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Le Projet de Securité Alimentaire et Renforcement de la Résilience (ProSAR), faisant partie
de I'Initiative Spéciale « UN SEUL MONDE sans faim », et le programme RBT-WAP|GIC-WAP
« Réserve de Biosphere Transfrontaliere de la région W-Arly-Pendjari et Gestion Intégrée du
Complexe transfrontalier W-Arly-Pendjari » se sont associés pour ['élaboration de ce livre
alliant la valorisation'du patrimoine naturel du Bénin, du Burkina Faso du Niger et la lutte
contre la malnutrition dans le département de I’Atacora au Bénin.

Le RBT-WAP|GIC-WAP a travers son produit 5 , accompagne les populations riveraines
du complexe W-Arly-Pendjari dans le développement des chaines de valeurs rentables
contribuant a la sauvegarde du complexe et a I'utilisation durable de sa biodiversité.

Le ProSAR vise quant-a lui a améliorer la situation alimentaire des personnes vulnérables
a ]’insécurite’ alimentaire, en particulier des femmes en age de procréer et des enfants en
bas age, dans les communes Natitingou, Boukoumbé, Toucountouna, Tanguiéta, Kérou,
Kouandé et Péhunco dans le département de I’Atacora. Pour atteindre cet objectif, le ProSAR
sensibilise les femmes en age de procréer sur la sécurité alimentaire et nutritionnelle, a travers
des visites a domiciles et des démonstrations culinaires, renforce les capacités des Services
Déconcentrés de I'Etat (SDE) et appuie le Conseil de I'’Alimentation et la Nutrition (CAN) au
niveau national. : ‘ i

En 2018, la synergie d’actions entre nos deux projets a permis I'élaboration d’un premier livre
de cuisine présentant I'outil de démonstration culinaire et quelques recettes équilibrées a base

de Produits Forestiers Non Ligneux (PFNL) et autres produits locaux de la zone Pendjari. Ce
* second livre de recettes, fruit d’'un approfondissement et de I'expérience acquise, va au-dela
de la zone Pendjari et couvre I'ensemble du complexe W-Arly-Pendjari. On y découvre les
plus belles recettes tirées du savoir-faire local des populations qui ont été recensées puis
améliorées lors des démonstrations culinaires avec les volontaires et relais communautaires
du ProSAR: :

Ce livre met également un accent particulier sur les bonnes pratiques nutritionnelles et.’
hygiéniques. Des diagrammes techniques pour chaque recette, établis en collaboration-avec

I’équipe de recherche « Bioversify » de la faculté des sciences agronomiques de I'université

d’Abomey Calavi au Bénin, permettent une compréhension de la démarche de préparation

des recettes pIus'faciIe et accessible a tou.te.s.

Avant tout, sa place est dans votre cuisine, alors, bon appétit !

Projet de Sécurité Alimentaire et Programme Réserve de Biosphere
renforcement de la Résilience.(ProSAR) transfrontaliere de la région W-Arly-
Initiative Spéciale UN SEUL MONDE sans Pendjari et Gestion Intégrée du Complexe

FAIM (SEWoH) transfrontalier W-Arly-Pendjari
)
l\




Bien se nourrir & partir des aliments locaux a la portée de tous

Cette catégorie regroupe tous les

aliments qui, participent au maintien
d'unebonne santé.Onretrouve doncici,
tous les aliments riches en vitamines,
en minéraux, en oligoéléments, en
fibres alimentaires.

E% Sauce feuilles de niebé au gomb_d frais

Sauce de feuilles d'Oseille dé'guihée
au gombo frais accompagnee de petlts
. pmssons

.Sauce'dg feuilles de vitex doniana -
Sayce de feuilles de balanites. .~ 1

Jus de tamarin

. NB: les recettes ci-dessus peuvent aussi
' appartenir a d’autre catégories, d’aliments
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Sauce feurlles fralches de Moringa ¢ ala pate
d arachlde

Sauce graines de Baobab aux feuﬂles de

Grande Morelle 4

Sauce de feuilles fraiches de moringa
au gombo sec accompagnee de pet|ts .
p0|ssons .'

