SECOND COLLOQUE PANAFRICAIN SUR LA SPIRULINE
COMPTE RENDU DES PLENIERES ET DES ATELIERS.
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01 au 07 Mars 2008 
Agou – Nyogbo, Togo.

Lundi 3 mars 2008
Plénière techniques de culture de spiruline.

Gilles Planchon :

Rappelons que nous sommes très liés à la spiruline qui est à l’origine de la vie sur Terre. 

Il faut apprendre des lacs naturels de spiruline pour aller vers l’autonomie. Pour la culture, les bassins ronds se rapprochent davantage du milieu naturel que les bassins carrés ou rectangulaires. 

Les lieux naturels sont variés et forment des spirulines différentes :

Eaux douces en milieu volcanique (Tchad, Inde, Birmanie etc.)

Mélange d’eau de mer et d’eau douces (Pérou).

Dans un écosystème naturel, la spiruline vit en présence d’autres bactéries et d’autres algues. Nous avons même constaté que la spiruline vit avec une bactérie rose qui lui est très ressemblante. Egalement en forme de spirale, elle fixe le soufre et réalise un échange entre le carbone et l’oxygène. Il a été constaté qu’à la saison froide, le lac devient rose alors qu’à la saison chaude, la couleur verte prédomine. 

Composition et variabilité des eaux naturelles:

· Salinité : de 2g à 150g/L

· PH : 8,5 pour la Paracas (PH de la mer) et supérieur à 10 ailleurs, dans les lacs volcaniques. 

· Azote : Variable selon les lacs, parfois quasi inexistant.

En Birmanie, dans un lac où il y a très peu d’azote, après une pluie, la production de spiruline explose et la couche de spiruline à la surface de l’eau atteint 50 à 80 cm, empêchant même les bateaux de passer ! Si la spiruline n’obtient pas l’azote dans l’air alors elle doit l’obtenir ailleurs… 

Dans le lac Yacachina, au Pérou, il existe une bactérie qui ressemble à la spiruline mais dont la composition a la spécificité de conserver l’azote. Elle se développe en fixant l’azote atmosphérique. Puis à trop s’en nourrir, elle augmente le niveau du PH, au point de créer les conditions de son asphyxie. Elle meure et tombe au fond du lac. Ces dépôts forment une boue constituée par la décomposition des algues. Elle conserve l’azote et la libère petit à petit, puis la spiruline s’en nourrit. Un cycle se forme qui permet le développement de la spiruline.

Dans un bassin naturel l’agitation est faible. La productivité y est forte mais la mortalité aussi. C’est le sol, le fond du bassin et son écosystème qui digère les spiruline mortes et les rend assimilable pour la spiruline elle-même.

A l’heure actuelle, les cultures sont basées sur les études de Clément (Institut Français du Pétrole), Zarrouk, Fox et Jourdan. Or, chacune de ces études a voulu tendre vers une simplification du milieu de vie pour faciliter la mise en place de cultures. Mais rappelons que Zarrouk s’est basé sur  les analyses du lac Tchad ainsi que sur la composition de la spiruline pour créer le « milieu de culture Zarrouk » ainsi que le « milieu nutritif Zarrouk ». Ces formules efficaces pour les cultures sont tout de même éloignées des écosystèmes naturels.  

Nous avons beaucoup à apprendre des origines naturelles de la spiruline. Orientons nos cultures dans le respect de ces milieux de vie car la spiruline se nourrit aussi beaucoup de la terre. Et nous avons encore beaucoup à faire dans la valorisation des lacs naturels et des tonnes de spiruline qui y sont produites. 

Culture Biologique.

L’intérêt de se baser sur les milieux naturels est d’obtenir des idées de développement qui serviront à la culture naturelle. En Europe, la culture biologique est un idéal idéologique ; elle peut aussi être un prétexte à une augmentation des bénéfices. En Afrique, elle correspond à une volonté d’autonomie, utilisant son environnement pour ce procurer ses intrants sans être dépendant des produits occidentaux. 

Proposition de culture expérimentale :

Cette proposition prend en compte les fonds des bassins naturels qui sont vivants et interagissent avec la spiruline.

Bassin d’un mètre de fond.

Fond d’argile

Complexe argilo-humique (mélange argile humus)

Sable

Agitation hors bassin





Proposition de culture de Gilles Planchon. 

Dans ce bassin la profondeur peut-être importante. On peut imaginer que la spiruline passe la nuit dans ce bassin. Elle est à l’abri des pluies et se refroidie moins.

L’argile a depuis toujours été liée à la spiruline. Elle est d’ailleurs apparue antérieurement à la spiruline et celle-ci s’est développée en relation avec l’argile. L’argile produit des acides aminés et des enzymes, elle est un catalyseur et absorbante. L’humus mélangé à l’argile forme le complexe argilo-humique. L’argile et le complexe argilo-humique sont de polarité négative et vont donc capter tout ce qui est positif et les stocker  (ammonium etc.) La spiruline pioche alors dans la réserve selon ses besoins. On peut nourrir le complexe grâce à un tuyau pour y apporter des purins, des effluents de biodigesteurs...

Il est déconseillé d’agiter ce bassin afin de ne pas remuer les trois strates de fonds. L’agitation peut alors se faire dans un  autre bassin en plan incliné pour optimiser la photosynthèse ou dans un bassin plus classique.

Il n’est pas nécessaire de vider le fond. C’est un écosystème qui se créé, comme dans le sol.

