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RAPPORT DE LA FORMATION DES FORMATEURS SUR LA PRODUCTIOTI
DU «MALT POUR LA BOUILLIE
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l. Introduction :

Dans le cadre du lancement du projet pilote intitdlétonomisation des femmes dans le cadre de
la lutte contre la malnutrition chez les enfants de moins de 5 anse formation de formateurs a eu lieu
sur la préparation de bouillies concentrées et liquéfigass les diluer, graceda LINE O $&tJich®R dz W ¢
Sy | Y& éuMaSpp@ @ bouillie'.

Cette formation a été faite au profit de deux unions de cooperatives féminines au niveau de
{StAo6loed / Sa RSdzE dzyA2ya NBANRAzLISYyd Fdz G2aF €
fQ, /5D

La formationa été conduite paf QNG ACSADE avec la participation de la DRAS du Guidimakha, le
CS de IMoughataa de Selibabfhb D ! O A2y a SiG €t QlFaaz20AlF A2y YI Ay

1/ C F SUS AY@AGSS YI AduenbWegrettdinsd NB LJ2 Y Rdz LINE & ¢
Il. Objectif générat

Préparation débouillies concentrées eliquéfiées(BCLrace 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 matigre dizd NA G A2y Ay Tl yiGAf S hdriddest Qdzi
localeset de technologies traditionnelles améliorées.

1l. Résultats attendus

A la fin de la formation, les 15 participanigeseront capables de connaitre les procédures de
FILONAROFGAZ2Y Rdz alfd t LI NIOHAN RQdzyS OSNBIES f 20l
grace a ce Malt.

V. Contenu de la formation

[ F2NXIFGA2Y aQSad RSNRdz SS &d2dza F2NX¥S (GKS2!
en suivat toutes les étapes de la production.

Les étapes de la préparation sant nombre dé5 :

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 Soninl
fS t2dzZ NI SG €S IFaalyAael adzNJ O2YYSyd LINBLI NBNJ

V. Déroulementde la formation:
5.1. Premier jour de formation

La formation a commencé par un tour de table ou tous les participants se sont présentés et ont fai
une bréve description des activités de leur coopérativef dza A S dzNEBE | & LIS Qriadiaichage), (i f
élevage (poulet de chair), conservation des produits alimentaires, transformation des déchets plastiques,
sensibilisation sur la santéntre autres.

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

- 5SONANE £ QFfAYSYyGdl A 2dojelRernfgn? (@2NIS% naoE)Rd) 0O ¢ ¢
femmes enceintes etes femmes allaitantes ?

- Décrire la composition des aliments et leurgpbrtances?

- Décrire la constitution des aliments et leurs importan@es

De réponses données par les femmes, on peut eiterésumé

1 [ Sa SyFryida az2yid y2d2NNAa 2dzaljdzQt OS | dzQA €
malnutrition est toujours lanalgré la disponibilité des denrées céréalieres comme le mais, mil, sorgho, riz,

1 Les enfants sont généralement nourris exclusivement au sein entre 2 a 4 mois. On introduit
RS&a FftAYSyidla O2yaidaAiiddzSa RS o02dzAftASa alya GAGLFD

q Apafi £ 8& LI G&a FlLYAtALdzES £S8S&a FTSyvySa SyoS;
FLILIR2 NI ydziNAGA2YYy St ljdzA £ SdzNJ LISNXYSGGiSyid RS as
faible poids ou malnutris,

1 Les aliments que nous consommons sesgentiellement composés de riz, viande, poisson,
mil, mais,

Des discussions tres poussé@ed permis aux participants surtout les femmes représentantes des
coopératives de mieux comprendre quelques aspects liés a la nutrition et & la facon de eswrifdnts
et les femmes enceintes et aliantes.

