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I. Introduction : 
 
Dans le cadre du lancement du projet pilote intitulé Autonomisation des femmes dans le cadre de 

la lutte contre la malnutrition chez les enfants de moins de 5 ans, une formation de formateurs a eu lieu 
sur la préparation de bouillies concentrées et liquéfiées sans les diluer, grâce aǳ ǇǊƻŎŞŘŞ Řǳ ΨΩMalt riche 
Ŝƴ ŀƳȅƭŀǎŜǎΩΩ ou "Malt pour la bouillie".  

 
Cette formation a été faite au profit de deux unions de coopératives féminines au niveau de 

{ŜƭƛōŀōȅΦ /Ŝǎ ŘŜǳȄ ǳƴƛƻƴǎ ǊŜƎǊƻǳǇŜƴǘ ŀǳ ǘƻǘŀƭ Ł нмс ŎƻƻǇŞǊŀǘƛǾŜǎ Řƻƴǘ мст ǇƻǳǊ ƭΩ¦/CD Ŝǘ пф ǇƻǳǊ 
ƭΩ¦/5DΦ 

 
La formation a été conduite par ƭΩONG ACSADE avec la participation de la DRAS du Guidimakha, le 

CS de la Moughataa de Selibaby, ƭΩhbD !Ŏǘƛƻƴǎ Ŝǘ ƭΩŀǎǎƻŎƛŀǘƛƻƴ Ƴŀƛƴ Řŀƴǎ ƭŀ ƳŀƛƴΦ  

!/C ŀ ŞǘŞ ƛƴǾƛǘŞŜ Ƴŀƛǎ ƴΩŀ Ǉŀǎ ǊŞǇƻƴŘǳ ǇǊŞǎŜƴǘΣ ŎŜ que nous regrettons. 

II. Objectif général :  
 
Préparation de bouillies concentrées et liquéfiées (BCL) grâce au procédé du Malt riche en 

amylases afin de prévenir et de lutter contre la malnutrition en milieu communautaire dans le but de 
rendre les femmes autonomes en matière de nǳǘǊƛǘƛƻƴ ƛƴŦŀƴǘƛƭŜ ǇŀǊ ƭΩǳǘƛƭƛǎŀǘƛƻƴ ŘŜ ǊŜǎǎƻǳǊŎŜǎ agricoles 
locales et de technologies traditionnelles améliorées. 

 
III. Résultats attendus : 
 
A la fin de la formation, les 15 participant(e)s seront capables de connaitre les procédures de 

ŦŀōǊƛŎŀǘƛƻƴ Řǳ aŀƭǘ Ł ǇŀǊǘƛǊ ŘΩǳƴŜ ŎŞǊŞŀƭŜ ƭƻŎŀƭŜ Ŝǘ ŘŜ ǇǊŞǇŀǊŜǊ ŘŜǎ ōƻǳƛƭƭƛŜǎ ŎƻƴŎŜƴǘǊŞŜǎ Ŝǘ ƭƛǉǳŞŦƛŞŜǎ 
grâce à ce Malt. 

 
IV. Contenu de la formation : 
 
[ŀ ŦƻǊƳŀǘƛƻƴ ǎΩŜǎǘ ŘŞǊƻǳƭŞŜ ǎƻǳǎ ŦƻǊƳŜ ǘƘŞƻǊƛǉǳŜ ŀǾŜŎ ŘŜǎ ƛƳŀƎŜǎ Ł ƭΩŀǇǇǳƛ Ŝǘ ǎƻǳǎ ŦƻǊƳŜ ǇǊŀǘƛǉǳŜ 

en suivant toutes les étapes de la production.  
Les étapes de la préparation sont au nombre de 6 :  
1° Préparer les graines, 
2° Faire germer les graines,  
3° Sécher les graines germées, 
4° Moudre et tamiser, 
5° Tester le pouvoir de liquéfaction du malt 
6° Conditionner et conserver le malt. 
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Des explications claires ont été données durant 4 jours dans les langues locales qui sont le Soninké, 
ƭŜ tƻǳƭŀǊ Ŝǘ ƭŜ Iŀǎǎŀƴƛȅŀ ǎǳǊ ŎƻƳƳŜƴǘ ǇǊŞǇŀǊŜǊ Řǳ ΨΩaŀƭǘ ǊƛŎƘŜ Ŝƴ ŀƳȅƭŀǎŜǎΩΩ ƻǳ Ϧaŀƭǘ ǇƻǳǊ ƭŀ ōƻǳƛƭƭƛŜϦΦ  