Sauce‘»-,d ‘amarante 2 la pate d'arachide

/. accompagnée de petits poissons

_Sauce de poudre de baobab seche 3 la
moutarde de néré et aux'petits poissons

N

4

NB: les recettes ci-dessus peuvent aussi
. appartenir a d'autre catégories d’aliments



Bien se nourrir & partir des aliments locaux a la portée de tous

Les aliments énergétiques sont

chargés, quant a eux, de fournir a
I'organisme |'énergie nécessaire a un
bon fonctionnement du métabolisme
et a assurer la continuité des processus
vitaux. Ces aliments sont le carburant
du corps. Les glucides et les lipides
sont classés dans cette catégorie.

Sauce feuilles fralches de baobab ala-
pate d’ arachlde

Sauce Gralne de faux fromager aux
feuilles d’oseille de guinée

<

_Sauée Graine de Courge au Moringa -
. Beignet de voandzou

Zankpiti de mung.b_eah‘

. NB: les recettes ci-dessus peuvent aussi
' appartenir a d’autre catégories, d’aliments
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a|jiwey e] 9p iquidati anbeyd arnou
ualq JUBWWIOI INS UOHESI|IGISUdS




4

5 PREPARATION

DEROULEMENT

A

CLOTURE

N

Bien' se nourrir & partir des aliments locaux a la portée de tous

%,

W

N

7,

N

%,

N

2,

W

&

>

7,

PREPARATION PRE PARATION PREPARATION
(par lanimateur) (sur le lieu) (participants)
¢ Choix de mets Lieu « Mobilisation
(calendrier) ’ . . des matériels
« Cible (max. 35
« objectif personnes) « Mobilisation
” « Mobilisation 'des’d. .
« message clé (par qui?) ingrédients
= « Respect de I'hygiéne v Présenter les =
P . ingrédients
« Présentation « Traitement des .
de l'activité aliments « leurréle
) . ) dans
« Présentation . « Cuissons . I'organisme
des mets du
mois et ses v Encadrement des « Expliquer
valeurs enfants/femmes les étapes
« Sécurité du lieu de cuisine
Dégustation Feed-back de Cloture de la

« Les enfants
mangent en
premier

Les meéres aident
les enfants a
manger

U
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Y

participant

« Surles mets
(faisabilite,
goat,
acceptance)

Sur le
déroulement

“

session

« Arranger le lieu

« RDV pour la
prochaine
séance
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DELAYER '

" Incorporer une

substance compacte
Qu en poudre a un
liquide en faisant un
mélange homogéne

DECOUPER

-Couper en morceaux,

en tranchant'sur -
une planche avec un

‘couteau propre .

TPILER
Réduire en poudre .
ou en pate ou réduire.

en menus.morceaux
avec un mortier

DECORTIQUER

Retirer I'enveloppe,
I'écorce, la carapace

' EPLUCHER -

Enlever la peau ou les

Avant toute activité s’gssurer que tout le matériel . | Y\ \ 7
est bien’lavé et que notre eau est potable '

parties inutiles d’un
fruit, d'un légume avec
un couteau propre

MOUDRE

Broyer des grains a "\,"} {

|'aide d'une meule ou!
d'un moulin.

TRIER

Séparer les mauvais

. ingrédients des bon's

LAVER
‘Nettoyer avec.de I'eau

propre

i

1



@ Duree de preparatlon 45 min | Pouf 07 Personnes
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Gombo frais

Petits poissons
Cuisson

Feuilles de Niébé

Potasse
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@ Durée de préparation : 45 min- | Pour 07 Pe'rsonn‘es
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Feuilles de ~ Concombre Pate . Grainesde.  Petits - %
Moringa ; d’arachide courge poissons E

§ Loqche . Bassine =
= Gobelet Meule =
T—— U
= £°
o N £
TGN =
= Mamite Passoire =

\\\\m @ H”///

//IHHHHHHHHHIHHHHHll)HHIH(HMHHHHI\\\



j d’arachide

"

Moutarde
ﬂi
by

Condiments

@D ‘@@

©00000000000000000000000000000000000000 o

\ )

