■ Stérilisation (9C°C)
- Refroidissement
Différentes variétés de tomates fraîches étaient utilisées, Lr matière c'a-' . 

■‘tait de Nous avons obtenu un concentré d'un bon goCt et d'une bonne couleur.
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Nous n’avons pas commencé la production par manque de "boîtes métallique.- 
■t d’un matériel de concentration.

4) Organisation de travail

Pour l'amelioration de l'hygiène pendant la production, chaque ouvrier doi 
désinfecter ses mains dans une solution iodée et d'eau chlorée.

Nous avons proposé précisément l’emploi du personnel suivant :
- Gérant
- Contremaître
- Comptable
- Responsable pour la chaudière
- Magasinier (commis)
-■ Contrôleur de production
- Ouvriers pour l'opération de travail
Elaboration du prix de revient pour les produite finis (avec fiche prix 
de revient)
Elaboration de dépenses sectorielles dans les différentes opérations.
5) Contrôle
-- Contrôle des matières premières à l'unité
- Contrôle du procédé technique à l'unité 
-* Contrôle des produits finis à l'unité
- Analyses chimiques et nie -'obiologiques par l’Institut National de la 
Recherche Agronomique à NIAMEY

III.-• MATIERES PKESîIEIffS DISPONIBLES EN LEGUMES ET FRUITS
1) Généralité

2Au Niger, sur une superficie totale de 1,267»000 Km”, l’on estime 30 millions 
d’hectares de terres favorables à l'agriculture.

Les zones favorables à la production végétale, situées au sud de l'isoh- 
y’-te 350 m/m ne couvrent que 15 millions d’hectares5 le reste ne permet qu'un éle­
vage nomadisant.

Les superficies actuellement cultivées sont de l'ordre de 3.250,000 ha soi 
t,5, du territoire national, La quasi totalité de ces terres sont vouées aux cul­
tures sous la dépendance directe des phénomènes climatiques.

Les principales cultures sont :
Le mil, le sorgho, le niébé, l’arachide^le coton, le riz (en irrigué), 
des légumes et des fruits.
Parmi les 7 Départemento,Maradi est situé au centre du Niger avec une su-''-x-•

fi --je do 30,500 et de 399.382 habitants (en 1977)
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Les Superficies mises en Culture sont :

Armées Superficies en hectare

1973 427.000

1974 462.000

1975 404.500

1976 439.800
1977 443.400

- Climat et pluviométrie
Le climat tropical a une seule saison de pluies (fin juin -• début juillc 
à fin septembre)

Aimées 197 1978 1979 1980

Lieu H
m/m

J H
m/m

J H/m/m
J TT

m/m
j

G/Ftour-dji 493 35 523 43 573 40 506 31

Madarounfa 611 32 64'7 48 840 41 640 37

Maraii 656 39 564 55 612 45 499 40

La distribution des pluies mensuelles moyennes (en m/m) est :
(Mai 28,5; Juin 60,8; Juillet 160; Août 235,4 et 99,8 Septembre) 
La pluviométrie moyenne est de 600 m/m (station Ilaradi)
La saison de transition est le mois d'Octobre, en général ch-ude et de 
Mars à Juin#
Les températures moyennes mensuelles pour la période Je 1950/70 étaient 
de 22,2° à 32,3° (moyenne 27,2°)
Les températures maximales de 30,1° à 40,4° (moyenne de 35,1°)
Humidité relative de 20,3 à 75,8°
Les sols d’apport peu évolués sur les alluvions récentes se caractéri- 

ont par des successions de dépôts. La vallée du Ooulbi est caractérisée par 1- 
rende hétéro -'nOite du sol reposant sur une nappe phréatique importante et peu 
rofonde,



Type du sol de la. vallée du Goulbi

Oli peut distinguer deux types de sols
-• Fadama : légumes et fruits
-- Jigawa : Mil, Sorgho, Iliébé et Arachide.

Le premier type de sol est d*alluvione à 34 
Le deuxième type de sol est de plateau à 66yj
En ce qui concerne la production des légumes et des fruits pour ^appro­

visionnement de l’usine, il est nécessaire tout en portant une attention particu­
lière à la production traditionnelle, de tenir compte de l’action récente de dif­
férents projets (projet Maradi, projet jardin villageois) dans la vallée du Goule 

Maradi se trouve dans cette vallée qui couvre environ 33*000 ha de honni
erre.

L'occupation actuelle du sol (résultats fournis par la phot oint orprè tati 
est comme suit s

Alluvione de 10.000 ha

Alluvions hautes 4.000
Alluvions basses 3.700
Divers 1.700
Plateau 23.000

Total 33.000

Décomposition de l'occupation des alluvions basses (3.700 ha)

- Culture de décrue et contre saison 1»100,_ha
- Terre impropres à. la cul ture 6CO ha
- Culture hivernage 2.000 ha

Culture de décrue et de contre saison 1,100 ha

Actuellement, nous pouvons diviser cette partie on trois zones d'appro— 
viormement de la société CONCOITTGER à Maradi,

2) Estimation de la production par zone (secteur traditionnel)

- Zone Maradi



Zone Iíaradi

Mature Production
—

Superfi­
cie Ha

.................. ..........
Rendement 
t onne/ha

Production en 
tonnes I

Goyaves 20 5 100
Manques 10 10 100
O r r a is  ' Cl 50
Pamplemousses 3c
Mandarines cl 10
citrons
Tamarin (achat au peuplement naturel 100

marché)

TOTAL 35
_i 350 J

Zone Gui dan Rotryiji (Tihiri )

Nature Production Super­
ficie Ha Rondement

tonne/lla
Product i on 
en tonnes

Goyaves 50 20 1.000

llanque fi 6 3,33 20

Oranges 3 15 45
Tomates 300 16,07 5.000

___________________
TOTAL 359 r

- 6.065

Zone Madarouní'a

Nat une pr odue t i on superfi- ■ 
oie Ha

Rendement 
tonne/Ha

Production en 
tonnes

Mangues' 5 3 15
Tomates 300 16,67 5.000
Oignons 20 12 240

Carotter, 5 10 50

Goyaves 10 15 150

TOTAL 340 -■ 5.455

TOTAUX (1+2+3). . . 734Ha 11.910

Cea tableaus-. noua montrent lea superficies et la production actuelle 
lea secteurs traditionnels.
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Lr i'- pivotion Totale par Espèce

1
P sp e c e s Mar cedi

G. R oraci j i  
( T i b i r i )

Liadarounfa 

_______  __ _ î y Q j

G oyaves 100
1

1 ,000 I50 1.250
.-.rivaie £' 100 20 135
O ranges 50 45 - 95
Par-plem ousscs 30 ~ * • 3ü

»
C itro n - ü an d n rin c 10 - 10

T amar j. n (ri ar cl .é
î 'a r a d i  ) 100 -- 100

Tomates - 5 . CGC 5.000 10,000

O ignons - 240 240

C a r o tte s - 50 50

P ro d u its  marai--
c h è re s -•* 30

-L.__■ —---

30

3) Production Maraîchère et Fruitière sur 1’Aménagement IIydro--Agricole
du Pro je l. do Ifaradi

Culture Maraîchère
Il cat prevu 1* aménagement pour l’irrigation de 250 ha par an pour 

atteindre en 1984 1.000 ha selon le calendrier suivent s

Curface brute

Surface nette de 
la surface brute

Partie de la Sur- * 
face maraîchère ( 
ne+te totale !

Il est probable que dans un premier temps, ces surfaces maraîchère: 
no soient pas implantées sur les différentes parcelles des: producteurs,Ré:;. "* 
vées à la grande culture, elles seront regroupées à proximi t-v de la station 
de pompage et du bassin.

Ainsi, sur ce:: parcelle:;, les producteurs ne sont pas obliges d< 
faire de la culture en cillons oui ne convient pu*.*, ccrtrince spéculation. • 

Ils pourront pratdouer 1:. culture •' rruli tionnollc en planches et
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•'aire certains arrosages qui leur semblent pl.ua intéressant et ils eurent toutes 
iniliav s dans ce domaine.

Sachant que les cultures les plus pratiquée", par les paysans actuellement 
¡■'ont : Oignons, tomates, piment, ch eux, on peut estimer que les surfaces en 1 or. a es 
représenteraient environ de la surface- totale.

Production tornaies :

r

1
L

II o v , 91 à 
Iéars 92

ITov, 92 à 
Mars 93

N ov. c'3 à 
Mars «4 ÎTOV.84  

Mars 05
l

| S u r fa c e  prévue 
i . _

3 ha 6 ha 9 ha 12 ha
(
[ P ro d u c tio n  en—
| v i  s ?.gé e 
\

90 i  | 180 t 270 i- 360  t

Il est possible dans un deuxième temps à partir de 19?5j quand les pro­
duc t: ours auront acquis une certaine technicité, que les surfaces maraichères 
soient étendues à une partie de parcelles de grande culture utilisée en irri­
tât i on .

liais aucune programmât i on n'a. été faite pour le moment on ce qui concerne 
le choix des spécialisai! ms des surfaces à cultiver.