 
V. Déroulement de la formation : 
 
5.1. Premier jour de formation : 
 
La formation a commencé par un tour de table où tous les participants se sont présentés et ont fait 

une brève description des activités de leur coopérative : tƭǳǎƛŜǳǊǎ ŀǎǇŜŎǘǎ Řƻƴǘ ƭΩŀƎǊƛŎǳƭǘǳǊŜ (maraichage), 
élevage (poulet de chair), conservation des produits alimentaires, transformation des déchets plastiques, 
sensibilisation sur la santé, entre autres.   

La formation a commencé par une discussion sur les causes de la malnutrition chez les enfants de 
moins de 5 ans. Plusieurs questions ont été posées aux femmes comme : 

- 5ŞŎǊƛǊŜ ƭΩŀƭƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴ Řǳ ƴƻǳǊǊƛǎǎƻƴ όс Ł нп Ƴƻƛǎύ, du jeune enfant (25 à 59 mois), des 
femmes enceintes et des femmes allaitantes ? 

- Décrire la composition des aliments et leurs importances ? 
- Décrire la constitution des aliments et leurs importances ? 
 
De réponses données par les femmes, on peut citer en résumé : 

¶ [Ŝǎ ŜƴŦŀƴǘǎ ǎƻƴǘ ƴƻǳǊǊƛǎ ƧǳǎǉǳΩŁ ŎŜ ǉǳΩƛƭǎ ǎŜ ǊŀǎǎŀǎƛŜƴǘ ǇŜƴŘŀƴǘ ŎƘŀǉǳŜ ǊŜǇŀǎΣ Ƴŀƛǎ ƭŀ 
malnutrition est toujours là malgré la disponibilité des denrées céréalières comme le maïs, mil, sorgho, riz, 

¶ Les enfants sont généralement nourris exclusivement au sein entre 2 à 4 mois. On introduit 
ŘŜǎ ŀƭƛƳŜƴǘǎ ŎƻƴǎǘƛǘǳŞǎ ŘŜ ōƻǳƛƭƭƛŜǎ ǎŀƴǎ ǾƛǘŀƳƛƴŜǎ ŎŀǊ ƻƴ ƴΩŀ Ǉŀǎ ŘŜ ƭŞƎǳƳŜǎΣ 

¶ A parǘ ƭŜǎ Ǉƭŀǘǎ ŦŀƳƛƭƛŀǳȄΣ ƭŜǎ ŦŜƳƳŜǎ ŜƴŎŜƛƴǘŜǎ Ŝǘ ŦŜƳƳŜǎ ŀƭƭŀƛǘŀƴǘŜǎ ƴΩƻƴǘ ŀǳŎǳƴ ŀǳǘǊŜ 
ŀǇǇƻǊǘ ƴǳǘǊƛǘƛƻƴƴŜƭ ǉǳƛ ƭŜǳǊ ǇŜǊƳŜǘǘŜƴǘ ŘŜ ǎŜ ƴƻǳǊǊƛǊ ŘŜ Ŧŀœƻƴ ŀŘŞǉǳŀǘŜ ŀŦƛƴ ŘΩŞǾƛǘŜǊ ŘΩŀǾƻƛǊ ŘŜǎ ŜƴŦŀƴǘǎ Ł 
faible poids ou malnutris, 

¶ Les aliments que nous consommons sont essentiellement composés de riz, viande, poisson, 
mil, mais,  

 
Des discussions très poussées ont permis aux participants surtout les femmes représentantes des 

coopératives de mieux comprendre quelques aspects liés à la nutrition et à la façon de nourrir les enfants 
et les femmes enceintes et allaitantes. 