Les purins :

On peut enrichir les purins végétaux en azote en y ajoutant de l’urine animale ou humaine, des escargots, des sauterelles.

Système d’agitation passif : un bassin circulaire : une partie ombrée profonde, et une partie ensoleillée peut profonde. La différence thermique créée le mouvement.

Interventions et réaction de chacun.

R. Fox : « Je tiens à préciser que la spiruline est avant tout une bactérie spéciale qui est arrivée il y a un milliard d’année avant les premières algues. Elle a la capacité de fixer l’azote atmosphérique, spécialement dans l’obscurité. Il faut donc créer cette alternance jour-nuit pour optimiser la production. Elle fixe également l’azote présent dans le milieux de culture ou dans les boues. »

Jean Denis N’GOBO (RCA): « Ma difficulté actuellement est de convaincre les gens de manger de la spiruline : s’ils apprennent qu’il y a des boues au fond, ce sera pire ! »

Tonato Agbeko : Exemple d’une culture autonome et biologique.

Depuis 2004 Tonato cultive sans engrais chimique. C’est difficile mais cela marche. Sa motivation première est de ne pas dépendre de l’Occident. Alors il cherche les substituts locaux .

Une culture bio comme celle-ci est d’un vert beaucoup plus clair que les cultures conventionnelles sans que cela ne soit inquiétant. Lors des périodes pluie, Tonato augmente la salinité et l’apport d’eau de cendre pour prévenir les fortes dilutions.

Cette technique de culture demande un bon ombrage.

Purins de plantes : la composition chimique est inconnue car jamais analysée.

Après 3 jours de fermentation le purin est riche en carbone disponible. Après 6 jours de fermentation le purin est riche en azote.

Les plantes utilisées sont des légumineuses, elles fixent l’azote de l’air et le stockent dans ses racines. Albusia, moringa, samiania samane…

Tonato apporte 10 kilos de fer pour 50 L d’eau.

Pour l’eau de cendre Tonato achète les cendres de cacaoés utilisés pour faire du savon.

Le conditionnement est réalisé dans des sachets plastiques soudés, placés dans des pochettes de tissus cousu sur place et agrémenté d’une étiquette conçue par la famille.

Amélioration à venir pour un meilleur rendement :

Tonato a le projet d’installer un fermentateur pour récupérer le carbone gazeux car les cendres n’apportent pas suffisamment de carbone. (Un biodigesteur permet de récupérer un effluent riche en azote.)

Il souhaite aussi ajouter un peu d’urée que l’on peut trouver facilement au Togo.

Culture Biologique / Culture à engrais : Discussions comparatives et complémentaires.


Cultiver la spiruline biologique n’est pas simple à faire. Aujourd’hui, peu de cultures parviennent à mener leur culture sans engrais. En Afrique, cette production présente des particularités qui ouvrent au débat. 


D’abord, la différence est de l’ordre de la volonté de la production. Pour certains, la demande et le besoin en spiruline en Afrique étant énorme, il faut une grande productivité. Or, pour produire plus, il faut une grande surface et un grand investissement. Pour ces grandes surfaces, il est difficile de faire des préparations naturelles, il faut donc des engrais. La grande productivité permettra beaucoup de vente, plus de revenus et une baisse des prix, ce qui rendrait la spiruline plus accessible. La spiruline serait alors distribuée dans une logique commerciale et pourrait également avoir un volet humanitaire (spiruline donnée aux nécessiteux). Mais, pour faire de l’humanitaire, il faut alors être rattaché à une structure.   

Productivité Bio : environ 1g/kg/jour


Productivité engrais : environ 10g/kg/jour

Mais les grandes productions peuvent avoir tendance à une baisse de la qualité qui va de pair avec la baisse des prix ; les surfaces doivent être très étendues et les quantités d’engrais doivent être augmentées.


La culture Biologique en Afrique se situe d’abord dans une volonté d’autonomie des producteurs. Pour cela, le producteur doit travailler avec ce qu’il peut trouver dans ce environnement. Ainsi, le voisinage pourrait être mis à contribution (producteur de mil pour les déchets végétaux, achat de la cendre aux femmes, distribution dans les centres de santé etc.) Elle peut ainsi servir un maximum de personnes et développer une économie locale autour de la spiruline. Dans une telle optique, il pourrait être plus intéressant de développer plusieurs producteurs biologiques dans une aire plus ou moins étendue plutôt qu’un seul grand producteur à engrais qui ne mobilisera pas autant de population autour de lui.

Les petits producteurs ne produisent jamais trop de spiruline, souvent tout leur petit stock est distribué alors que celui d’un grand producteur est plus difficile à écouler (2 tonnes de stock dans la production burkinabé).  

La préparation des produits locaux (purins…) demande un certain travail et du temps qu’il faut être prêt à réaliser. Certaines machines telles que le Biodigesteur ou le fermentateur facilitent ce travail. 

Le choix entre ces deux méthodes n’est pas facile à faire, d’autant plus qu’elles sont souvent divisées en deux méthodes distinctes. Pourtant, l’Afrique a sans doute besoin des deux, les produits locaux et les engrais peuvent être complémentaires. Il peut être difficile de commencer une culture avec des engrais pour faire du biologique par la suite. Mais il est possible d’utiliser les produits chimiques dans la mesure du possible et lorsqu’il est difficile de se les procurer, de compléter ses besoins avec des produits locaux. Par exemple, à Bangui, la nourriture se fait par un mélange d’engrais et de produits locaux, car il lui est difficile de recevoir les engrais. Il produit son propre magnésium et est en cours de production de potassium. A l’inverse, il est possible de produire à 70% de produits locaux et de compléter à 30% d’engrais. Aussi, pour une moindre utilisation des engrais, il faudrait simplifier la liste  des engrais pour réduire les besoins en nutriments utilisés. 