Arboriculture Fruitière

Il n'est pas prévu des paroelles entièrement plantées en arbres frua.l iers 
"i 1’intérieur des périmètres irriguées. Pur contre, il est prévu de planter une 
ligne d'arbres fruitiers (agrumes eu goyaviers) le long des cuit tires pour utilise r 
les excédents d'eau; par ailleurs, il est enviso/gé de créer des vergers de manqua.' 
on aval des périmètres pour récupéerer les eaux perdues des colatures.

Le manguier n'est pas retenu pour des plantations ic long des colatur' r; 
i , il a un développement, végétatif trop long,

fur le plan d'irrigation, on pou!, planter 312 arbres fruitiers; P.$0 ha 
Inuits correspondent à 19 plans d'irrigation; ce qui correspond à planter 6,000 ■

broc fruitiers par on. Le long des colatures pour Qctobro 19'11 il f-- commère ■ 
la pépinière de l'Agriculture 3,000 plants (1 ,000 agrumes, 1,000 goyaves et 

1 ,i.00 manguiers)
La pépinière est en mesure de fournir ces plantes sans -aucun problème, 

oü peut envisager le programmai i on suivanto, en ce qui concerne les plantation.'
1*autres arbres fruitière.
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Octobre
19S1

Oct obre 
1932

Octobre
1933

; Octobre
j 1984

Manguiers 1 .000 1 .000 1 .00 0
t

1 #occ

Agrumes 2 .000 3 .000 4.000 ! 4.000

Goyavi-TS 1.000 1.500 2.000 j 3.000

TOTAL 4.000 5,500 7 .00c j et .000

En. nombre de pi.antes cumulées, col', représenterait :

Octobre Octobre
1912

Octobre
1983

Octobre
1984

Manguiers 1.000 2 .000 3.0C0 4.000

Agrumes 2,000 5 .oco 9.000 13.000

Goyaviers 1.000 2.500 4.500 6.500

TOTAL 4.000 9.500 16.500 23.500

Pour les agrumes il est pr'vu des pamplemoussiers, limetticrc et tangelo
Les agrumes pourraient entrer en production .au bout de 4 ou 5 ans et don 

ner au bout de 6 ans une production de :

— Pamplenoussicrs 15 à 20 tonnes par hectare ou 37»5 à 50 kgs/arbre
— Linettiers 16 à 20 tonnes par hectare ou 40 à 50 kgs/arbre
— Tangelo : 6 à 10 tonnes par hectare ou 20 à. 25 kgs par arbre,

La pleine production de goyaviers sera atteinte vers 10 ans. Longévité 
40 "ns. Le goyavier peut entrer en production au bout de la 3ème année.

4 ) Programme d♦Expansion ¿♦Arbres Fruit iers

Créée depuis 15 ans la pépinière département sic assure la distribution 
des plantes aux départements de Karadi et Tahoua.

La plus grande partie des plantes est distribuée dans le département <1
'Vrrdi,

La pépinière comprend une superficie de 6,5 ha dont une partic ec+ in en 
en saison des pluies. Actuellement, 3,5 ha sont utilisés et exploités dont 1,0 
vonsacré à la, production des plantes.

Dans sont étaL acsucl, cette pépinière ne peut couvrir les besoins du d<- 
:ornent. Des travaux d'anénagement sont prévus pour élargir la superficie.

Dans le cadre du pro.je* Jardins villageois, des pépinières soni. créé on - 
uiv^-’u clos arrondissement s comme su: ‘ :
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- 0 à Kadarounfa
- 7 à Gui clan Roundji
- 5 dans los Arrrondissements de Tessaoua et d’Aguié (en cours de création). 

Four Mayahi le service des Eaux et Ecrits a créé une pépinière de 2,5 h?- dont une 
partie sera utilisée pour la culture fruitière.

Plantes distribuées par la Pépinière de Uaradi de 1976 à 1()G0

| Nature 1976 1977 1978 19 7 5 1980 ! 1981
11 11 
Total

! Manguiers gref­
fés 20 460 2.457 2.700 4.000 6,000 15.637

Manguiers
francs - - 696 500 1.000 1.000 3.196

j
j Orangiers 40 740 346 200 3.500 4.500 9.326
! Citronniers 250 - 332 150 200 200 1.182

Mandariniers 57 1.380 77 50 100 100 1.774

Papayiers 80 50 182 - 500 1.000 1.812

Porplemoussierr 50 121 - 200 200 571

Goyaviers 214 570 1.1C3 1.500 7.ooo 7.000 17.467
1

En 1980 demande très forte en jeunes plantes sur tout le long du Goulbi,
A noter que d’ici quelques années (1982—1983) 51 y aura sans doute une surproduction
en goyaves.

Cependant, pour les agrumes, il ne faut pe,s espérer de grosses productions 
du fait de l’autoconsommation et de la jeunesse des vergers,

5) Prévision sur la Distribution des Plantes fruitières en 1981

La prévision de la distribution des plantes fruitières en 1981 par la Pépi-- 
ri ère de Maradi est répartie sur les secteurs comme surit :

Espèces oecteru tradi. Projets Villa, Projet Maradi -f^l

Manguiers 3.000 3.000 1.000 7,000

Goyaviers 4 .000 2.000 1.000 7.000

Agrumes 2,000 1.000 2.000 5.000

Papayiers 1 .000 " - 1 .000
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1

Vu le besoin actuel du projet de Maradi, du projet villageois et le sec- 
teur traditionnel, la pépinière de Maradi et les pépinières du projet villageei.: 
pourrons satisfaire cette quantité (en 1981) et les besoins futurs.

6) Prévision en Matières premières disponibles (1961 •- 15?85).

légumes Unité j 1981/82 1982/83 j 1983/84 ; 1984/85

Tomates
r~ ------ -— — “ t ■ ■ --- -

tonnes J %COO
r~ .......  | i

6.000 j 8,000 ; 9,000

Hari* verts j ~tl- j - : 1 ~ I . "  ; ‘_____¡ !Petits pois i ! -
I________________

I !

- _ _ _ i "  . .r ■ ■ — .....
Melon \ 20

i

LO O -p*
 !

0 Lji 0

Carottes
.

I
. ___________

r
50 6?. j 70 ! 80

Patates douces] ___ 1
20 25 ¡ 30 j 35

Oignons 240
! r

250 ; 260 ¡ 300
. i... .. -r H 

Choucc 10
»

15 20 ¡ 25
-

t

Fruits Unité 1981/82 1982/83 1983/84 j 1934/85

Goyaves
1

Tonnes 1.150 1 .200 1*300 ¡ 1 .500
U  _ L

Mangues tonnes 240 ro VJ1 0

! I__
_ 270 300

Tamarin
1 : 8 Î Z J 15c

r ► I
0

k

180 200

Oranges | ■ • 180 200 220

! i I r
o

; 
°

 
f i i— |-----------------------------------

Pamplemousses , 3 5 40 50 60

Mandarines !
Citrons [ • I 20

----------------------------- - J __________ J_____
25 j 30

............. .. ■ 1 , . . I  . 1. 1

40

Le Centre de Recherche Agronomique de TARN A peut également fournir 
une petite quantité de tomates pour l’usine,

La totalité de la livraison de tomates en 1982/83 pourrait fitre d’--
environ 5*000 tonnes.
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I f . -  PROGRAMME DE MASTICATION LE 1981 - 19c 5

1 ) Pré yj s ion en Produits finis fabriqués

La quantité actuelle de produits finis fabriqués se limite entre 50 à 
120 tonnes par anj selon la possibilité d’approvi ionnement en matières premières 
on emballages et la. commercialisation des produits finis.

Nous proposons le programme de fabrication suivant :

en tonnes
Groupe № Nature

. . . . .
I9P1/G2

___________
19G2/.93 195.3/94 1924/85

I 1 Concentré de tomates A /30.. 800 1,000 1,200

2 Confiture d1Oranges 20 22,5 25 30

Confiture de Pamplemousses 10 12,5 15 H,5

* 4 Confiture de Goyaves 5,r 65 71,5 80
»

î 5 Confiture de ’langues 20 24 i— | & 3 0I
i 6 Confiture de Tamarin 1 5 10 20
r
; TI Total Confitures 109 129 150 H T  >5
r

7 Jus de Goyaves 10 20 30 35
i.. Jus de ’langues 5 10 15 20 ►

9 Jus d1 Oronge s 9 5 10 20 ■

10 Jus de Pamplemousses 0 5 10

11 Jus de Tamarin 20 30 40 50
t

i n Total Jus 39 70 105 145

12 Oirop d’Oranges 10 20 20 30

13 drop de Tamarin 50 70 80 100

j . > Total Sirops 60 90 100 130

i____________
TOTAL 1 à 13 208 1.089 1.355 1 {, r. o r.

Ce tableau nous montre 4 groupée de produits finis (concentré de tomates, c 
'i''tre, jus do fruits et sirop) et 13 types do différents produits.
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2) Concentré de tomates

2.1. Approvisionnement en tomates
La production traditionnelle est de 10,000 tonnes, selon l’estimation 

mite sur les zones de production. L1 ¡u-oconsommation est de l’ordre de 5 à 1G>j de 
1?. nroduction.