RAPPELS

1 Allaitement maternel exclusif08 a 12 tétées par jou20 a 30 mn par tétéeSoit 02 a 06 h de
temps par jour

7 Alimentation complémentair@our les+de 6 mois:

- 6 a 9 mois : OBepas par jour plus les tétées,

- 12 mois : 03 repas plus une collation plus les tétées,
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- 12 & 24 mois : 03 repas plus deux collations plus les tétées

7 Alimentation de la femme enceinted3 repas et une collation par jour
1 Alimentation de la femme allaitante03 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 lllustré sur la préparation du malt (Document Odtedwsn.bamisagora.org
RS ftQltt. o

1° Préparer les graines
/ SGGS LKIFIasS aQSad FFHAGS Sy o LI NGASE ljdzA &2y

1 Choisir de belles graines vivantes, de sorgho, de mais, de riz padéypetit mil:

Toutes ces variétés de céréales peuvent étre utilisées pour préparer du malt. Il est important de
choisir des graines bien conservées de la céréale choisie, si possible de la derniére récolte, de facon a c
j dzQStf Sa LldzA aaSyd G2dziSa 3ISNYSNWD

laétérecomhm YRS RIFya OSGGS LIKIF &S RdeéhaisiricaleSoNivoRst F F S
permet de préparer le malt le plus liquéfiant.

1 La quantité de grairea mettre a germer Elle est fonction de la quantité de farine prévue.

1 Vanner, tamisec, calibrer, laver, trier les grainedJn calibrage avec un tamis adapté,
permet de ne garder que les plus grosses graines. Lors du lavage, ne garder que les laamees gr
"lourdes”, mdres et grosses qui pourront germer.

2° Faire germer les graines
q Réhydrater lesgraine§ S G NBY LI IS RIya dzy LISdz RQSI dz L

ORS f S& NBKeRNI i Seldn leSgiaingsSe tferfpage e deSsideSplusicurS NI €s O
/ KIyaSNI £t QS dz RS GNBYLI IS S dziAft AaSNI RS f QS| dz

Lf €Sdz2NJ F SGS SELX AljdzS 1jdzS tSa 3INFrAySa 2yi
long risque de les asphyxier et de les fagerfenter.

NB: Pour que la germination puisse se faire pendant la formation, nous avons commenceé cette
LIKFasS t tI @SAt f-a8lireReR3 fevier 02INX I G A2y S O0QSal

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

Lt fSdzNJ I SiS O2yaSAtftsS RS 02 dzo Nivank das,du f@ditld A
2dz RQdzyS F2NI S OKI f SdzNW®

3° Sécher les graines germées
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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 seche peut attirer les mouches. Couvrir alors awdinge 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 trés humide, il est possible de finir le séchage en chauffarfiitoéssment
les graines germées, "la main dans la marmite" !

4° Moudre et tamiser.

1 Moudre finement:

On peut moudrde maltavec le moulin & mil ou avec le moulindit« t NG S RadaNd OKA R
pierre.

Attention : Eviter que les petites quantités de farine de céréales germées ne se trouvent dispersée
dans une autre mouture.

1 Tamiserpour éliminer les débris et les envelqes

Tamiser avec un tamis a mailles fines.

5° Tester le pouvoir de liquéfaction du malt

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

6° Conditionner et conservde malt:

1 Conditionnement:
Observer le petit sachet de malt @lessus de la farine.
Mettre le malt dans des petits sachets hermétiques, faciles a ouvrir et a fermer.

1 Conserver au sec

[ S YIFtd |IjdzA y QS aéire dahséré ed goy. ReimalibR1y sgcSet bielS aniservé au
aSO 3IINRS a2y LIRdz@2ANI I Y&t &AljdzS LJ dzaASdzZNBE Y2A:
guelles farines.

I LINB&A f QSELR &S (cRoBideMaisjedz&itmil ¢tdedpds niil @Gokeyp@rimenter.