 

 

RAPPELS :  

¶ Allaitement maternel exclusif : 08 à 12 tétées par jour, 20 à 30 mn par tétée. Soit 02 à 06 h de 
temps par jour.  

¶ Alimentation complémentaire pour les + de 6 mois : 
- 6 à 9 mois : 03 repas par jour plus les tétées, 
- 12 mois : 03 repas plus une collation plus les tétées, 
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- 12 à 24 mois : 03 repas plus deux collations plus les tétées 
 

¶ Alimentation de la femme enceinte : 03 repas et une collation par jour  

¶ Alimentation de la femme allaitante : 03 repas et deux collations par jour  
 
Ensuite, il y a eu une présentation théorique des 6 étapes de la préparation du malt avec un appui 

en images du Petit Guide Illustré sur la préparation du malt (Document 04a du site www.bamisagora.org 
ŘŜ ƭΩ!tt.ύ.  

 
1° Préparer les graines : 

/ŜǘǘŜ ǇƘŀǎŜ ǎΩŜǎǘ ŦŀƛǘŜ Ŝƴ о ǇŀǊǘƛŜǎ ǉǳƛ ǎƻƴǘ : 
 

¶ Choisir de belles graines vivantes, de sorgho, de maïs, de riz paddy ou de petit mil : 
Toutes ces variétés de céréales peuvent être utilisées pour préparer du malt. Il est important de 

choisir des graines bien conservées de la céréale choisie, si possible de la dernière récolte, de façon à ce 
ǉǳΩŜƭƭŜǎ ǇǳƛǎǎŜƴǘ ǘƻǳǘŜǎ ƎŜǊƳŜǊΦ  

Il a été recommŀƴŘŞ Řŀƴǎ ŎŜǘǘŜ ǇƘŀǎŜ ŘΩŜǎǎŀȅŜǊ ŘƛŦŦŞǊŜƴǘŜǎ ŎŞǊŞŀƭŜǎ Ŝǘ de choisir celle qui vous 
permet de préparer le malt le plus liquéfiant. 

¶ La quantité de graines à mettre à germer : Elle est fonction de la quantité de farine prévue.  

¶ Vanner, tamiser ς calibrer, laver, trier les graines : Un calibrage avec un tamis adapté, 
permet de ne garder que les plus grosses graines. Lors du lavage, ne garder que les bonnes graines 
"lourdes", mûres et grosses qui pourront germer. 

 
2° Faire germer les graines : 

¶ Réhydrater les graines : [Ŝ ǘǊŜƳǇŀƎŜ Řŀƴǎ ǳƴ ǇŜǳ ŘΩŜŀǳ ǇŜǊƳŜǘ ŘŜ ŦŀƛǊŜ ƎƻƴŦƭŜǊ ƭŜǎ ƎǊŀƛƴŜǎ 
όŘŜ ƭŜǎ ǊŞƘȅŘǊŀǘŜǊύ Ŝǘ ŘŜ ƭŜǎ ΨΩǊŞǾŜƛƭƭŜǊΩΩΦ Selon les graines, le trempage peut nécessiter plusieurs heures. 
/ƘŀƴƎŜǊ ƭΩŜŀǳ ŘŜ ǘǊŜƳǇŀƎŜ Ŝǘ ǳǘƛƭƛǎŜǊ ŘŜ ƭΩŜŀǳ ǇƻǘŀōƭŜ ƭŞƎŝǊŜƳŜƴǘ ƧŀǾŜƭƭƛǎŞŜΦ 

 
Lƭ ƭŜǳǊ ŀ ŞǘŞ ŜȄǇƭƛǉǳŞ ǉǳŜ ƭŜǎ ƎǊŀƛƴŜǎ ƻƴǘ ōŜǎƻƛƴ ŘΩŀƛǊ ǇƻǳǊ ǾƛǾǊŜ Ŝǘ ƎŜǊƳŜǊ Ŝǘ ǉǳΩǳƴ ǘǊŜƳǇŀƎŜ ǘǊƻǇ 

long risque de les asphyxier et de les faire fermenter. 
 