Nous pouvons envisager pour les prochaines années une part d’environt 301 
de la production à l’usine (soit 3.000 tonnes) la partie restante étant commercia­
lisée traditionnellement en frais sur le marché' local ou sèche vendue au Niger:.

Une quantité supplémentaire de tomates peut 6tre livrée par le projet 
à’'-ménagement de Maradi à partir de 190-2 (avec irrigation). La prévision des super­
ficies est de 3 à 12 ha avec un rendement de 30 tonnes/ha ; la. production sera de 
0 à 360 tonnes.

Variétés de tomates
Depuis 1962, plus de 50 variétés ont été introduites par le Centre de Re­

cherche Agronomique de TARNA, Ces études ont été faites avec les objectifs suivan+.:

- Etude sur le comportement de nouvelles variétés introduites
- Recherche de variétés de table pour la consommation et 1’exportation 

(en état frais)

~ Recherche de variétés cà sécher
- Recherche en vue d’approvisionner une conserverie (variétés capables G’- ■ 

assurer une production échelonnée)

-- Etude du comnortement de variétés résistantes aux mémaxodes et au fl6¡-Ara­
sement bactérien, les variétés industrielles sont :
Ronita, Roma et Piacenza,
" Roftitc- et Roma (résistant aux nématodes)
Tomate de conserverie
Cyel<- : semi tardif (début récolte en 100 jours)
Forme allongée pyriforme 
Taille : moyenne : 60 grs
Croissance : déterminée très rustique et résisante aux températures 

élevées et à l’humidité
— Piacenza : Tomate de conserverie

Cycle î semi-- tardit (début récolte en 100 jours)
Forme t allongée, plus pointue que Ronita
Taille : potite 40 CRS
Croissance : Indéterminée



2,2. Consommation de concentré de tomate 
La prévision en consornrnr.f.ion moyenne annuelle par habitant est, de 1 à i 

pour la population urbaine et de 0,1 à C ,17 -t ' pour le milieu rural, La censon—
: • irn to t ale serait de :

( on tonnes)
• /aîné G j 1961/32 j 1961/63 | 1963/34 1964/65 J 1990

C oncen tré  de 
to r ia te  26 à 1,400 | 1.440 | 1.530 1.620 I

i
1.960

30 %
. . . .  . . .  . _ _ _ _ L I _ _ _ _ L

Tableau sur la  population au Niger

Années 1961 1982 »1983 i 1964 [1985 j 1986

Population
totale 5.937503

I
1 '

(■ ,091620 [ 6,262461 j 6.431547.6.60512c 
1 j i

7.546300

dont popula­
tion urbaine 483614 496671 510081 523833 533G10 

‘ -------------!------------!—

I

614670 j

2 , 3 • Im portations en Concentrés de Tomates

En 1976/77 sur la base des ventes (COPRO-•NIGER) Niamey r. absorbé 89,3 

du total et Zinder 6 ,3/  ' le  reste étant partagé entre. üaradi, Docso, Tahoua. c 

Diffa,
Les importations représentent environ 90fr de la consommation du Niger.

Années Quantité en tonnes Vleur(l.OOOCFA)

1970 596' 70,768
1971 617 70.157
1972 614 70.612

1973 - -

1974 - -

1975

19*76
216 26.439

1977 1.028 185.549
1978 528 118.076

1979 636 113.237
I960 , 7 '/ 307.671



Founisseur principal : 
X)D?ns cette année, il y

OLIVAR oET'i'OÎÏEjDE RICA PIACENZA - Italie 
i eu nussi d*autres importations

2.4« Conditiornement

Boîte le 2,5 kg -• 3,7g 
1/1 (1 kg) - 4 V  
1/2 (0,51 kg) - 52,7 £

1/10 (0,2 kg) 0,Pa/o

Dans notre programme, de fabrication nous envisageons les boîtes l/l ot 1 
oins demandées.

2,5. Capacité de fabrication

Pour absorber les matières premières en tomates, nous proposons le 
planning suivant :

Matières premières tomate Concentré de tomate

Н/Т tomate 
fraichc

I

1/lh/ jourtomate
fraicho

Durée de 'travail jours
Çpjivnagne t onties T/lî |l4h/jour

. . .L ........ ..

Durée tra.- • 
vail join-s

Campa-- 
gne ton­
nes

I
! 3 42 Í 120 5.040

r [
0,5 \ 7

► >----- A.-------  . . . -i
120

»
840

En cas de sui production, l'usine pourra traiter les tomates jour es 
nuit en 3 équipes.

3,) Production de Confitures

Il y a 5 sortes de confitures

a) Oranges

La production on oranges est d'environ 100 tonnes dans la région de 
ïaradi . Pour la fabrication de 50 tonnes de confi ture nous avons besoin de 45 
!onnes d'oranges fraîches.

Il serait à conseiller d'essayer la, transformation à hase de conccr.tr 
importés pour les jus et les sirops d'oranges qui pourra bien rentabiliser ce' 
production.

b) Pamplemousses

La faiblesse do production en ce domaine no nous permet pas de dresse 
une optique de transformation rationnelle,

c) Goyaves

La production actuelle de goyaves est. de 1,000 tonnes, La production



future sera d’environ 1.500 à 2.000 tonnes. L’usine doit rechercher ;i utiliser 
ces fruits pour d’autres produits finis (concentre, fruits au sirop, sirop ect;.

d) Mangues

La production "brute peut ÎHre absorbée par l'usine pour la fabrication 
confitures et de jus de Mangues.

e) Tamarin

Le tamarin est une culture viable pour l’industrie. Dans le procédé tes 
logique on peut obtenir l’extrait de tamarin.

Nous avons utilisé l’extrait de tamarin pour la production do Jus ■- ■:
de sirop.

Le restant après broyage peut "tn- uailisi peur la fabrication de corn 
ture (nouveau produit). Il y aura lieu d’étudier d’autre produits finis a base d 
tamarin. La matière première provient de différentes zones de production (llaruài 
Zinder, Tessaoua Diffa etc), L'approvisi ornement se situe au niveau du marché de

4) Production d’Extra.it do Tamarin

Nous avons prévu la fabrication d'extrait pour le production de jus, 
sirop et configure de tamarin comme suit :

en tonnes, ------ ,
Années Confi­

ture

LI3 Sirop Total frui:-’ \tama­
rin necessaire

19c1/82 0,33 17 11,50 28,83 8,220

1982/83 2,64 25,50 16,10 44,24 15,500

1983/84 6,10 34 18,40 58,50 19,890

1$84/85
- ----

12,20 42,50 23 77,70 j ¿6,420

5) Production de Jus de Fruits

Nous avons prévu 6 espèces do ju,: de fruits (jus pulpe)
- jus de Goyaves
- jus de Mangues 
•• jus d'Oranges
- jus de Pamplemousses (production faible)
“ jus de Tamarin

6) Production de sirop

Il ect prévu la fabrication de : 
- Sirop de Tamarin
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1”,- TECHNOLOGIE DE CONSERVATION ET DE CONDn'IOÎfflEIRIT DES LEGUEES ET FRUITS

1.) Principe de la Conservation par la Chaleur

Le principe de 1' conservation par la chaleur des fruits et des légumes 
consiste à les enfermer dans un récipient hernétiquemenc, à les porter à une tara-- 
né rature suffisante pç- lent le te-’-ps nécessaire à la destruction des nicroor — :.ir - 
mes sous forme végétative et spolur'e.

Les matières premières se présentent avec une acidité naturelle (moins 
) qui vaforise la destruction des germes nicobicns,

La stérilisation à la température de l’eau bouillante à 1004C est suffi-• 
s~nte, Pour les matières premières avec peu d* acide (ï** plus de 5 )» il est né ces- • 
saire de prolonger la durée de la stérilisation à une température supérieure à 
100°C sous pression en autoclaves,

La plupart des fruits étant acidulés, les conserveries sont équipées pour 
eàfoctuer des stérilisations cubain Ilarie (simples bacs).