Dans les deux cas, une implication politique apportant un soutient financier faciliterait les émergences de production, permettrait une meilleure diffusion de l’information sur les bienfaits de la spiruline et aiderait alors la distribution. Cette aide pourrait permettre une baisse des coûts de vente et donc une meilleure distribution auprès des populations nécessiteuses. Les productions burkinabés ont été financées à 100% par le gouvernement burkinabé. Même si une grande partie est distribuée (vendue ou offerte), des problèmes de d’écoulement se posent tout de même (60% de la production est écoulée). 


Enfin, il faut faire attention à ne pas idéaliser la production biologique et mettre dans le trou du diable les engrais. Nous nous nourrissons tous de spiruline de bonne qualité, produite avec des engrais et nous nous en portons bien ! Les deux sont bonnes pour la santé. 

L’utilisation des produits locaux interroge pour plusieurs raisons :

· Les techniques sont méconnues, mais il ne faut pas attendre une recette bien établie. A charge à chacun d’utiliser les plantes et les connaissances locales, de faire ses propres expérimentations et expériences pour réaliser ses propres recettes de productions naturelles. 

· La question de la suffisance quantitative des produits locaux se pose. Certains producteurs (Spiruline d’Olt, France), cherche à cultiver autour des bassins les plantes dont il se sert pour la culture pour palier au manque d’intrants naturels. En outre, les quantités et les faciliter de cultures des plantes africaines dans leur environnement naturel de croissance ne devrait pas poser problème. 

· Est-il possible de produire bio à grande échelle ? 

Cédric Lelièvre et Ninou Chelala

Atelier. Les intrants : Les engrais commerciaux et les solutions alternatives.

	AZOTE (N)

	1- Les engrais commerciaux.

· Urée

· Nitrate de Potassium

· Nitrate d’Ammonium

· Nitrate de Sodium

· Acide Nitrique

· Salitre (Nitrate du Chili)

· N.P.K.

· Ammoniac liquide

· Ammoniac gazeux
	2- Les Alternatives :

· Urine animale et humaine

· Purins de plantes (cf liste ci-dessous)

· Effluents du digesteur

· Sang animal

· Compost : • Filtrat de compost

• Tea compost

· Guano

· Fientes d’oiseaux et d’autres animaux (lisiers)

· Filtrat de terre

· Algues (cf liste ci-dessous)

· Poisson pourri

· Petit lait de soja et d’animaux



	    ◘ Plantes et algues riches en Azote.

· Luzerne (7,7% de protéines)

· Arachide

· Samania Sama

· Moringua Oleifera

· Albigea Chevallerie

· Leucena Leucocephala

· Acacias

· Haricot

· Etc.

· Ortie
(Sèche : 40% de protéines)

· Amarante (8 à 17% de protéines)

· Consoude

· Mauve
(7,2% de protéines)

· Chenopode (6,3% de protéines)

· Algues rouges et brunes

· Nostoc
  (algue terrestre bleue)


	    ◘ Purins

· Bien préparer les purins avec environ 1kg de plantes pour 10L d’eau.

· La fermentation commence quand le purin mousse abondamment.

· Agiter au moins 5 fois le purin dans la journée.

· La fermentation est finie quand il n’y a plus de production de mousse.

· On filtre le purin et on le conserve dans un récipient étanche.

· Dosage pour le milieu de culture :  2 à 50 ml/L 




	CARBONE (C )

	1- Les produits commerciaux :

· Bicarbonate de Soude

· Sucre

· CO2

	2- Les Alternatives

· Natron

· Eau de cendre bicarbonatée

· Fermentations
de : (Production de CO2)
• Levures

• Canne à sucre

• Fruits sucrés

• Alcooliques  (ex : vin de palme)

• Biogaz

· Purins de plantes

· Compost

· Petit lait

· Vinaigre




	PHOSPHORE (P)

	1- Les engrais commerciaux.

· Phosphate Monoammonique

· Phosphate d’Ammoniac

· Phosphate Monopotassique

· Phosphate Dipotassique

· N.P.K.
  (ex : 0 ; 20 ; 10)

· Acide Phosphorique
	2- Les alternatives.

· Produits minéraux :

• Phosphate du Togo

• Phosphate de Tilemsi (Mali)

• O / Arêtes de poisson

· Produits organiques :

• Plantes  (ex : Consoude)

• Algues marines

• Guano

• Fruits

• Urine




	MAGNESIUM (Mg)

	1- Les engrais commerciaux.

· Sulfate de Magnésium

· Chlorure de Magnésium

· Magnésie

· Sel marin non raffiné
	2- Les alternatives.

· Argile

· Eau calcaire

· Préparation Jérôme-Denis (J.P.J.) :

• Après lessivage d’une lessive de cendre, extraire un kilo de pâte résiduelle. 

• Mélanger dans 4,5L d’eau.

• Ajouter très progressivement et en remuant 1,5L d’Acide Sulfurique.
Remarque : Attention au contact avec la peau et les yeux.

• Repos pendant 15 jours avec agitation 2 fois par jour.

• Dosage : 60ml/L de milieu de culture

	SOUFRE (S)

	1- Les engrais commerciaux :

· Sulfate de Potassium, de Magnésium, de Fer, de Sodium.