Nous avons ainsi mis la premiére et deuxiéme étape en pratiquaa@sissant de belles graines vivantes
pour chaque céréale.
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Pour chaque céréale nous avonss@iKgafinR Q 2 0 (in® guanité de Malt pouvant étre
partagée aux bénéficiaired FAY [jdzQAf & LldzA daSyid FFIANB I RSY2Yy.
liquéfiée.Chacune ddeur cité, nous avonyvannéesfamistesq calibrees lawees triéesles grainesAvec
le lavage, & dz& Yy Q| €&Rie/les plaslgiiskes graines ("lourdes”, mires et grosses).

b2dza F @2ya FlLAG SyadzidS €S GNBYLI IS RIEya dzy
NEKE&RNI G4SN Si fSa WONBOSAtfSNRQO®

5.2. Deuxieme jour de formation

Le deuxiéme jour de la formation a permis de couvrir les grainésa LJ | OSNJ £ f Q2 Y
O2dzN)} yia RUI ANE Rdz T NPeitrBmpagdzieRrasidy Sh. [@ssacd dhit é8 Kis dafsdz!
un endroit propre et en sécurité.

Une personne a été désignée pour maintenir les graines humides en les trempant ou en les
FNNR&alyd NB3IdzZ ASNBYSY(G LISYRIFIyd £Sa&a w £ p 22dzNE
soit bien visible.
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5.3. Troisieme jour de formation

Laformation du troisiéme jour était consacrée au séchage des graines germées au soleil et leurs
triages pour ne garder que les graines qui sont bien germées. Pour pro¢émeattldes mouches, nous
avons couvert avedu linge propre et transparent.

nlevées.
7

ol ¥ \

Chaque céréale est séchée a part.

Apres séchage, les graines ont été finemgifées au moulin puis pagssau tamisage avec un
tamis & mailles fines.
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Chaque céréale est mise a part.

oA

5.4. Quatrieme jour de fomation :
A la derniére journée de formation, nous avons pré&pane 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.

t NBLJ NI GA2Y RQdzyS o02dAttAS 02yOSydNE
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[ o02dzAf ¢

LINBLJ NBS t LI NIAN) Rdz INRBA Y}
| Lt péatéde Bodilje cav&entréd-et nOrdidad. 3 2y R Qs i

Pre

mier test fait avete maltfait a partir du mais.
La liqguéfaction a été faite par le malt de mais sur une péate de mil

S e = =
Deuxiéme test fait avec le malt fait a partir du mil.

La liquéfaction a été faite par le malt de mil sune pate de mil.
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Lesenfants et leurs mamans ont gt

Conclusiorn

En quatre jours, les présidentes des coopératives femmes des deux grandes unions des
coopératives du Guidimaktay &t SUGS F2NX¥SS&a Sy LINBaSyoOoS RS I &
dans la main.

Toutes les étapes ont été vues esparticipanie)s ont compris, pratiqué et consommeé.

Les femmes ont gouté les bouillies, liquéfiées par le malt de mais etteenail. Elles ont trouvé
cette recette trés utile qui répond a leur probléme de pouvoir nourrir aussi bien les femmes enceintes,
femmes allaitantes et les enfants quantitativement et qualitativement.

Témoignage[ I LINBAARSY (S R Suvdla®blutich B soh prablanie I @2 A NJ (0 N

9y STFSG>x SttS RAG HndES, uRebyuidlie dvéc dek betitdsulettsie O Q S 2
mil ou mais, qui est servi au petit déjeuner. Les membres de la famille qui déjeunent tot le matin, arrivent
a le boire facilement car il est liquide mais aprés quelques heures, il devient concentré et difficile a avaler
Lfa 2yid f diiéravacR82REQ8KBdzft SGIFyid RS S YIYy3aSNE OS |
guantité nutritive. Avec le malt, la liquéfaction est devenue simple.

Les présidentes des coopératives tmites approuvé cette nouvelle pratique et optomis de
faire la promotiondu maltau sein de leur union dans les jours a venir.

ONG ACSADE va aussi prendre contact avec les meres des enfants malnutris du centre de santé
{ ST AGFO0@ LJ2dzNJ £ SdzNJ SELJ AljdzSNI f QdziAft AGS RS €1 .1

- A L LA

Dés lasemainguiasuviOS G G0S F2NXIFGA2Yy RS FT2NXI §SdzNRZ f ¢
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