Le procédé de fabrication des fruits stérilisés présente quelques diffé"- 
ces selon les produits finis et également les espèces botaniques (agrumes, goyov... 
rrn.pics),

2, Diagramme de Production

L’unité Industrielie"COKCOIIIGER" envisagée dans le nouveau programme trnn
iarmera les matières premières comme suit ;

■- Tomates et concentré de tomates de 21/30/0 iv double concentré)
- Agrumes en jus plupes, confiture et sirop
- Mangues en jus pulpes et confiture
• Goyaves en jus pulpes et confiture
- Tamarin en sirop, jus galpr et confiture
Plus tard, nous commencerons la production de conserves de légumes (hari- 

co s verts etc»)
Pratiquement noue avons 5 groupes de matières premières à partir des quel 

'•n obtient 4 sortes de produits finis :

■ • Concentré 
• •Jus pulne 
- Sirop 
•• Confiture

Pour une maiHeures compréhension, nous allons 
cric.!, ion suivant les matières premières (les lignes de 
cr onction des produits ; voir annexe schéma, général)

présenter les lignes de f- 
fabrication sont variées
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2.1. Tomates
Les tomates parvenues à maturité sont cueillies \ la main, placées dan- 

caisses et sont soit emmenées à l'usine COlîCOrIGEil par les producteurs soit rr.: c
sées et passées sur les lieux de production et acheminées sur l'usine par camions 

Diagramme de fabricatien de Tomates

Transport
Déception
Lavage
Triage
C oncassage--Broyage
Préchauffage
Tamisage
Concentration
Remplissages
Sc-rtinsngoe
Stérilisation
Refroidissement
Stockage (Etiquetage, mir^ en cartons)
Expédition

matériel pour la production de 
I ch'ma d'une ligne cont nue pour la 
production de concentré de tomates 
(capacité 5 T/h et plus)

ooncnntrc de tomates 
Schéma, d'une ligne dis cont "nue pour 
production de concentré de tomates 
( capacité 3 T'/h)

la

(’ave de lavage
table de triage avec élévateur
broyeur
Préchauffeur
troupe de Raffinage(passoires)
Cua-e de collection Jus raffiné 
b-."’Porateur continu ü.F,F,(concentre-
'a’.U’)
■ u'/c de collection de concentrés
Sv'rilisat.eur
t'er-.pliascuBc rotative
S( r,icscuse automat ique
e roidisceur rapide en continu 

r‘< ■; boîtes pleines

Laveuse tomate 
Table de triage
Broyeur (concasseur à rouleaux:
Préchauffeur (précuisseur)
Groupe de Passoire 
Tamis 2 à 3m/m 
Tamis 1,5m/m 
Tamis 0,^ = 0,7m/m 
Cuve do stockage- jus
Groupe de concentration sous vide (conûen 
scur rompe à vide, pompe h eau)
Cuve collection concentrés
Remplisseuso (boîtes 1/1 et é.)
3 té rilise tour
Refroidisseur



Avantage pout la Ligne

.. 20 - 1
xro.vr.illnnt en continu :

• • Possibilité de pousser la concentration du jus de tornai. 
très hautes

- qualité du produit parfait (couleur, saveur, arôme bien 
inaltéré)

des valeur

conserve',

Forte économie en vapeur et en énergie électrique
- Automatisation complète
- Service continu sans interruption pour le nettoy-qe
2,2 Goyaves

Diagramme de Transformation des Goyaves

Ces fruits, pour la production de confiture et de jus doi\rent être saine. 
Ils sont amenés par le producteur directement ou par camion de l'usine.

Réception (pesage)
Lavage et triage 
Blanchiment (préchauffage)
Broyage (séparation de peaux, des pépins et du jus)
Tamisage
Bassine de collection de jus 

Production de confi turc :

Cuisson
(addition : sucre, pectine, eau, aride)
‘ emplissage
.Sertissage (fermeture des bocaux à la 
main et tournés à l'inverse
Pasteurisation
Refroidissement
Stockage (étiquetage etc,)
'expédition

Production de jus pulpe 

Cuisson
Contrôle : MS, goût, arôme couleur
Désaération
Remplissage
Sertissage
Pasteurisation
Refroidissement
St ockrge
Expédition

2,3, Mangues
Diagramme de transformation des Mangues

Réception 
Lavage et triage
Dénoyautage(à la main, épluchage) 
Blanchiment (préchauffage)
Broyage (séparation de • peaux et jus) 
Tamisage
Bassine de collect-,ion de: jus



P r s duc iion de confiture

■tnisson (concentrât”’!:.' sous vide>ou x bassine)
(addition sucre,pectine, eau,acide
etc)
!’eir.plissa£e(fermeturc tocaiu à la 
nain et tournés à l’inverse
F as t eur i s a t i on
leí 'r oi ài s semen t
;’t ockage
Pxpédi i ion

Productjon de jus pulpe

Préparation (bassine de correction
Cuisson (contrôle Ko gcttt, ÿh jxQw 
couleur etc)
lés- 'r tien 
Remplissage
Sertissage 
Pasteurisation 
Refroidissement 
St. ockr.ee 
l'isucài tion

2,4. A,çrumes
Siagrarme de transformation d’Agrumes 
Réception (pesage des sacs)
Lavage -• Triage
Blanchiment des fruits entiers
Enlever l’écorce et couper les fruits à la main 
Broyage (séparation de noyaux et de jus)
Tamisage (tamis vibrant)
Collection jus

l'réduction de confiture production de jus pulpe

Gui: 'son
Addition. : sucre pectine, acide etc
Remplissage (à la main)
Sertissage (fermeture à la main et 
tourner les bocaux à l’inverse)
Pasteurisation
:efroidissement
F :ockage
Kxoédi tion

Préparation
Préchauffage (cuisson)
Désaération
Remplissage
Pasteurisation
Refroidissement
S i ockage
Exnédi tion

2,5. Tamarin
Diagramme de Transformation do Tamaris.

Réception de tamarins décortiqués, pesage, triage sur table, (chari
gousse mauvaise à enlever) C1; séchage au sleil
Pesage
Lavage
Cuisson (contrôle ïTS) Extraction de jus pulpe dans la bassine a. 
double fond



Tanisage (passoire) ou filtration, collection de jus

rr'naration
(cuisson)
Remplissage
Sertissage (fermeture 
clés "bouteilles)
3 térilisation
Refroidissement
Stockage
Expédition

opérations

Tamisage et filtration 
Cuisson
(Contrôle M3, FH, goût, 
arÛme, couleur)
Remplissage
Sertissage
Pasteurisation
Refroidiscernent 
3 ockagc 
Expédition

En ce qui concerne la transformation dn 
additionnelles :

— Dépectinisation
— Centrifugation
— Filtration
— Concentration

Confi ture

Cuisson (correction, ccnt:
Remplissage
Permeture des bocaux
Pas t eur i sa ti on
Refroidissement
St ockage
Expédition

amarin, il faut envisager des

Le produit obtenu après la filtration peut fttre utilisé pour la fabric- : 
do jus c] air et sirop. Il peut également subir une évaporation (concentration) p:.v 
•obtenir un concentré à stocker en vue d'une exploitation ultérieure ou d'une venv 
R d'autres unités de transformation (exportation)

CALENDRIER PE FAlélCATIOL

Les calendriers de fabrication en général doivent Stre établis en tenon 
compte des périodes de récoltes importantes et de la polyvalence de la chaîne de 
transformation des fruits,

La période des" récoltes (voir le calendrier) se situe comme suit :

Tomates :

La meilleure période de transformation est pendant les mois de Décembre,. 
Janvier, Février et Mars, Les résultats de la, production suivant la période de sv 
C' de récolte sont présentés dans le tableau suivant :

période de semis Période de la récolle Résultats obtenu
teptentire, Octobre Décembre à Fars Les meilleurs résultats

en quantité et qualité
Juin, Août Septembre •• Fovembro faible quantité

\ ' '
j Pécernb-e, Janvier 
1 .

Avril - Mai Faible quantité
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Pour la production de concentré de tomates nous avons prevu 12.0 jours
travail.

Goyaves
La récolte principale de goyaves est en Octobre, Novembre et Décembre = 

75 jours ; nous avons prévu en plus 25 jours de fabrication pour la période df 
Janvier, Février, Juin, Juillet (une deuxième récolte) ce qui. donne au total 11a 
,iours de travail.

Mangues
La prévision pour cette fabrication est en Avril, Mai et Juin = 60 jour-' 

sur trois mois ; pendant cette période, les quantité de mangues peuvent Stre abcor-- 
bées pour la production de confiture et jus pulpe.

Agrumes

Compte tenu de la production en agrumes de la région de MaraoLi, nous 
avons proposé le travail de 30 jours sur une période de 4 mois.

Tamarin
En ce qui concerne la période de fabrication des produits de tamarin, v: 

peut envisager environ 55 jours. Cette prévision pourra assurer un stock suffisrr. 
particulièrement pour le Ramadam (Karem),

Calendrier de la Récolte
Fruits et Légumes de la Région de Maradi

j F M A M JÎT J U A S 0 N
i ,

/g 'F J I T g

c c v a v e -

________

v - r ' , 1 e r ^ u s . !

1 ■' Vi'-s'-
W  -

-, •- •' *i vo

,, ,T-  q t ,

.G 1. CG

C a r  o

Cl g u x

2- l a d e e i

: y .  V  ‘‘C r .
\
\

T -o rc i
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jours de travail

• ::'i;
Toitaates Goyaves Mangue3 Agrumes ■Tamarin Total rterrr-'u. .■

: Jus con Jus con jus cnn jus sirop. '

J'jr'icr 25 5 5 5 40 2 é~ui-
Lévrier 25 5 5 5 40 — î!—

Mars 25 10 35 » »•

Avril 5 15 10 30 1 équipe
Mai 5 15 10 30 2 equipos
Juin 5 5 5 5 20 1 *3 ruine
Juillet 5 5 10 1 équipe
Août 5 5 5 5 20 1 équipe
Septembre 5 5 5 5 5 25 1 équine
Octobre 5 10 1? 5 35 1 équipe
Novembre - 10 15 2 3 30 1 équipe
Décembre 25 10 15 50 2 équipes

TOTAL 120 35 65 35 3T 12 18 20 35 360 1 - 2 équipes

VII.- INVESTISSEMENTS

Liste du Matériel necessaire pour l’extention de l’Unité existante en utu 
Unité Industrielle de fabrication polyvalante.