· N.P.K. + Soufre

· Acide Sulfurique neuve

· Soufre minéral + Acide
	2- Les alternatives.

· Biodigesteur (H2S)

· Jus fermenté d’oignon et d’ail

· Lessive de cendre


	FER (Fe)

	1- Les engrais commerciaux.

· Sulfate de Fer
(en vrac ou en pharmacie)

· Sulfate de Fer Chelaté (Ferfol, Ferleaf etc.)

· Chlorure de Fer


	2- Les alternatives.

· Sirop de Fer

•Prendre 10g de clous ou limaille de fer

•Laisser macérer dans 1L de vinaigre, 50ml d’Acide Chlorydrique (facultatif) et 4 jus de citrons. 

•Laisser au moins 15 jours.

•Dosage : 2ml/L de milieu de culture.

Remarque : On peut remplacer le jus de citron par du thé vert de chine, du jus de carambole (jus de cajou) ou de l’acide EDTA. 




	POTASSIUM (K)

	1- Les engrais commerciaux.

· Nitrate de Potassium

· Chlorure de Potassium

· N.P.K.

· Sulfate de Potassium

· Phosphate Di et Monopotassique

· Potasse


	2- Les engrais alternatifs.

· Salitre Potassique (Nitrate du Chili)

· Lessives de cendre (cf liste ci-dessous)

· Jus de peau de bananes fermentées



	◘ Végétaux dont les cendres sont riches en Potassium.

· Tiges de céréales (ex : mil ou sorgho)

· Troncs et feuilles de palmier (ex : cocotiers)

· Ecorces de noix de coco

· Bois de karité

· Bois à croissance rapide

· Algues marines

· Cabosse de cacao + Capot de café

· Peau de bananes


	◘ Préparation de la lessive de cendre.

- Isoler la cendre blanche

- Rassembler le tout dans un tissu (environ 1kg)

- Passer 2 à 3 fois à travers 5L d’eau. Remarque : Le processus est plus efficace si l’eau est chaude.

- Dosage : 20L de lessive pour 100L de milieu de culture.

- Stockage : Faire évaporer l’eau pour récupérer les cristaux.

- A ajouter en combinaison avec du sel ou du natron.


Adrien Galaret
Atelier. Fabrication d’un Biodigesteur, 
Laurent Lecesve.

Matériel :

· Coupe-coupe




- Colle

· Râpe





- Robinet

· Marteau




- Tuyau PVC (un petit, un grand)

· Pince





- Pâte éproxil ou chambre à aire + colle

· Tige en métal




- Couteau

· Boîte de conserve (même taille que tuyau)   - Papier de verre

· Fûts (un grand et un petit, qui s’encastre dans le grand).

Premier fût (grand), perforé sur le côté, pour fixer un petit tuyau d’où les effluents sortiront. Le couvercle a été retiré pour accueillir le deuxième fût. L’idéal serait que l’espace entre le grand et le petit fût soit le plus petit possible. 

Deuxième fût (petit), d’ un côté, perforé à la taille du tuyau, à l’aide de la boîte de conserve et perforé pour fixer le robinet. De l’autre côté, le tuyau ressort et est soutenu par une partie du fond qui sera découpé.

Montage :

Premier fût :

· Le dessus du fût est au préalable découpé pour permettre au petit fût d’y rentrer.

· Gratter les parties du tuyau (au milieu, le tuyau doit sortir des deux côtés de la paroi du fût) qui vont être fixées avec la colle pour une meilleure adhésion.

· A l’aide d’une chambre à air (ou de n’importe quelle protection pour que les doigts ne touchent pas la colle), enduire la colle sur la partie du tuyau à coller.

· Insérer le tuyau dans le trou et maintenir pour qu’il soit bien fixer. Ajouter de la colle si nécessaire pour une meilleure étanchéité.

Deuxième fût :

· Les deux extrémités du tonneau sont perforées. Il est extrêmement important de veiller à la bonne étanchéité des trous. Il faudra bien penser à poser des joints ou de les « verrouiller » grâce à de la silicone

·  En haut, on fait un trou de la taille du tuyau (coupé éventuellement avec la boîte de conserve du même diamètre que le tuyau) dans lequel le tuyau viendra s’emboîter et sera recouvert d’un chapeau qu’on pourra dévisser. Un deuxième trou accueillera le robinet grâce auquel  le débit de gaz sera régulé. 

· En bas, le couvercle est entièrement découpé à l’exception de la partie dans laquelle arrivera le tuyau. Le tuyau sera fixé dans ce bout restant pour qu’il ne puisse plus se mouvoir. 

· Le tuyau est donc fixé en haut par le trou et par le chapeau et en bas par le bout de couvercle restant. Les déchets seront introduits par le tuyau et rempliront le premier fût.

Annexes :

· Des poids peuvent être préparé à part. On enroule des trois pierres avec de la corde, que l’on reliera ensemble par une autre corde ou grâce à une chambre à air. Ce cordage sera posé sur le haut du biodigesteur pour empêcher le tonneau de s’élever trop facilement par l’action de la cumulation du gaz et par la même occasion de permettre une plus grande accumulation. 

· Les déchets végétaux qui seront introduits dans le biodigesteur peuvent être pilés ou mixés pour permettre une effusion de gaz plus rapide. 

Montage final :
· Le deuxième fût est posé dans le premier fût, le côté du robinet est vers le haut.

· Le premier fût est rempli des intrants végétaux pilés ou mixés et des fientes d’animaux (nécessaires au moins pour la première utilisation).

