PERSPECTIVES DF VALORISATIONS ALIMENTAIRES
ET ENERGETIQUES DE LA CANNE A SUCRE
EN MILIEU RURAL MALGACHE

P AR

René RABEZANDRINA (%)

La canne & sucre est cultivée en milieu paysannal
malgache

- dans certains régions pour étre vendue comme
canne de bouche,

- dans d'autres, pour la fabrication artisanale
du gur,

- dans d'autres encore, pour fabriquer plus ou
moins illicitement soit du vin de canne, soit
du rhum.

Ces diverses valorisations de la canne @ sucre
sont par conséquent réalisables et réalisées a Madagas-
car, mais essentiellement & des fins pécunaires.

Actuellement cependant, avec le renchérissement
du colt de 1'énergie et la surexploitation incontréiée
et non contrdlable des foréts pour le bois de chauffage,
qui en résulte, il est permis d'envisager dans une méme
exploitation familiale des valorisations énergétiques de
la canne a sucre en plus de ses valorisations alimentaires
nabituelles.

(**) Dorteur-ingénieur, Ingénieur agronome, Chef du Dépar-
tement Agriculture d 1'Université de Madagascar.



De telles valorisations faciliteraiant les tdches
de 1a mére de famille malgache nour amédliorer lg régime
dlimentaire et le bien-dtre gén.rul de 1a famille tout en
diminuant la dépendance énergétique de 1'exploftation
vis=8=vis de 1'extérieur,

Ces diverses valorisations au niveau familial sont
d'autant plus concevables en milieu rural malgache, que
1a production de canng & sucre et so transformatior en
boisson, en gur, ou en alcool y trouvent, des conditions
de realisation favoradles.

1 - LA PRODUCTION DE CANNE A SUCRE DANS L'EXPLUITATION
FAMILTALE TRADITIONNELLE MALGACHE

Nous allond nous 1imiter 2 souligner dans le ta-
bleay ci-dessous les caractéristigues les plus intéres-
santes de ce type de production,
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I1 ressort de ce tableau que la canne & sucre, une
graminée qui repousse chaque année aprés la coupe n'as-
treint pas le paysan & des travaux de cultures trop im-
portants, et sa récolte étalée pendant la morte-saison
permet sa valorisation éventuelle, sans géner la produc-
tion vivriére traditionnelle.

2 - VALORISATIONS ALIMENTAIRES DE LA CANNE A SUCRE

La canne & sucre peut &tre consommée dans la fa-
mille sous forme de

21 -~ Canne de bouche

Sur les 10 tonnes récoltées de mai & octobre par
la famille, celle-ci peut réserver 1 tonne comme canne
de bouche, & raison de 5 kg par jour pendant six mois.
C'est un supplément appréciable de calories, de vitami-
nes et d'élements minéraux & la ration alimentaire fami-
1iale quotidienne et en plus micher la canne d'aprés nos
paysans, fortifie les gencives des enfants.

22 - Jus de canne frais

Boire du jus de canne frais est une habitude & in-
culquer aux paysans malgaches. La mére de famille peut
préparer quotidiennement ce jus pendant la période de
récolte des cannes.
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5 kg de cannes par jour donneraient environ 1 litre
et demi de jus riche en calories et vitam1nes et trés a-
gréable & boire.

I1 faut pour cela un moulin & canne manuel qui peut
étre fabriqué localement sans difficultés : les produc-
teurs ruraux de vin de canne le font.

, +
23 - Le gur ou Siramamy gasy

La fabrication familiale du sucre est réalisée dans
diverses régions de Madagascar avec des techniques varia-
bles suivant les traditions et les matériaux disponibles.

Ces techniques ont certes des rendements faibles,
mais elles ont 1'avantage d'étre simples et réalisables
facilement.

Le schéma général du procédé de fabrication du gur
est le suivant
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+Siramamy gasy : littéralement sucre malgache.
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: L'effort humain pour feire tourner les
i mouling est d'autant plus faible que

: le levier utilisé est plus long. Le

: temps de travail est d'environ 1 h pour
: 100 kg de cannes:

["""’sion seche au mouylin:
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Cette fabrication procurera & Ta famille au total
environ 100 kg de sucre, qui assureront ses besoins en
cette denrée pour une année, le gur pouvant &tre conservé
pendant plus de six mois. C'est un avantage trés appréci-
able pour les zones enclavées ol 1'approvisionnement en
sucre n'est pas constamment assuré.