- Variante A
Capacité de production

500 Kg/h de tomates fraiches en concentré brut (double) ou 500 kgs gc;"’~ ■ u 
(2/3 jus eb 1/3 confiture) ou 500 kgs/h mangues (-J jus et •§■ confiture) ou 200k 
■agrumes (/ jus et -J- confiture) et 300 kgs/h tamarin (2/3 sirop et l/3jus).

L’équipement prévu voir tableau d’investissement "Variante A"

- Variante B
Capacité de production
3t/H tomates fraiches en concentré brut (double 500 kgs/h Goyaves ( 

jus et 1/3 confiture) ou 500 kgs/h mangues (£- jus et ï confiture) ou 200 kgs/h 
Agrumes (i jus et j,- confiture) et 300 kgs/h tamarin (2/3 sirop et 1 /3 jus).

L’équipement prévu voir le tableau d’investissement Variante 3
- Variante C
En attendant la décision définitive relative à la proposition des Vari.:r.

A ou B l’Unité existante continuera son travail comme avant. On peut toutefois --■ 
poser quelques améliorations.
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1 Bassine de 200 litres à double fond Ext rat i on de jus 
de tamarin

- 1 PH et 1 refractomètre à table
Achat matériel pour préparation de grilles de séchage 
de tamarin

200.COC
50.000 

10.00c

9.260.00c

Prix total arrondi (inclus frais de transport à îlrradi) 10,000.¿00
Ce matériel pourra 6tre utilise également dans le Variantes À et 3.
Dans le cas de 1*accord du projec par les autorités compétentes et des .\c~ 

tionnaires concernés ont pourrait envisager d’utiliser l’ancien matériel (avec quel­
ques améliorations) dans le but de créer à î'araai un laboratoire expérimental pour 
l’étude des produits agroalimentaires.

VIII.- FORMATION DES CADRES

Pendant la production nous avons formé le personnel comme suit :

Opérations Avant Améliorationactuelle
Contrôle matière sèche, 
procédé de goût, couleur 
etc

1 2

Calcul prix de revient - 1

Contrôle chaudière 1 2

Contremaître 1 2

Commis (Magasinier) 1
■ ■ ■ ■ ■

1
L____ . , , ■

I y a deux possibilités pour la formation des cadres :
— sur place ou
- envoyer à une Unité de conservation ou école de formation,
II s’agit de formation de cadre (entretien, fabrication, contrôle, cor;-— 
tabilitê etc.)

Nous proposons envoyer à une école spéciale pour la production élémcntair 
à Paris, une personne pour un stage de 3 mois de conservation des fruits et des 1 II 
gumes et contrôle laboratoire.

I
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IX,-- LE PROBUWE SES DEBOUCHES POUR LA MARCHANDISE PRODUCTION LOCALE

En général le problème des débouchés ne se pose pas, étant donne que le 
Niger actuellement importe toutes les conserves de fruits et de légumes.

Aujourd'hui,il existe une seule Unité au Niger pour la production do conf 
tur? et de sirop de tamarin (CONCONIGER). Leur capacité de production est faible 
(artisanale) pour assurer qualité et quantité de besoins du marché intérieur.

L'Unité future doit assurer la qualité et la quantité des produits finis 
pour la marché local et chercher des possibilités d*expert-tion (concentré de ta­
marin,palpes pasteurisés de goyave s et de mangues boîtes 5/1 kgs et autres).

Nous avons déjà cité la consommation locale en concentré de tomates Pour 
les autres produits (confitures, jus de fruits, sirops) il faut apporter une nou­
velle habitude de consommation, principalement d'utiliser les confitures de fruits 
tropicaus et de diminuer l'importation en confitures et en jus do fruits.

Ce qui amène à étudier les possibilités d'absorption des marchés inté­
rieures et extérieures et cela autant que possible sous l'angle prévisionnel.

En effet, la progression de produits finis par le plan prévisionnel doi, 
coirvrir un rytme d'augmentation de la consommation d'environ 10fi par on. Si l'on 
“lent compte du taux de croissance de la population, nous pourrons augmenter la 
production des conserves, des fruits et des légumes considérablement.
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EIYESTISSEMEKTS

1. Variante

BESIGUATICN Unité Valeur eu CFA

a) Ligne conplète polyvalanto pour la fabri—
cation de :

500 kgs tcxnates/hcure ou
500 kgs mangue s/heurc ou une ligne 58,000.000

500 kgs goyaves/heure et
200 kgs de tanarin/heure

- Chaudière 0,5 t/î? 1 5.400.000
•• Extracteur manuel avec tamisvibrant d'agrumes 1 200.000

- Bassine d'extraction de jus de tamarin 200L 1 30*000
- Passoire uour tamarinL 1«00c .000 !

! •• Capsuleuse semi—automatique pour les bouteiL-
t les EN VETU® 1 500.000

| - Bascule de 200 kgs 1 700.000

•• O’iaine de fabrication des boîtes métalliques
fréfabriquées 8.000.000

• Pièces de rechange - 3.000,000

TOTAL 77.000.000

a', Matériel roulant camion 1 7 .500.000

! : Mobilier de bureau 500.000

Caisse de ramassage 450.000

TOTAL 8,450.000

b) Génie Civil et Bâtiments 500milx 80«000 40,000.000

Installation, électricité et eau 4.000.000

Frais d'Etablissement 3.000.000

Frais d'Etude 1 .000.000

TOTAL 48.00c ,000



Ré c aoi t ul ai i on

A - - 77,000.000

3 8.450,000

C 4P.000.000

TOTAL 133.450.000

Impro vus *- — 6,550.000

TOTAL 140,000.000

Frais de transport et d’adduction jusqu’à Maradi 10.000.000

150.000.00c

Taxe statistique 2.175.000

TOTAL 152.175.000
TOTAL arrondi 152.000.000

Financement F. CFA

Investissement total = 152.000.000

Capital Social = 30% = 45.600.000

Crédit fournisseurs JG% de 
l'Equipement => 35/° = 53.200.000

Crédit à Moyen terme Banque 
locale = 35% = 53.200.000

Crédit Court terme (fonds 
de roulement)

Réoartition du Capital Social

11.500.000

Privés Nigériens 60% = 27.360.000

3.D.R.N. 20% (ou 
Société privée de commer­
cialisation)

9,120.000

O.P.E.N. 20% 9.120,000
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1 9 f J/ СУ-; 1 984/85 I

0 Prix Valeur ! 
ОГЛ

0 iГтА. X Î Vale-;:-

900 '30, 000' 27. 000,ООО ! 900 ! 30. 000!
I

27. oco.ООО I

1 30 6.100 817.000 211 6.1 ОС 1. 887.100 j

1 50.000 25 3. 750,000 150.000 2 г> 8. 750. 064-

75.000 40 3. 000.000 75.СОО 40 :. 000.000

2 10. OCO 26 'S . 250.000 290.000 25 7. 250.1 oc
1 ,000 72 1C .3Cb.G0C: 160.000 78 11 ."2С .4 00

40.000 б: 2. 520.000 50.000 63 3. 150. 06-8:

95 228,3 21.без.eco 98 228 ; 5 28.8 7 ".o 0-0

101 330 333.300 ЮЗ з.зоо 5 - • У
183 4.230 787. 62С О ' } г.- 4 . 28С ' .6 2 5. 8''<:

619.000 6 3. 714.000 725.000 4 . 350. 1. 0-8

21.COO 358 7. 518.000 29.160 г О
J  J 1-! 1С ,441 .736

40.000 1 35 5 .400.000 50.000 1 35 б .7г0 .04 0

5.000 50 150.000 3.000 50 150.060

2.000 1 .480 2. 960. ООП 2.500 1 .480 3. 700.000

500 1 .260 630.000 600 1 .260 756,000

---- ---------------- ------------ - • - - -.....- -— —

* 1-8 „ '
............ ... . .. - —

J





1

1981/82 19

OPS ZONATION

roi'nsner.t

IÏ0 3 s Anru'.el ! Mois

: 98.000 4.776.0CG 725.000

aisoiiniers 205 .16 : 1.077.660 566.320

j 666.163 I 5.856.660

arges socia- ! 
es 15 f i 99.217

I--------------1---------

1 .261 .330

;tal 765./12

re. Onplois 
. Permanent

isonniers

¡78.019 î 189.200

6.731.705

15

15

tsl ! 30

1.450.530

25

30

55
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]
198

I
1 9Я',, /p>5

1 Mois ! Annuel ! Hois ! .'.nr. ( 1

918.200 11 .013.4 00 1 .274 .385 15.298.62: I 
I

714.927 2.899.711 857.912 3.431 .650

1.633.127 13.877.111 2.132.797 15.730.270 I
к

244.97O 2.081.930 319.919 2.8 09.5-‘0

1*878.097 15.958.661 2.453.716
!21.539.810

31 37
11

<-"0 48 ¡
I
j

71 85

I
J»
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I M P O T S  E T  T A X A S _ (  V A R I A N T I ^ /  )

. A — D S !