· Brancher un tuyau flexible du robinet jusqu’au brûleur à gaz où vous cuisinerez.

Voilà ! Il  ne vous reste plus qu’à patienter quelques jours le temps que le gaz soit formé. Vous saurez que le gaz est produit car le deuxième fût se soulèvera. 

Hulla Paoli (RCA)
Mardi 04 mars 2008

Plénière. Vulgarisation, distribution et commercialisation.

Les travaux de la séance plénière ont débutée à 09h15mn par le choix du modérateur (en la personne de Jean Denis NGOBO de la Centrafrique) et des secrétaires de séance (Fadel WRIGHT du Niger et W. Modeste SOUBEAGA du Burkina Faso). Introduits par Cédric COQUET (France), les débats ont ensuite été conduits par Coralie GOLL (Niger) sous la supervision du modérateur.

L’analyse faite par Coralie sur la problématique de la vulgarisation, distribution et commercialisation l’a conduite aux conclusions suivantes :

· Une personne sur dix connaît la spiruline ; 

· Faire mieux connaître la spiruline des populations passe par la résolution du problème central qui reste «l’accessibilité» qui s’entend sur (03) trois points à savoir l’accessibilité à l’information (proximité et/ou par les medias), l’accessibilité financière et l’accessibilité géographique ; 

· Les contraintes liées aux «mœurs» (goût/odeur) et à l’amélioration de la «qualité» sont forcément à éliminer par le biais d’astuces locales, de respect des règles d’hygiène et de contrôles de qualité.

09h27mn : Partage de l’expérience de l’Association des Producteurs de Spiruline du Burkina Faso (présentée par Mme SAWADOGO Pélagie, présidente de l’APSB)

L’idée de la création de l’association est née de Vincent GUIGUON en 2004. Au début, le Partenariat a tété scellé entre la Ferme de Koudougou et celle de Loumbila. Les six autres fermes situées à Bobo, Nanoro, Ouahigouya, Sabou, Sapouy et Koudougou (2ème ferme) l’ont intégré ensuite. Toutes ces fermes ont un objectif humanitaire, d’où la possibilité et/ou l’intérêt de fédérer le plus largement possible leurs efforts et activités en vue d’être plus efficaces en matière de production et sur le terrain de l’humanitaire. Le principe commun à toutes ces fermes est de supporter la part humanitaire (20 à 50% selon les fermes et 100% pour l’une d’elles) par la part commerciale en vue de parvenir à une autonomie financière et de p. Les activités menées en commun sont l’achat de matériaux, équipements et produits, la promotion et la publicité, la communication, distribution/commercialisation, les démarches pour l’homologation par le Ministère de la Santé, la garantie et les contrôles de qualité et le partage des techniques de productions.

Sur le plan de la vulgarisation et la commercialisation, l’APSB est accompagné par le Ministère de la Santé burkinabè qui finance de temps en temps des campagnes de publicité à la radio et à la télévision et à la radio pour elle et qui l’accompagne par des contrôles de qualité et qui lui délivre des autorisations de mise sur le marché pour la vente en pharmacie. 

Chaque ferme est autonome dans sa commercialisation mais est astreinte au respect des règles arrêtées ensemble en association notamment en matière de prix et de respect du label de qualité. Pour cela, toutes les fermes utilisent le même sachet avec simplement des codes différents selon les fermes et pratiquent les mêmes prix. Cette année, avec la production de la ferme Nayalgué (dernière mais la plus grande en superficie) les producteurs ont des stocks difficiles à écouler.

A la suite de ce partage avec la présidente de l’APSB, Pierre ANCEL a demandé la parole pour s’appesantir sur le cas du Projet Nayalgué. Cette ferme dont la construction a été entièrement financée par l’Etat burkinabé connaît actuellement un blocage pour la distribution de la part humanitaire qui constitue 40% de la production et dont la distribution doit être faite par le Ministère. Il ressort de son exposé que le Ministère ne dispose pas encore de fonds pour financer ce volet. Du coup, 1400 kg de spiruline (représentant 45% des 3100 kg produits en 2007) restent à distribuer aux plus nécessiteux que sont les enfants malnutris et les PVVIH. Seulement 200 kg ont été distribués en 2007 par les circuits de l’OCADES, partenaire local du Ministère et propriétaire à terme du projet.

En conclusion, il est possible d’acheter de la spiruline humanitaire à Burkina pour des enfants malnutris et des Personnes vivant avec le VIH sous réserves de l accord des autorités sanitaires.

Cela a suscité un autre débat autour de la question de l’influence négative des Organismes internationaux tels l’OMS, la FAO, l’UNICEF et autres dans la politique des Etats à travers les protocoles de prise en charge de la malnutrition avec les F75, F100 et autres molécules. Mr et Mme FOX ont confié qu’ils étaient déjà allés 04 fois à l’OMS pour la spiruline en vain. On assiste donc malheureusement à un lobbying des firmes pharmaceutiques contre ce produit naturel. Selon Tona AGBEKO, Gilles PLANCHON, Denise FOX, l’espoir est permis car tous ces cris et préoccupations pour les plus faibles ne sont pas le fait du hasard et interpellent les producteurs du monde entier sur la nécessité et l’urgence de s’unir pour imposer cette manne de DIEU à l’OMS par la persévérance.