@OD

©00000000000000000000000000000000000000 o

B Cuisson

Oignon +
Concombre

Petits poissons
"N reuilles de Moringa

W



o, of
a >
SO

('9 Durée de préparation: 1h | Pour Q7 Personries

: e Matlere premlere RN 7,

////A
S
S
W

4 g 2 @

Louche - . Bassiné
Feuilles Vitex Pate Petits Moutarde
donania _d’arachide poissons
v
Gobelet _ Palette

HH\HHHHMNHHHHHHHMHHHHHHHHHHHHHHHHHHHIH///.
%

&

v c (¢ .°
o oAl Oignon ‘Tomates _ S
RO T fraiches S j, !
i g / ; = - Marmite
i S
«» D
= Sel Huile ‘Gingembre' SHeE Meule =
////”HHHHHHHHHHHHHHHHH\HHHHI\HIH)HI]HHH]I“UHHHHHHHVHHHHHHHHHHH\HHH(_HHH\1\HWHUH(WHHLNH\\\\\\\ //”HHHHH(HHHHHHHHH\HHH\lH]HHHHHHI\\\\\\

18



e

o N /
7 Y
=

Oignon, tomate Pate d’arachide
+ Moutarde

3

Petits poissons

¥

@&

.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.

W Eaua
i Ebullition

9T,
\ i S

19

el

-

| i~
|



@ Duree de preparatlon 30 min_ | Pour 07 Personnes o >
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Fruit de Tamarin




LES GEN

LES RECETTES

ES DE LA CUIS

LES AUTEURS

LA REGION

Feuilles de vitex doniana
(Précuites)

BIO YAROU Yessoufa

‘Pehoncou/Bénin

Sauce feuilles de niéb€é avec °
gombo frais ¢

Animateurs et superviseurs
PNC et TACD ProSAR

Boucoumbé/Bénin

Sauce des fruits de faux
fromager/blighia sapida

WANDEHOU S. Hector, ACD/
GIZ Toucountouna

Toucountouna/
Bénin

Sauce de feuilles d’Oseille de
guinée au gombo frais

TISSINGOU K. P. Barnabé et
MORA Ganigui

Natitingou/Bénin

Sauce Graine de Courge au
Moringa

TAMOU Grégoire

Kerou/Bénin

Sauce de feduilles fraiches de
moringa au gombo sec

KABORE Mamata

KATAMBALI /
Burkina Faso

sauce de feuilles fraiches de
baobab

ABDOU RAFA Mamane
Sabiou

Niger

Sauce feuille de balanites

ONG ESPACE VERT ET
DEVELOPPEMENT

Kerou/Bénin

Sauce graines de Baobab aux
feuilles de Grande Morelle

YORO Samuel Youriwan

Toucountouna/
Bénin

Sauce poudre de feuilles de
baobab

LOMPO Yéyaba, TOUGMA
Larissa, KABORE Mamata

Burkina Faso

Sauce feuille fraiche de Moringa

. BOUREIMA Idé

Niger

Sauce d’amarante a la pate
d’arachide

HOUNDEDJI Christiane ;
GNAMMI Rachidi

Tanguieta/Bénin

Zankpiti

Alliance Bioversity-CIAT

Cotonou/Bénin

Beignet de Vandzou

KANTCHAKOU Bere;-N’tia
Gwladys

Kouandé/Bénin

Jus de Tamarin

. Aliiance Bioversity-CIAT

Cotonou/Bénin




COMPLEXE

-W-ARLY-PEN.DJARI

Le plus vaste site transfrontalier naturel
de savane, le mieux préservé et géré
de I'Afrique de I'Ouest et du Centre.
Inscrit sur la liste du Patrimoine Mondial
“en 1996 et étendu en 2017.

I| [H“ \ zcmnmnqm

Organisation . Complexe W-Arly-Pendjari \
des Nations Unies - inscrit sur la Liste
pour I'éducation,

, «+ du patrimoine mondial h -
la science et la culture . en 1996, étendu en 2017

RBT-WAP GIC-WAP

Réserve de Biosphére Gesllon Intégréedu

Légende
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[z 1] Zone tampon du
bien

W-Arly-Pendjari | W-Arly-Pendjari
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