!

ï

C H I F F R E S

D ’ A F F A I R E S

C . F . A .

! T A U X  

1

î

;

1

T O T A L  

I M P O T S  - 

T A X E S  (  C . I

Al 7 1/8 2 T

!

55 . * 3й . д а з ! 6/ 
!

;

!

З . З О З . О О С

1932/33 f

f

148.178.800 !  6p
f

!

1
8.830.72:

19З3/З4 1
!

192.539,200 !  6/  

f

t

1
11.552.352

1984/85 ]

f

217.702.000
!

;

1
13.062.120

ASSURANCE C.F.Л.

Ï98l/c2

•3/34 

îr 34/85

ACTUAL

ILATST ISSEIvTEUT DU !
152,000.000 CFA , °»55*

II2.055

760.000

760,000

760.000
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FIAIS О ' ENTOEÏIEA' f T l>E '-:E A ;.■* • i;Vi»

Vr L L:1 ,¡ r' F Л CErE’.'ôtS CFA

1- • ~ • ' « •:■ :• - 1 3 H, - j
V л 2. e i : г 40 . ООО . OOC 0 0 .000

?. F ou i^CTiert de v.»r ‘- 
cation Ot oi :C0' de V оchar-
-Г Z % y Z.OOC.000 :■ . 1 0. CGC-

■ etili tép F. 1 с c t Tn?- 
' allât юг. eau , rhaudiòr :- 
' T.c ... ) 3 % ./¡OO.OOw F . OüO

à;a t ór ici r c i ; ] a n t / " о 7. "00.000 O O O

' . vr Kj H o r s  P a t ó r i о 1 d r
•»ur au F 0 ГЮО.ООО A 5.000

л . ' . 0П0

L J
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FO?® ROULEïIFî'T ( VARIANTE A.)

T тр 17

Ioti'm premiere? et 
?• r< .• produits

1 Mois
'•■".A., llames 1 îlois

19 81/T 2

1.049.870

036.805
____ t_ _ .

Oneoil 1 Fois

claires 1 ilois

Sìok produits finis
ì iO 1 s

180.000

1982/83 ! 1983/84
T
;

8.308.300 ! 4.231.368
i

2.743.513 ; 3.521.667

337.500 ’ 450.000

377.650
__L. . .  .1. .

__L

JL
931.574 , 1.300.754

, 4.359.433.;i2.079.433 , 15.708.057

•’r 'dit client 1 Mois , 4.359.433 ¡12.079.433 1 15.709.05?

'idi. deicida roulement 11*363.19-

dcv'<-'etcher II.363.IOI

31.434.773

20,121.592

40.92i .923

9 .437.150

:9 Ч/

* n 7/ .< "3 '
" Г  • I J - ' -  *  -> J

4.238 ,9!:

poi

L_

I.801,034

1 7 .763.107 

17.763.167 

46 ,843.437

5 .9 2 1.56-'
v.n
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C OIT S OU. A  T I ON et: EAU ELECTRICITE VARIANTE A.

1_. 3E30Ir!S EN EAU _ •
Les besoins en eau sont de l'ordre de 20
le 20 ÏT3 X 16 = 320 1.13/ JOUR. X 75 cfa = 24.000
24,000 X 100 JOUES = =2,400.000

2. Les besoins en Electricité sont de l'ordre de 35 Kw/U 
75/n consommation.
Les coûts seraient:
2 5 kv; X 65,34 CFA = 1,698 X 16 U 27.161 X 100 = I

F CFA 
F CFA/Oman n

g.u moyenne

.716.100
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CREDIT A MOYEN TERME BANQUE_ liIGERILTiNJ.;:

53.200.000 C.F.A 
\У:-.т''Ъ : 8 ans
I-j.orcn; 13,5?“ i 14,94# TPS

rt f V-J 1
!

1

MONTANT ! 
EMPRENT !

!

REMB 01IR SEMENT 
PRINCIPAL

! '  INTERETS ! 
j !  13 , 5# !
! i

T.p.s ,!
1 4 ,94# !

FRAIS
FINANCIE?':

1

!

!

53.200.000 !

i
i ! 

, 7.182.000! 1 .0 7 2 .990! 8.254.- ; :

! 53.200.000 ! 6.650.000 , 7.182.000! I.0 7 2 .990! 8.254.922
! 46.550.000 ! 6.650.000 , 6.284.250! 933.367! 7 .2 2 3 . г г

; 39.900.000 ! 6.650.000 , 5.386.743! 804.743! 6. Г ? ! .  ?-

1 33.250.000 ! 6 .6 5 О.ООО , 4.48'.750! 6 7 0 .619 ! 5.Г 5 8 . -  '
t 26,600.000 ! 6 .6 5 О.ООО , • 3 .5 9 1 .000! 536.495! 4.127.492
ï 19.950.000 ! 6,650,000 2.693.250! 402.372! 3.095.2:
i 13.300.000 ! 6.650,000 ! 1.795.500! 268.248 ! 2.063.73
ï

!

6.650.000 !
I

6 .6 5 О.ООО ! '  897.750! 
1 1

134.124! 1.032. ■

T
7; f

t

!

;
i

53.200.000
! ! !
’ 3 9 .5OI . 4 4 9

! . !
3,401.448’ 4 5 .4 0 :,. :
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COMPTE I)'EXPLOITAT!OIT PREVISIONNEL 
SUR 10 ANS A PRIX CONSTANT

1 i 
1 ANNEE ! 
1 !

1
1981/82 2

î
f
| 3

f  t

! 4 ?
1  t

!
5 !f

r ----------- r ! r T T T

Pla'. p̂ eini-'i'og •
l„, !ĵiui /c-i o. t

12.998 33.700 f 50.775 ! 52.575 r 52.575 !f
12.441 31 . OF1 ! 39.710 i 47.917 I 47.917 i

tFrai r perf;?mr:i! 
t. ! ji r-'ii? Entretien

6.732 12.403 I ic 0 c;r ! 21.539 ! 21.539 !
290 3.242 \ 3.24? ; 3.242 ; 3.242 i

1̂ -ÎEP.OIE 1 
1 !, ASSURANCES ,

4» 501 9.168 \ 10.818 ! 11.86e ! 11.868 !
112 76c ♦ 760 ,  760 ; 760 ,

! "RAIS GESTION! 1. 90C 1 1.500 ! 2.000 1 2.500 ! 2.500 !
J Ai 'ORTIESEilENT J 2.396 14.120 t 13.199 t 13.199 ( 1-1.199 .

\ TRAIS FINANC. ! 
J TCA 6 i  ;

9.434 15.36:? t 17.732 ! 12.347 ! 11.179 !
3.308 8.890 ! 11.552 i  13.062 ; 13.062 j

l  TOTAL CHARGES ! 49.27? 136.326
|

! 165.746 ? 179.009 !

-----------  p

175.841 !
j  RECETTES i 

j  RESULTA^ /  V . I,

99.130 148.178 t 192.539 | 217.702 ; 217.702 j

5.85e 11.852
!

f 26.793 i 38.693 ;
!

41.361 j

r  E. i. C .  90 ... -

f
|

f  1 

.  .  - . - J -

1

* *

î
C 1 11.09?

t
? G .  . 0 . î 5

t î i



(en milliers CFA

1
6 ! i

t

7 ?
t

8 9
1 »
! 10 ! 
1 »

!
52.575 ! 52.575 !t 52.575 52.575

T  " !
! 52.576 ! 1 ;

47.917 , 47.917 ; 47.917 47.917 ; 47.917 ;
21.539 ! 21.539 ! 21.539 21.539 ■ 21.539 !
3.242 j 3.242 ; 3.242 3.242 ; 3.242 ;
11.868 ! 11.868 ! 11.868 11.868 ! 11.868 '■

76C | 760 ; 760 760 ! 7^0 !
2.500 '■ 2.500 ! 2.500 2.500 1 2.500 1
n .199 ; 10.845 ! fo.8.15 10*645 1 10*845 *
8.480 ! 6.666 ' 5.149 3.432 ! 1.716 ?
13.062 , 13.062 j 13.062 13.062 ; 13.062 ;

173.142 1 171.1¡4' 169.457 167.72-0
! 1 
! 166.024 •

217.702 j 217.702j 217.702 217.702 ; 217.7 02 ;

44.560 ;
T*

46.52s; 48.245 n 49.962 ; 51.678 ;
t ! ! \

22.280 ! 23.264! 24.122 24.981 \ 25.639 !
-f . — _____ L

■ 5*2' - c . 1 : : : - J"' '
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r