10h40mn : Partage de l’expérience du Centre Régional pour le Développement et la Santé du Bénin (présentée par Mr VAÏTENDE Barthélémy)

Des travaux existaient déjà grâce au Professeur ALIHONOU Eusebe. Le CREDESA, grand centre qui s’occupe des problèmes de malnutrition et utiliser la spiruline depuis 1995, grâce à la collaboration de Claude DARCAS. La production a réellement débuté à Pahou au sein du CREDESA en 1998. S’en est suivie toute une stratégie de vulgarisation auprès de la population, des infirmiers des médecins par le biais de relais communautaires. En 1999, des problèmes de vente de stock (300 kg) ont obligé l’UPS (Unité de Production de Spiruline) à organiser des journées portes. Jusqu’à présent, des campagnes de vulgarisation à la télévision et dans les radios sont constamment menées pour maintenir et accroître la clientèle. Cela a toujours nécessité de gros investissements financiers (plus de 30.000 FCFA par mois) alourdis par la prise en charge des relais communautaires (marges bénéficiaires importantes concédées à ceux-ci sur les recettes de leurs ventes). Grâce à tous ces efforts, la spiruline est connue de 80% des Béninois selon Barthélemy et vendue actuellement dans les pharmacies sur autorisation de l’Association des Pharmaciens et dans les hôpitaux. La prescription se fait grâce aux médecins.

Après toutes ces années d’efforts, le CREDESA fait actuellement face à la concurrence des tradipraticiens qui prétendent fabriquer des produits à efficacité similaire à celle de la spiruline. A cela s’ajoute la concurrence venant de l’extérieur. De la spiruline venue sous les noms de SUPER FOOD et SPIRULINA (venant respectivement du Canada et des Etats-Unis selon Mr VAÏTINDE). Ce réseau bien puissant car de toute évidence bien financé casse les prix de vente de la spiruline et la dépose partout dans le pays. Cela contraint souvent le CREDESA à casser aussi les prix pour faire le contrepoids et donc, à consentir des pertes financières pour garder la clientèle.

Ripley FOX pense que cette spiruline vendue moins chère sur place et étiquettée  Super food ou Spirulina vient  plutôt des Chinois et serait sans phycocyanine, par ailleurs élément important dans la composition de la spiruline (extraite pour revente sur d’autres marchés). Ce qui explique leur prix. 

Il a enfin donné une astuce pour vérifier la présence de cette substance dans la spiruline : il suffit de déposer une goutte de spiruline sur du papier poreux et de voir si une tâche bleuâtre se dessine sur les alentours de la goutte. Sinon, la phycocyanine a
déjà été extraite pour d’autres fins.  

11h25mn : Partage de l’expérience duProjet Associatif de Bakel au Sénégal (présentée par Mr DIALLO Amadi Bokar)

Monsieur DIALLO est un producteur maraîcher qui a eu l’opportunité de suivre des cours de culture de spiruline au CFPPA à Hyères. Il a un centre d’horticulture a Tambacounda dans lequel il a aménagé une unité de production de spiruline depuis 14 mois seulement (2007). Cette petite unité de production à vocation humanitaire est portée par un Projet associatif et arrive à assurer cette mission grâce à la plus value tirée de l’activité horticole. 

Le dispositif de mise en œuvre de ce projet a consisté à  faire une restitution des acquis de la formation aux autorités, suivie de la mise en place d’un comité d’animation et de pilotage. Cette cellule qui fixe mensuellement les questions à discuter s’appuie sur des acteurs de terrain qui sont les Comités de mamans, les Responsables des postes de santé et les Relais communautaires. 

La distribution se fait aux femmes regroupées dans les comités de mamans qui mensuellement, tiennent une réunion sur les questions à traiter, font des pesées communautaires dont elles interprètent les résultats des courbes de croissance et évaluent elles mêmes les besoins des enfants intégrés dans le projet en spiruline (stade de malnutrition). Des séances de dégustations ont également lieu avec les enfants malnutris.

Ayant ciblé deux quartiers (avec 05 comités de mamans de 25 femmes chacun) au début de son intervention, le projet a dû s’étendre récemment à trois quartiers à la demande d’une femme qui a constitué son comité avec les autres femmes du quartier. Pour cause, l’enfant de cette femme était dans une situation critique et a été urgemment mis sous spiruline suite à la demande insistante d’un infirmier ; Il fut traité même malgré le fait qu’il n’était pas intégré dans le public cible bénéficiaire de cette époque. Au bout de 02 mois, cet enfant a récupéré suscitant des commentaires positifs dans son quartier. C’est ce témoignage vivant de l’action de la spiruline qui a conduit sa mère à s’associer à une vingtaine de femmes dans son quartier pour demander l’ qui a conduit sa mère à s’associer à une vingtaine de femmes dans son quartier pour demander l’appui du projet.

Mr DIALLO et ses collaborateurs s’efforcent également de promouvoir la spiruline auprès de la population par tous les canaux possibles (radio locales, mosquées…) et sont réconfortés en cela par l’engagement personnel et influent de la femme du président (Mme WADE) qui parle et partout des bienfaits de la spiruline et qui l’a promeut largement à travers sa fondation. Pour 2007, 18 kg de spiruline ont être distribués à un total de 145 enfants. Si ses possibilités financières et/ou sa disponibilité en spiruline le lui permettent le centre compte couvrir beaucoup plus d’enfants car le demande est forte et bon nombre comités de mamans dans de quartiers souhaitent en bénéficier.