NB : Pour que la germination puisse se faire pendant la formation, nous avons commencé cette 

ǇƘŀǎŜ Ł ƭŀ ǾŜƛƭƭŜ ŘŜ ƭŀ ŦƻǊƳŀǘƛƻƴΣ ŎΩŜǎǘ-à-dire le 23 février 2021. 
 

¶ Maintenir les graines humides en les trempant ou en les arrosant 
régulièrement pendants 2 à 5 jours. Entretenir la germination jusqu'à ce que le germe soit bien visible.  

 
Lƭ ƭŜǳǊ ŀ ŞǘŞ ŎƻƴǎŜƛƭƭŞ ŘŜ ŎƻǳǾǊƛǊ ƭŜǎ ƎǊŀƛƴŜǎΣ ƭŜǎ ǇƭŀŎŜǊ Ł ƭΩƻƳōǊŜΣ Ł ƭΩŀōǊƛ ŘŜǎ Ŏourants d'air, du froid 

ƻǳ ŘΩǳƴŜ ŦƻǊǘŜ ŎƘŀƭŜǳǊΦ 
 
3° Sécher les graines germées : 

http://www.bamisagora.org/
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Bien sécher les graines germées au soleil et les trier pour ne garder que les graines qui sont bien 
germées. 

Le malt qui sèche peut attirer les mouches. Couvrir alors avec un linge ou une moustiquaire.  
Pour ne prélever que les graines germées, utiliser une fourchette et secouer un peu.  
Les graines non germées ne seront pas utilisées. 
Attention : Par temps très humide, il est possible de finir le séchage en chauffant très faiblement 

les graines germées, "la main dans la marmite" ! 
 
4° Moudre et tamiser :  

¶ Moudre finement :          
On peut moudre le malt avec le moulin à mil ou avec le moulin dit « Ł tŃǘŜ ŘΩŀǊŀŎƘƛŘŜ » ou à la 

pierre.  
Attention : Eviter que les petites quantités de farine de céréales germées ne se trouvent dispersées 

dans une autre mouture. 

¶ Tamiser pour éliminer les débris et les enveloppes  
Tamiser avec un tamis à mailles fines. 
 
5° Tester le pouvoir de liquéfaction du malt : 

Préparer une bouillie selon la « Recette « 1 + 2 + 3 »     
La bouillie "sans malt" est la même bouillie liquéfiée "avec du malt"     
 

6° Conditionner et conserver le malt : 

¶ Conditionnement : 
Observer le petit sachet de malt au-dessus de la farine. 
Mettre le malt dans des petits sachets hermétiques, faciles à ouvrir et à fermer. 
 

¶ Conserver au sec :  
[Ŝ Ƴŀƭǘ ǉǳƛ ƴΩŜǎǘ Ǉŀǎ ŎƻƴŘƛǘƛƻƴƴŞ ǇŜǳǘ être conservé en pot. Le malt bien sec et bien conservé au 

ǎŜŎ ƎŀǊŘŜ ǎƻƴ ǇƻǳǾƻƛǊ ŀƳȅƭŀǎƛǉǳŜ ǇƭǳǎƛŜǳǊǎ ƳƻƛǎΦ Lƭ ǇŜǳǘ şǘǊŜ ǳǘƛƭƛǎŞ ǇƻǳǊ ǇǊŞǇŀǊŜǊ ŘŜǎ ./[ ŀǾŜŎ ƴΩƛƳǇƻǊǘŜ 
quelles farines. 

 
!ǇǊŝǎ ƭΩŜȄǇƻǎŞ ǘƘŞƻǊƛǉǳŜΣ ƴƻǳǎ ŀǾƻƴǎ choisi le maïs, le petit mil et le gros mil pour expérimenter. 