E7A: .vici: gapacite d m u t c f i n ;
EH ' 7AINAIE COITETAN fE

1-------------- r (
• ¿man; ! 1 ! ? ! 3 4
; FECETIES ;
j p ^ xp lo ità t. ;

\

:/;.130 j 148.178

t

! 192.535 ? 17.702

1 COI?:' L ’-’XPLOI! 
1 TATI04 ! 
! ( hc.re •V'-.rti. ! 
! ■-.i. int ’rSts'i !

t
41.44?!I

\

106.82/
]
’ 134.^1%
1
\
»

153.463

? ! _A1 r,r. ERUTF, ! 13.6i'-8 ii 41.384 ! 58.724J — . 64.239

2.396! 1/.180 ! 13.199 13.199
IliTEPliV.-J , 5 • s34 j 15.382 ; 17.732 12.347

I TE1ÌEF1CE A7.1 ; 5.85c ; 11.?5? j 26.793 38.693

Ti'Pivpp ' - t - -
? aeaeeiGu a p .jì 5.858! 11.85? ! 26.793 38.693
Ih- AMORnSEEK. , 2.396 ; 11. 120 ; 13.199 13.199

| CAPACITI' V/E*
; z'CFV'.'&nvmr:1, p  ,c/!!

r 25.972
[
! 39.292 1 51.892

ì ! i

I

ir*





TABLEAU PREVISI 0I.T3EL IE TRESORERIE 
(EQUILIBRE ENTRE EïîPLOIG/RESSOURCES )

(en milliers СГЛ

f
r
l

1
T* “■

J ri î 7).
Г
t л

t
ï 5ï

»
! 6 
1

1
! 7 
î

! 8
t f
! 9 !
t \

10

?
AUrOFII’I/JC^î. ! 8.25/

_
1 ¿ j • ( 9 ¿ ï З9.99О

I
г 51.8.92

1
! 53.060

T
- 33.479

1
! 34. .4 9 ■ 34.967

t ï 
1 35.826 !f t 36.68̂ 1

с а п т л '. ; 1 5. 000 ! r ! ! \ 1 1
EKHiiIJTS ! 117.900 f 12.000 f

r

t
f

]
\ - . \ . _ \.... - -

1 \

TOT'U IVBOOÜ7ÎC11 71.154 ! 37.970 ! З9.99О ï
■ I_

51.892 ! 53.060 
1 1 33.479j. . ï З4.1О9I 1 34.967 j 35*026 -

L . . . j
36.66;

iiivcstitjot-ieît м 5?.000 j » \ 1 t 1 ï

ют: nuviJLiK.raiT ; ~
î
I - ; 7.500 ; 5.000 ; 5.000 , 7.500 , .5.C00 ; 5.000

F GUT'S hOULTlOTÎ 11.SCO 1 20.121 ! 9-637 ! 5.921 ï ! !
nc:iums. r-p ! 3.350

]
] 16.650 ; 28.650 ï 16.650 ; 16.65c ; 16.650 j 16.650 ; 16.650 ; 1З.З00 ; -

TOTAL EMPLOIS ; 166.850
1
1 36.771 ; 38.087

f

t 30.071 , 21.650 ; 21.65c ¡ I6.Ó5O j 23.150
1 t 
,18.300 , 5.OOO

SOLDE NET t r e ;
0ORERIE ;

Е.ЗС/,
1
t 1.201 ! 1.905

4_„ __

1
î

— I- 
t

21.821 ; 31.410 \ 11.829 
... __

; 17.459 ; 11.817 i 17.526 ; 31.66/,

SOLDE MET m, ! r î f f ï f  »

TRESCHI Rru ;
curaiLT ; 7.307

1
t 6.5O5 I 8.41c t 30.231 ; 61.641 ; 73.470 ; 90.929 ¡102.741 ¡120.272 ,151.956

4-



i ncineraci7; d u projet sur l 'h c o mo m ie
valeur aiouJ.ce par l'entreprise (compte sur 5 ana)

(en mi’Tiers Cl1’A

/JÜ-n-JB
i
»
!

1
I
f
»

2 !
!

3 !t -, 5
?

1

jPCISSETÍEHT ï 2.396
î
\ 14.120

î
!

T
13.199 ï 13.199 11.199

“f
!

' aire I 6.732 ï 12.483 t 15.958 ; 21.539 21.539
!
t

'J г FINANCIERS Г 5.434 ! 15-332 t 17.732 ! 12.327 11,170 f
ГЕГ1СЕ T 5.858

(
f 11.352 î

1 26.793 ; 38.693 41.861
!
t

TC A 1
J_ 3.308 f

?
8.890 t

I
11.552 ! 13.052 1З.О62 t

:al v .a . I
-J ______

23.728 t
... -J- 62.727 1

» 85.234 ! 98.840 98.84c !

■"иг ajoutée exporüée ! ï t !
Amortissement

J
ï 1.916 1

1 11.296
I
1 10.559 ! 1C.559 8.327

T
1

î
iVil V. Ajoutée loi-V 21.812

î
ï
f

51.4З1
!
!
!

74.¿75 !
î
88.281 89.91З î

f
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1. Variante lfD" Tableau (l)

HESIŒIATIOIÎ Unité Prix unitaire Valeur to- - 
taie B.Ci'.

l' Bâtéricl de Fabrication
- Chaîne de concentré de tomates 1 86.500.000 86.5CO.OOO
- OhrucLiorc r:vec adoucisses d*eau et tuyau- 

crics 1 8.000.000 À.000.oc c
-- iîxlrateur manuel d*agrumes et tamis vibrant 1 2C0.00C 200.000

-- Broyeur (goyaves, mangues) 1 500.000 500.ooc
• Bassine d'extraction de jus de tamarin de 

200 litres 1 200.000 200.000

- Blancheur do fruits et légumes 1 3.000.000 3.000.000
— <nve--^olleC'HLon de jus (1,000 litres) 2 500.000 1.000,000
- Cuiseur de 20QlitroK à double fonds sirep 

de tamarin 1 1.000.000 1.000.000
Dé s aérateur (jus d'agrumes, goyaves, men­
ues, tmarin 1 4.000.000 4 ,ooo .oor!

- ."'litre pour lo jus de tamarin 1 1.000.000 1,000.00.
- Bcmplisscuse de bouteilles 1 500.ooc soo.ooc

Capsuleuse ser.i— automatique pour les bou- 
1 cilles en verre i/l 1 500.000

f

500 .ca
•• Baine marine (achat matériel et préparation 

nvr place utilisation pour blanchiment, 
c::Baution, pasteurisation 3 500.000 1.500.000

• tcmplisseuse de bocaux 1 500.000 500.00G
• Bascules (100 à 200 legs) 2 750.000 1.500.ooc
•- Chaîne de fabrication des boîtes métal­

liques préfabriquées 1 8.000.000
I

o.ooo.ooc :
- Pièces de rechange 5% 6,000.000 6.ooo.occ ;

TOTAL 123.900.CGC .
TV KATERIE DIVERS
~ Jamion 5 tonnes 1 6,OOC.000 6.ooo.ooc ;
- Véhicule 1 1.500.000 1.500.000 !
• Matériel et Mobilier de Bureau 1 1,000.000 1,000.000 ■
■ matériel divers 1 100,000 100,000 i
Caisse de ramassage (fruits) 200 90G 1.800.000 ;I

• • Matériel imprévu - - 645.ooc i
TOTAL (2) 11.245.00' j
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) '
!

- 0 'nie Civile et Bfiimenis 1 .3C0 n2 8,000.000 104.000.000
installation électrique •w - 10.000.000

- Eaux (Forage) et régularisation d’eau
issue 500.000

- lïivellement du terrain - - 1.000.000
-■ Frais d’Etablissement “ - 1.200.000
- T:::ér©ts intercalaires - •• 7.750.000
-- irais de formation professionnelle - - 2.000.000
-- Frais d'Etude ... - 4.500.000
- Transport et frais d’adduction jusqu’à
îiaradi 15.000.000

- Divers et imprévus 5^ - - 4.405.000

TOTAL (3) 154.855.000

FOB : Porte Européenne»

TOTAL (1 + 2 + 3) 290.000.000
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H  est indispensable de prévoir :

Un voyage d'information par les experts de l'OPEN et le service Etudes 
s'occupent de ce projet, pour choisir l’équipement adéquat. Nous proposons d'eff 
eu voyage, vue l'urgence du projet dans un bref délais, chez les fourr.iseetirs S"

APV - Trance (équipement)
CAKNAUD - France (conditionrornent)
SUIT Z - SUISSE (fabrication jus)
MAN Z ET I - ITALIE -(équipement)
PER7UZII - ITALIE (équipement)
Î'OESCI! - TE CNA - RFA - (équipement)
VEN - AUTRICHE (équipement)
JBDICSTVO- ZACPES - YOUGOSLAVIE (équipement)

Usine conserverie
BOSANKA D0B0J-Y0U60SLA'/IE (chaîne de conservation jus et confiture'1 

Usine Tomate concentré - TUNIS,

III - REMERCIEMENTS
Je tiens 1 remercier aux Autorités Nigériennes et plus particulièrement 

s tour le Préfet de Maradi, pour leur accueil.
Je suis également reconnaissant à tout les responsables des services 

tenant de Maradi, leurs collaborateurs et les producteurs que j'ai rencontré pen 
un visite dans les zone de production. J'ai apprécié la collaboration étroite d 
recteur de la Société "CONCONICES" Monsieur ALI MAU ROUZOU et de ses collaborai-r

Il me reste à remercier au Directeur Général, Monsieur MARCELLIN 
son apport par l'OPEN,

■OUSr

Egalement je remercie beaucoup le Chef de projet ONUDI Mr. ZACHIalRi ERU 
oc-.tr l’organisation pendant mon séjour et pour l'assistant étroite au sujet du r 
é-néral.
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ANNEXES
LISTE DES CONTACTS ET LES RENCONTRES PAR L’EXPERT

NIALEY
FNUD — Représentant Résident 
ORIN - Directeur Général

- Section d’Etudes
- Section d’Encadrement.