3 - VALORISATION ENERGETIQUE DE LA CANNE A SUCRE

Les besoins familiaux en &nergie se limitent prin-
gipa]ement en milieu rural, & 1'&clairage et au combusti-
le.

I1 appartient & 1a mére de famille de se procurer
pour la cuisson des aliments, le combustible nécessaire.
La nature de ce dernier varie suivant 1a classe sociale
d laquelle elle appartient. La plus aisée utilise du char
bon de bois, celle qui ne 1'est pas emploie du bois de
chauffage, et 1a plus pauvre ramasse des herbes séches ou
des brindilles pour 1a cuisine.

La cuisine au charbon de bois & 1'avantage de ne
pas avoir besoin d'une surveillance continue et permet &
la ménagére de vaquer & d'autres occupations (couture,
tressage, tissage, nettoyage ...) ou de se reposer.

Avec le bojs de chauffage, i1 faut alimenter Te
feu en permanence et rester constamment prés du foyer.

Les herbes séches demandent encore plus de sur-
veillance car elles se consument trés vite.

De toute fagon, ces trois sortes de combustible
ont de commun en ce qu'ils sont salissants, ils enfument
la maison entiére et allumer le feu avec est plus ou moins
pénible. En outre pendant la saison pluvieuse, ils sont "
humides et sont plus ou moins difficiles a utiliser.

Les ménagéres aisées des villes ne connaissent pas
ces soucis avec leur cuisiniére é&lectrique ou & gaz, ou
avec leurs réchauds & pétrole. La femme rurale pourrait
bénéficier de ces avantages de ménagéres urbaines, si elle

disposait de 1'alcool comme combustible. C'est possible,



165

car dans le modéle d'exploitation que nous ayons enyisagé
il reste 7 tonnes de cannes qui peuvent &tre yalorisées
en alcool suivant Ja technjque utilisée en milieu rural
malgache par les bouilleurs de crus clandestins.

Avec ce procédé de transformation de la canne a
sucre en alcool, on peut estimer approximativement que :

~ = 7 tonnes de cannes & 13 % de sucre fermentesci-
ble, en contiennent 910 kg dont 65 % seulement
sont extraits aux moulins, soit 590 kg de sucre
Ceux-ci pourraient donner 1'équivalent de 300 1+
tres environ d'alcool pur & la famille.

Ce rendement sera naturellement variable suivant
les soins apportés & 1'extraction du jus, a la fermenta-
tion, et 4 la distillation.

Cet alcool peut &tre utilisé comme combustible no-
tamment pendant la saison pluvieuse ol les combustibles
traditionnels sont trop humides et ol la mére de famille
dispose de peu de temps libre a cause des travaux agri-
coles a effectuer & cette époque. I1 contribuera & dimi-
nuer les risques de déforestation ou méme de désertifi-
cation qui menace certaines régions @ la suite d'une ex-
ploitation abusive des foréts sous forme de bois de chauf-
fage, depuis 1'augmentation considérable du pris du pé-
trole.

Eventuellement aussi, cet alcool peut étre uti-
1isé pour 1'éclairage et contribuer au bien-étre géné-
ral de la famille.

Cette valorisation énergétique de la canne & sucre
au niveau de la famille est si séduisante et présente tant
d'intéréts qu'elle mérite d'étre envisagée sérieusement
malgré les incertitudes et difficultés qu'elle présente.

Effectivement, ces difficultés existent et nous
pouvons citer, parmi d'autres :

" = le rendement trop faible de la valorisation
énergétique ;
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- 1'insertion de cette nouvelle technologie dans
les structures socio-&conomiques du monde rural ;

- 1'opposition probable des services des contribu-
tions indirectes & la production familiale d'al-
cool ;

- le risque d'utilisation de cet alcool comme bois
son, risque qui est plus limité dans les zones,
ol la religion interdit 1a consommation de bois-
sons alcoolisées.

Des recherches devraient é&tre poursuivies dans tous
les domaines scientifique, technique, juridique et socio- ~
économique pour résoudre ces problémes, non seulement &
Madagascar mais aussi dans d'autres pays Africains.

Antananarivo, le 14 avril 1981.
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