Nous avons ainsi mis la première et deuxième étape en pratique en choisissant de belles graines vivantes 
pour chaque céréale.  
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Pour chaque céréale nous avons pris 2 Kg afin ŘΩƻōǘŜƴƛǊ une quantité de Malt pouvant être 

partagée aux bénéficiaires, ŀŦƛƴ ǉǳΩƛƭǎ ǇǳƛǎǎŜƴǘ ŦŀƛǊŜ ƭŀ ŘŞƳƻƴǎǘǊŀǘƛƻƴ ŘŜ ƭŀ ōƻǳƛƭƭƛŜ ŎƻƴŎŜƴǘǊŞŜ Ŝǘ 
liquéfiée. Chacune de leur côté, nous avons vannées, tamisées ς calibrées, lavées, triées les graines. Avec 
le lavage, nƻǳǎ ƴΩŀǾƻƴǎ ƎŀǊŘé que les plus grosses graines ("lourdes", mûres et grosses).  

bƻǳǎ ŀǾƻƴǎ Ŧŀƛǘ ŜƴǎǳƛǘŜ ƭŜ ǘǊŜƳǇŀƎŜ Řŀƴǎ ǳƴ ǇŜǳ ŘΩŜŀǳ ƧŀǾŜƭƭƛǎŞ ǇƻǳǊ ŦŀƛǊŜ ƎƻƴŦƭŜǊ ƭŜǎ ƎǊŀƛƴŜǎ όƭŜǎ 
ǊŞƘȅŘǊŀǘŜǊύ Ŝǘ ƭŜǎ ΨΩǊŞǾŜƛƭƭŜǊΩΩΦ  

 
 
 
5.2. Deuxième jour de formation : 
 
Le deuxième jour de la formation a permis de couvrir les graines, ƭŜǎ ǇƭŀŎŜǊ Ł ƭΩƻƳōǊŜΣ Ł ƭΩŀōǊƛ ŘŜǎ 

ŎƻǳǊŀƴǘǎ ŘϥŀƛǊΣ Řǳ ŦǊƻƛŘ ƻǳ ŘΩǳƴŜ ŦƻǊǘŜ ŎƘŀƭŜǳǊ ŀǇǊŝǎ ƭe trempage de près de 5 h. les sacs ont été mis dans 
un endroit propre et en sécurité.  

 

    
 
Une personne a été désignée pour maintenir les graines humides en les trempant ou en les 

ŀǊǊƻǎŀƴǘ ǊŞƎǳƭƛŝǊŜƳŜƴǘ ǇŜƴŘŀƴǘ ƭŜǎ н Ł р ƧƻǳǊǎ ŀŦƛƴ ŘΩŜƴǘǊŜǘŜƴƛǊ ƭŀ ƎŜǊƳƛƴŀǘƛƻƴ ƧǳǎǉǳϥŁ ŎŜ ǉǳŜ ƭŜ ƎŜǊƳŜ 
soit bien visible.  
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5.3. Troisième jour de formation : 
 
La formation du troisième jour était consacrée au séchage des graines germées au soleil et leurs 

triages pour ne garder que les graines qui sont bien germées. Pour protéger le malt des mouches, nous 
avons couvert avec du linge propre et transparent.  

 

     
Les graines non germées ont été enlevées. 

     
Chaque céréale est séchée à part. 

 
Après séchage, les graines ont été finement pilées au moulin puis passées au tamisage avec un 

tamis à mailles fines. 
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Chaque céréale est mise à part. 

 
5.4. Quatrième jour de formation : 
A la dernière journée de formation, nous avons préparé une bouillie concentrée et fait le test pour 

la liquéfaction de la bouillie.  
Le restant du malt a été mis dans des sachets pour conservation et distribution aux bénéficiaires. 

           
 

    
tǊŞǇŀǊŀǘƛƻƴ ŘΩǳƴŜ ōƻǳƛƭƭƛŜ ŎƻƴŎŜƴǘǊŞŜ ǇƻǳǊ ƭŀ ŘŞƳƻƴǎǘǊŀǘƛƻƴ 
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[ŀ ōƻǳƛƭƭƛŜ Ŝǎǘ ǇǊŞǇŀǊŞŜ Ł ǇŀǊǘƛǊ Řǳ ƎǊƻǎ ƳƛƭΦ 9ƭƭŜ ŀ ŞǘŞ ŦŀƛǘŜ ŀǾŜŎ ǳƴŜ ǇŜǘƛǘŜ ǉǳŀƴǘƛǘŞ ŘΩŜŀǳ Ŝǘ ǳƴŜ 
ǉǳŀƴǘƛǘŞ ǇŜǊƳŜǘǘŀƴǘ Ł ƭŀ Ŧƛƴ ŘŜ ƭŀ Ŏǳƛǎǎƻƴ ŘΩşǘǊŜ ǳƴŜ pâte de bouillie concentrée et non liquide. 

