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des enfants et persuadés de trouver sur place
une solution, ils « inventent » en compagnie
du docteur Jean-Marie gawadogo, 1a farine
Misola. « Nous avons € isi d'utiliser des res-
SOUrces alimentaires locales. La farine est
composée de 60% de petit mil, 20% de soja,
10% de d'arachide, 9% de sucve et 1% de sel
» explique Frangois Laurent.

ce quil convient d'appeler le projet Misola
insiste dés I'origine sur 1a fabrication du pro-
duit. « Cette farine est fabriquée dans des uni-
tés artisanales ou des groupes de fahrication
comn'uunautaire permet.tant aux femmes
d'exercer une activité productrice de revenu ».
Ce qui, fort justement, assure {'autonomie du
projet et donc sa pérennité

« La farine Misola associe des céréales et des
légumineuses riches en huile afin d'en faire
un aliment complet répondant auX besoins
qutritionnels des enfants entre 6 mois et 3
ans », Elle est proposée {ocalement en sachets
de 500 g (avec un petit sachet de malt dont le
rle est de fluidifier la bouillie). Etson prix de
vente est trois fois inférieur aux farines d'im-
portation 1

Au-dela de {‘alimentation des enfants, Misola
« peut aussi contribuer @ compléter {'alimen-
tation d'adultes malades ou convalescents
ainsi qu'apporter un suppléments aux enfants
scolarisés, aux fepmes enceintes. »

Cette farine est régu'ﬁ"erernent controlée par
des laboratoires francais: notamment a
Rouen, grace a un programme de partenariat.

Depuis 20 ans, le concept Misola s'est étendu
du Burkina, au Mali, au seénegal, au Tchad, au
Cameroun et au Niger. Chague jour, plusieurs
milliers d'enfants hénéficient de la bouiltie
Misola. Bien sir, {a production totale de fari-
ne, 120 tonnes |‘an dernier, n'est pas consé-
guente. Mais elle ne demande qu’a cr0

Surtout lorsque les institutions internationa-
les, les ONG et les décideurs locaux auront
compris quiil est peut-étre plus « rentable »
de proposer, lors de leurs dispositifs d'inter-
yention, des produits récoltes, transformés et
commerciaﬁsés en Afrique que d’acheter en

Furope ou aux Etats-Unis des excédents agri-
coles largement subventionnés par ailleurs.

Le concept Misola est du type « gagnant -
gagnant » Les producteurs locaux +rouvent un
débouché, les gmupements de femmes trou-
vent un emplo lors de la phase de transforma-
tion et les enfants retrouvent la santé....

rRécemment, le Programme Alimentaire
Mondial a infléchi sa réflexion eta passé com-
mande de 90 tonnes de farine Misola aux uni-
tes artisanales implantées au Mali. Un début
de reconnaissance. Mais rien n'est gagne.
Pour Jean-Marie sawadogo, 'e président de
['Association bu rkinabé des unités Misola, « la
préoccupat‘-on actuelle de notré association,
cest de faire davantage connaitre les vertus
de notre farine afin que les nombreux enfants
du Burkina puissent en pénéficier pour leur
croissance ». 1\ est évident que cette farine
Misola n'a pas yocation en Afrique a étre
exclusivement un produit d‘intervention d'ur-
gence.

Pour Francois Laurent, « le projet Misola sin-
tegre dans les programmes de développement
communautaire et mobilise les acteurs de 'a-
griculture, de la santé et de Uéducation tout
en générant des emplois sur place ».

{a farine Misola a autant sa place su les étals
du marché que dans les centres de soIns.
«Mais il faut veiller 2 ne pas trop médicaliser
ce produit tout en sachant » et clest 1 le
dilemme « que les structures de santé cons-
tituent un bon canal de vente » poursuit
Frangois Laurent.

Le « marché » d'une farine comme Misola est
immense. Etce n'est pas forcément une bonné
nouvelle.

Benoit Vochelet

Pour en savoir plus :

Le projet Misola : www.misola.org
Secrétaire de l'association Misola :
misr_!ka@wanadoo,h'

pr Frangois Laurent :
misola-f.lauren _E‘_‘Jwanadoo.f'r

ENITIATIVES

La boullie Misola S
prépare faciiement. La
cuisson se fait 4 l'eau,
dans des proportio '
definies : un yolume 08
pour deux volumes d'eau.

{nitiateur du projet et
inventeur de cefte
farine, \e Docteur
Frangois Laurent .
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