12h05mn : Partage de l’expérience du GROUPE KENOSE ANTENNA en Centrafrique               (présentée par Hulla PAOLI)

La spiruline a été introduite à l’ouest de la République Centrafricaine par le Centre nutritionnel du foyer de la charité, comme un aliment contre la malnutrition. Elle fut par la suite diffusée par la SNV et depuis peu par le Groupe Kénose Antenna comme aliment aidant les personnes vivantes avec le VIH. L’objectif de ce groupe est de former «des apôtres» de la spiruline qui seront d’abord vendeurs, puis les regrouper par groupes de cinq pour en faire des cultivateurs de spiruline à la longue. Mlle Hulla a partagé son expérience personnelle de l’efficacité et des vertus de la spiruline : d’abord mise à l’écart d’un stage qu’elle demandait dans une entreprise car jugée trop jeune du fait de sa petite forme, elle y sera admise après une prise régulière de spiruline à 10g/j qui lui a fait prendre du poids.

Elle commence alors une véritable campagne de proximité sur les vertus de cet aliment qui selon elle, que l’OMS et la FAO le veuillent ou pas, fera lui-même son propre marketing (par la bouche de ceux qu’elle a soulagés) pourvu qu’on soit patients pour le laisser faire. Elle entame la vulgarisation de proximité auprès de sa propre famille d’abord, progressivement dans son quartier où elle gagne peu à peu du terrain. Elle constitue alors une ONG avec d’autres femmes (et seulement quelques hommes) dont les acteurs se retrouvent chaque matin pour identifier les cibles et aller à leur rencontre. C’est ainsi que par leur action commune soutenue par le Groupe Kénose Antenna, la spiruline a gagné peu à peu l’Est du pays.

En janvier 2008, le groupe commença à faire de la distribution humanitaire. Une part commerciale est vendue pour pouvoir soutenir la part distribuée de façon humanitaire aux plus nécessiteux. 

Tous ont apprécié et trouvé cette démarche centrafricaine assez originale et ont encouragé Mlle Hulla à persévérer dans cette voie et appelé vivement à l’expérimenter chez eux. Gilles PLANCHON conclura sur la nécessité de chaque producteur à s’inspirer pleinement des réalités de son pays et de sa localité pour une promotion de proximité sur le terrain adapté à son contexte. 

12h41mn : Partage de l’expérience des Producteurs de Spiruline en  France (présentée par Mirabelle et Cédric LELIEVRE)

La famille LELIEVRE cultive de la spiruline depuis 2003 dans le Sud de la France, dans un objectif purement commercial. La stratégie de vulgarisation mise en œuvre au fil de ces 5 années a été la promotion de proximité  et la constance dans la qualité. Grâce à cette promotion longue et harassante faite de répétitions, la spiruline est mieux connue de toutes les localités situées aux alentours de leur unité de production. Ils sont ainsi parvenus à faire intégrer la consommation de la spiruline comme aliment dans leur région. La production annuelle qui était au départ de 40 kg seulement est passée à 250 kg actuellement et est entièrement écoulée. Ce qui leur donne un revenu non négligeable pour supporter en partie les charges familiales.

Intervention de Coralie GOLL  pour le Niger :

Coralie a décrit le fonctionnement des fermes au Niger Doctor Dedbey a beaucoup travail sur l effet de la spiruline sur les drepanocytaires ,a obtenu des effets positifs  et proposé une séance dégustation avec du Bassi (une spécialité nigérienne : local dans la région de Doutchi au Niger : plat à base de farine de mil et  de pâte d’arachide) à la spiruline pendant le déjeuner. 

12h50mn : Partage d’expériences avec l’Association AZAYRA NAFANTA du Mali 

(présentée par Mr Cheick MAÏGA)
L’association «Azayra Nafanta» exploite une unité de production à Tacharane. Monsieur Cheick MAÏGA a fait une présentation du village de Tacharane situé en bordure du fleuve Niger à 20 km de Gao au MALI et de l’association Azayra Nafanta qui signifie « l’utilisation du vivant pour se nourrir ». Dans cette région, la malnutrition touche la majeure partie de la population, très dépendante des aléas climatiques alors que les grandes sécheresses de 1973 et 1984 ont rendu l’écosystème sec et aride, voire désertique.

Pour l’histoire, c’est en l’an 2000, le village a commencé à consommer de la spiruline et à apprécier ses bienfaits. Très vite, feu Mustapha Ibrahim MAÏGA, puis Mohamed Boncana TOURE et enfin l’association «Azayra Nafanta» se sont intéressés à la culture de la spiruline. Suite aux différents stages d’apprentissage dans des fermes du Burkina Faso et au Niger, et grâce à l’association Liber’Terre dirigée par Adrien GALARET, elle a pu mettre en place une unité de production de 8m2 de bassins de culture. L’historique de cette unité, le conditionnement de la spiruline et sa commercialisation ont été exposés. Il en ressort que l’agitation est manuelle, la variété de la souche est la Paracas, le séchage se fait sous forme de spaghetti dans un séchoir solaire et le conditionnement en sachets de 100 g hermétiques enrobé dans un sachet papier opaque avec une note explicative et vendus à 2.000 FCFA.

Les problèmes rencontrés sont surtout ceux liés à des poussières de sable qui entrent dans la spiruline lors du séchage et l’insuffisance de la superficie des bassins en exploitation. Comme perspectives, l’Association Azayra Nafanta sollicite des contributions financières pour étendre la surface de culture de 100 m2 en plus et relever les murs pour barrer la route aux poussières de sable. 

13h00mn : Clôture des travaux de la séance plénière et déjeuner.