 

     
Premier test fait avec le malt fait à partir du maïs.  

 
La liquéfaction a été faite par le malt de mais sur une pâte de mil. 

     
Deuxième test fait avec le malt fait à partir du mil.  

 
La liquéfaction a été faite par le malt de mil sur une pâte de mil. 
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Les enfants et leurs mamans ont gouté  

 
Conclusion : 
En quatre jours, les présidentes des coopératives femmes des deux grandes unions des 

coopératives du Guidimakha ƻƴǘ ŞǘŞ ŦƻǊƳŞŜǎ Ŝƴ ǇǊŞǎŜƴŎŜ ŘŜ ƭŀ 5w!{Σ hbD !Ŏǘƛƻƴǎ Ŝǘ ƭΩŀǎǎƻŎƛŀǘƛƻƴ Ƴŀƛƴ 
dans la main.  

Toutes les étapes ont été vues et les participant(e)s ont compris, pratiqué et consommé.  
 
Les femmes ont gouté les bouillies, liquéfiées par le malt de maïs et le malt de mil. Elles ont trouvé 

cette recette très utile qui répond à leur problème de pouvoir nourrir aussi bien les femmes enceintes, 
femmes allaitantes et les enfants quantitativement et qualitativement.  

 
Témoignage : [ŀ ǇǊŞǎƛŘŜƴǘŜ ŘŜ ƭΩ¦/5D ŀ Řƛǘ ŀǾƻƛǊ ǘǊouvé la solution à son problème : 
 
9ƴ ŜŦŦŜǘΣ ŜƭƭŜ Řƛǘ ǉǳŜ Řŀƴǎ ǎŀ ŦŀƳƛƭƭŜΣ ŎΩŜǎǘ ƭŜ ζ fondé », une bouillie avec des petites boulettes de 

mil ou maïs, qui est servi au petit déjeuner. Les membres de la famille qui déjeunent tôt le matin, arrivent 
à le boire facilement car il est liquide mais après quelques heures, il devient concentré et difficile à avaler. 
Lƭǎ ƻƴǘ ƭΩƘŀōƛǘǳŘŜ ŘŜ ƭŜ diluer avec ŘŜ ƭΩŜŀǳ ŀǾŀƴǘ ŘŜ ƭŜ ƳŀƴƎŜǊΣ ŎŜ ǉǳƛ ŎƘŀƴƎŜ ƭŜ Ǝƻǳǘ Ŝǘ ŘƛƳƛƴǳŜ ƭŀ 
quantité nutritive. Avec le malt, la liquéfaction est devenue simple.  

 
Les présidentes des coopératives ont toutes approuvé cette nouvelle pratique et ont promis de 

faire la promotion du malt au sein de leur union dans les jours à venir. 
 
ONG ACSADE va aussi prendre contact avec les mères des enfants malnutris du centre de santé de 

{Ŝƭƛōŀōȅ ǇƻǳǊ ƭŜǳǊ ŜȄǇƭƛǉǳŜǊ ƭΩǳǘƛƭƛǘŞ ŘŜ ƭŀ .!aƛ{! Ŝǘ ƭŜǳǊ ŘƛǎǘǊƛōǳŜǊ ƭŜ ƳŀƭǘΦ  
Dès la semaine qui a suivi ŎŜǘǘŜ ŦƻǊƳŀǘƛƻƴ ŘŜ ŦƻǊƳŀǘŜǳǊǎΣ ƭΩ¦/CD ŦƻǊƳŀƛǘ ǎŜǎ ƳŜƳōǊŜǎΦ 
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