MAGARIA
- Sous Préfecture et Service Agricole
- Huilerie d’Arachide SEPAMI.

MARADI
- Préfet de Maradi
- Service Départemental Agricole
- Service Départemental du Plan
- Service des Eauo: et Forets
- Banque de Développement de la République du Niger (Agence do Maradi)
- Projet d’Aménagement. H.ydro—agricole de Karadi
- Projet jardins villageois
- Centre do la Recherche Agronomique de Tarn.a
-• Visite des zones de production (Tihiri, Madarounfa et Maradi)
- Pépinière fruitières de Maradi
• CFAO de Maradi (Organisation de la distribution des produits finis)
- COPRO - NIGER
- Travaux Publics (Construction'
- NIGELEC (Eau et Energie Niger)
- OFEDES ( Office des Eaux du Sous--Sol) Agence de Iiaradi.

»
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RENCONTRES :

- Nous avons assisté le 19 Mars 1981 à la réunion au Plan Départe­
mental concernant l'approvisionnement de la CONCCÜIGICR en matières pre­
mières (fruits et légumes).

La conversation est bref exposée le 27/3/81 avec le Ministre . du 
Commerce pendant sa visite à la Sooiété',CONGONICER".

- Le 5/4/81 avec le Directeur de la Société de CONCCÎJIGER, nous 
avons été reçu par le Ministre do l'Industrie à la Résidence de Maradi, 
où nous avons c.xposé en bref la situation d'approvisionnement en matiè­
res premières (fruits et légumes) et les possibilités d'une extension dr 
la Société.

- Entretien avec Monsieur DI A. ALHASSAIJE, Direction du Développement 
de la B.D.R.N. Niamey le H/o.î/1981.

- Nous avons abordé des différents problèmes de la CONCOMICËR 
(Ponds de roulement, possibilités d'extension, qualité et quanti - •' do 
produits finis, prix èe revient, prix. de vente etc...).
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L ’an mille neuf cent quatre vingt et un»
* e t  l a  j e u d i  19 mars» e'eet tenue dans la salle de conférence d e  M r  OUlîAHOU 

X U U S J I ,  c h e f  du service Départemental du plan de Maradi.
* En outre, participaient à la réunion i

K8gagi Ibrahim Chef 3.A.D Maradi
Hadzic Hili^é Expert ONUDI Conconiger
Yarachaud Bruno Projet Jardins Villageoi
Valot Denis
Capdeville J • Ronp Ajoint Délégué A.F.Y.P
Ali Dan Bouzou 6onoo- Niger
Chérif Taconba
QÏFFROT André Délégué A.F.V.P
Boubou Poussa C.N.C.A
Bava Sahadou D.G. Projet Maradi
Boulama Marnane D.T
Bouhari Saley U.N.C.C
Faraanté lAagagi 1NRAN
l.oustapha Nouhouma Plan

Deux points fig-uraient à l’ordre du jour i
1/ Projet d'implantation d ’une unité de concentré de tomates à la 6onoa*lige' 
problèmes d ’approvisionnement.

2*/— Démarrage 3è phase du projet "Jardins villageois".

I - PEOJET D*IMPLANTiJION D'UNE UNITE DE CONTRE DE TOMATES - PR0BL1E3 D*APPR0VI3IC " 
NEMENT.

La société CONCO-NIGER a eu projet de mettre en place une unité de con­
centré de tomates à partir de l'année 1982 - 19?3.
Lee besoins en tomates fraichen pour les 3 premières années de fonctionnement 
sont estimés comme suit»

- Année 1982 - 1983 : 5*00° Tonnes
- " 1983 - 1984 « 6?000 "
- " 1984- 1985 » 7.000 "

• Or la Osg>acité de production du secteur traditionnel est estimée à 3.000 T m 
■un* In vue de faire face A ce problème de matières premières, la Conoo-Wiger



a demaadé au projet de Développement Rural de Maradl de lui garantir aoa approvi­
sionnement .

' Sur ce dernier point, le Directeur Technique du Projet Maradi a expliqué
qu'ils ne peuvent garantir 1*approvieionnneèent de la Conco—Niger en tomate« fraî­
ches é tan t donné que dans les objectifs fixés nu projet, la predxté a été accordé«? 
à la production dee céréales. Il ne se pratique qu'ub peu de maraîchage dans les 
aones du Projet Xaradi. Ainsi pour la production de tomates les estimations ne/ 
aoit que de i - 18O T en 19^2

- 270 T en 1983
- et 360 T en 1984.

Ensuite le responsable du projet "Jardine villageois" a pris la parole pour expli 
quer les possibilités qui peuvent, de leur olté, ótre offertes à la Conco—Niger, 
ftt effet ee projet oouvre les arrondissements. Mâdarounfa'etiuidaB—iouaji :t, sur 
chacun des 2 Arrondissements, 300 ha sont mis en valeur et on obtient une prodncti
de 57000 T de tomates par an. Ce qui totaliae 10.000 T de tomates par an.
Le seul problème qui risque de se poser est celui de l ’organisation de la c llect 
de la production. a

La Conco-Niger offre de payer le kg de tomates fraîches à 30 F. H \ie ii
semble que ce prix proposé correspond à celui de période de grosse produoti n.et,
par conséquent, doit être révisé.

Après ces bro fs exposés, les participants ont longuement discuté mit la
y

question et nous dégageons les pointa essentiels et kes recommandations ami -esJ
- Conco-Niger pourrait (et devrait) exploiter un périmètre en régie, ce qui const 
tuerait une soupape de sécurité.

- Préparation d'un dossier technique et économique par la Conoo-Niger sur ion Proj-

- la société a intérSt à avoir un caractère polyvalent, et varier ses produits. 
D'ailleurs d'après l'avis môme des responsables, la question a déjà lté envisagée

- Pour le concentré de tomates, il est recommandé à la Conco-Niger d'inclure dans 
son programme d'notivités un test de 2 mois environ.

f
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2 /  —  D é m a r r a g e  nfr^ a e  A u  p r o j e t  j a r d i n »  v i l l a g e o i s
C «  p r o j e t  e x i s t e  d e p u i s  4  a n s  e t  c o u v r e  l e s  A r r o n d i s s e —  

■ e s t s  d e  M e d a r o u a f a  e t  G u i d a n - R o u m d j i .
L e s  2  p r e m i è r e s  p h a s e s  o n t  é t é  e x é c u t é e s  s u r  f i n a n c e m e n t

O X P A M .
P o u r  l e  d é m a r r a g e  d e  l a  3 è  p h a s e  d e u x  p r o b l è m e s  s e  p o s e n t  i

—  L e  r e m p l a c e m e n t  d u  c o o p é r a n t  r e s p o n s a b l e  d u  p r o j e t  à  
M a d a r o u n f a  q u i  r e n t r e  d a n s  s o n  p a y a *

-  L ' o r g a n i s a t i o n  d ' u n  c i r c u i t  d e  c o m m e r c i a l i s a t i o n .
P o u r  l e  1 e r  p r o b l è m e ,  l e  c h e f  d u  s e r v i c e  a g r i c o l e

¿ ' A r r o n d i s s e m e n t  s e r a  d é s i g n é  e n  a t t e n d a n t  l a  s o r t i s  d e s  é l è v e s  d e  K o l l o .
P o u r  l e  s e c o n d  p r o b l è n e ,  i l  a  é t é  d é c i d é  d e  m e n e r  d ' a b o r d  

u n e  e n q u f t t )  e t  d ' a t t e n d r e  l e s  r é s u l t a t s  a v a n t  d ' a v i s e r .  P o u r  l e  p r o t o c o l e  
d ' e n q u ê t e ,  l e s  c h e f s  d u  S A D  e t  d u  P l é n ,  p u i s  l e  r e s p o n s a b l e  d e s  p u i t s  o n t  é t é  

d é i i g n é s .
L ' o r d r e  d u  j o u r  é t a n t  é p u i s é ,  l e  P r é s i d e n t  a  l e v é  l a

s é e n o e . /

l

4- ■.
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