Fadel Wright (Niger) et W. Modeste Soubeaga (Burkina Faso)

Atelier.Création d’une plate forme

L’association française ASPIR (Association de Spiruline Pour l’Information et la Recherche) propose une plate-forme pour les producteurs de spiruline dans les pays en voie de développement. L’objectif étant de mutualiser les compétences des acteurs de la filière spiruline, de dynamiser une synergie Nord-Sud et Sud-Sud et rendre la spiruline et sa culture accessible. 


Pour lancer la réflexion, le groupe a élaboré un brainstorming consistant à mettre en évidence les mots clés qui caractérisent le projet. Nous les avons classé en quatre catégories. 

Valeurs  
- Union


- Solidarité



- Humanité


- Avenir



- Amour


- Confiance

Moyens  
- Qui fait quoi ? Comment ?
- Réseaux

et organisation- Documentation

- Internet



- Analyses / recherches
- Financements

Actions 
- Communication

- Marketting



- Stratégies


- Echanges / Formations



- Coopération


- Expériences

Objectifs  
- Qualité


- Santé



- Autonomie


- Accessibilité



- Progression


- Pérennité


Cette plate-forme devrait être avant tout relationnelle, entre les participants, dans un premier temps, de ce colloque. Elle permettrait de créer une banque de données accessible à tous afin d’homogénéiser les informations. Ainsi, elle favoriserait l’échange d’expérience. 


Au vu des difficultés d’accessibilité à Internet pour cette mise en réseau, les membres de la famille Spiruline pourraient être amenés à se regrouper en fonction de leur proximité géographique et de leur facilité de communication. Le responsable de chaque groupe pourrait faire le lien avec la plate-forme. 


Pour avoir une idée de ce que pourrait être la plate-forme, nous avons élaboré une esquisse de ses objectifs et des rubriques que pourraient contenir le site Internet. Celui-ci est un point central de la communication entre tous. 

Objectifs d’échanges :
- De techniques de cultures

- Commerciaux





- Humanitaires


- D’informations   

Rubriques : 
- Charte (indispensable au fonctionnement harmonieux de la plate-forme)




- Listing des cultures

- Appels à solidarité (technique, financière, humaine)

- Achats, ventes (mises en relation etc)

- Banque de données :

· Profil des candidats stagiaires

· Techniques de cultures (problèmes, innovations, essais, améliorations etc.)

· Scientifiques (recensement de thèse, documentation etc.)

· Nutrition, santé (protocole, expérimentation etc.)


Adrien Galaret
Jeudi 06 mars 2008

Plénière. La spiruline et la santé : Témoignages.
A cette occasion, de nombreuses personnes extérieures au colloque ont été conviées pour participer et apporter leur témoignage.

D’abord, Tonato Agbeko a exposé quelques cas d’enfants malnutris que la spiruline a pu sauver. Un enfant était atteint de fortes carences en protéines, l’autre enfant souffrait de fortes carences en fer.  

D’autres témoignages ont agrémenté la discussion. L’équipe du Bénin a été très présente. 

Pendant la grossesse, il est important que la mère prenne de la spiruline régulièrement, l’enfant la recevra indirectement. Ensuite, durant les premiers mois, la mère peut continuer à manger la spiruline et la donner ainsi à l’enfant grâce au lait maternel. L’enfant peut commencer à consommer de la spiruline directement à partir de 5 mois environ. Il aura reçu depuis sa conception des nutriments essentiels à sa croissance et présentera moins de problèmes de santé que les autres enfants (faiblesse, dentition etc.)

La spiruline est aussi recommandée pour les personnes âgées de plus de  40 ans (béta-carotène bonne pour les yeux), les personnes âgées (revitalisation des nerfs), les drépanocytaires, les diabétiques, les porteurs du VIH/Sida etc.

*ATTENTION : La spiruline n’est pas un médicament qui soigne le VIH/Sida, elle permet un ralentissement de l’évolution du virus).


Il est nécessaire que l’utilité de la spiruline pour la santé soit connue du plus large public.

Cécilia, Bénin : Il faudrait d’abord que les gens soient éduqués à une alimentation équilibrée. Le corps humain a besoin de lipides, de protéines, de vitamines, de minéraux et de fibres. La spiruline apporte un peu de tous ces éléments sauf les lipides. Elle est un bon complément alimentaire mais ne peut pas toujours remplacer les médicaments et les soins thérapeutiques.

Denise Fox : La spiruline est digestible à 85%, elle peut donc être donnée à des patients qui ne peuvent pas manger suite à une opération, par exemple (ulcère à l’estomac).

Mali : Après 3 grossesses avec des problèmes de tensions artérielles et d’hospitalisation de l’enfant après l’accouchement, à la quatrième, la femme a pris de la spiruline dès le début. Elle n’a pas eu de problèmes de santé et l’enfant n’a pas été hospitalisé. On peut donc penser que la spiruline a aidé au maintien de leur santé.
La question de la conservation de la spiruline a été posée à Ripley Fox :

La spiruline sèche se conserve très longtemps, il faut la conserver dans un emballage où l’air et la lumière ne passent pas. Il faut éviter les sachets plastiques. 


Comme la spiruline ne contient pas de lipides, il est bon de la mélanger avec une céréale. On peut mélanger de la spiruline fraîche (humidité de 75 à 80%) à une farine de céréale chaude et sèche qui aura été préalablement chauffée à 800°C (pour que les amidons soient digérés). Le mélange doit contenir 3% de spiruline
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