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20 a 40% des prises de poissons sont perdues aprés
récolte. Quelques techniques post-récolte, comme le fumage,
peuvent se faire au détriment de la santé des transformateurs.

Les stratégies actuelles : Elles incluent I'introduction de techniques post-récolte
alternatives : conservation par le froid, matériel de séchage, fours alternatifs pour le fumage, ou
encore transports alternatifs vers les marchés.

Hypotheéses en matiére de résilience :

a) Un meilleur traitement post-récolte peut améliorer les quantités disponibles, la qualité et le prix des prises
post-récolte, ce qui peut augmenter les moyens de subsistance ;

b) un meilleur traitement post-récolte peut réduire la pression sur les récifs coralliens ainsi que sur les
mangroves, dont le bois fait office de combustible ;

c) un meilleur traitement peut avoir des effets bénéfiques importants sur la santé, en particulier pour les

femmes qui ont tendance a étre plus impliquées dans les activités de fumage et de cuisine.

Impacts écologiques

Positifs

Les données limitées dont nous

disposons semblent indiquer que :

+ De meilleurs fours pour le fumage des
poissons réduisent de 50 % l'utilisation
du bois des mangroves en guise de
combustible.

Impacts sociaux

Positifs

Les données limitées dont nous

disposons semblent indiquer :

+ Une augmentation des quantités de
poissons aprés un traitement utilisant
de meilleures techniques de séchage/
fumage.

+ Des résultats mitigés concernant
les avantages en termes de revenu :
certaines études suggérent des
améliorations de 105 %, d'autres
études parlent de 3,5 %.

+ Des avantages avérés pour la santé
grace aux nouveaux fours pour le
fumage.

Il a été suggéré que l'introduction de

techniques post-récolte pouvait :

+  Générer des produits alimentaires
plus sdrs qui ont des répercussions
sur la santé.

+ Soutenir la sécurité alimentaire,
puisque moins de poissons sont
gaspillés, et que la durée de

conservation plus longue des produits

de la péche signifie qu'ils peuvent étre
stockés puis vendus lorsque les prises
sont moins abondantes.

Négatifs

+ Aucune preuve n'a pu étre relevée
pour démontrer qu'un meilleur
traitement post-récolte réduit I'effort
de péche.

Négatifs

Aucune preuve n'a pu étre relevée,
cependant :

+ Des sources non confirmées laissent a
penser que les bénéficiaires, comme
les femmes, s'appuyent sur d'autres
membres de la communauté (les
pécheurs qui leur fournissent du
poisson par exemple) pour mettre
en place ces stratégies, ce qui peut
aboutir a un échec.

Conséquences en matiére
de résilience écologique

La diminution de l'utilisation du

bois des mangroves en guise de

combustible permet de renforcer :

+ Lerdle des mangroves comme
frayeres et refuges pour des
especes des récifs coralliens.

+ La capacité des mangroves a
protéger les zones cotieres contre
les tempétes et la hausse du niveau
de la mer.

* La capacité des mangroves a réduire

les taux d’envasement résultant des
changements dans l'utilisation des
sols et a assimiler la pollution.

Conséquences en matiére
de résilience sociale

+ L'amélioration des revenus résultant
de l'utilisation des techniques
susmentionnées (techniques
traditionnelles adaptées) est
relativement mineure. Néanmoins,
des améliorations constantes,
méme si elles sont minimes,
peuvent tout de méme se révéler
utiles pour la résilience sociale.

+ Les potentiels avantages pour
la santé résultant de I'utilisation
des nouveaux procédés sont plus
importants en termes de résilience
sociale sur le long terme.

Echelle spatiale : Les avantages se manifestent au niveau
relativement mineurs. Les auteurs soutiennent que si les améliorations
mineures augmentent, elles représentent des avantages significatifs en

termes de développement.

Echelle temporelle : Les avantages en termes de revenu se produisent a court
terme. Les avantages sanitaires apparaitront sur le moyen et le long terme.
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Etude de cas : La technique de séchage du poisson et le Groupe des femmes de Kipini au
Kenya

Le Groupe des femmes de Kipini, a travers le projet SECUREFISH (2012-2014) financé par I'UE, a été subventionné
afin d'améliorer le traitement post-récolte du poisson. Le Groupe a recu un séchoir solaire de I'Institut kenyan de
recherche marine et des péches, qui combine un séchoir en tunnel solaire avec un moulin a vent produisant de
I'électricité pour assurer un séchage en continu, quelles que soient les conditions climatiques ou de luminosité.
Des extraits de jacinthe d'eau et de curcuma ont été introduits pour faire office d'antioxydants afin de préserver
le poisson séché et de prolonger sa durée de conservation. Des emballages optimisés, dont notamment des
emballages sous vide, ont été introduits afin de réduire la contamination microbienne. En outre, le Groupe a
recu une formation afin d'apprendre comment déterminer la fraicheur du poisson et le découper en filets, les
regles d’hygieéne a observer lors de la manutention, et d'autres éléments portant sur la valeur ajoutée, le séchage
du poisson, le fonctionnement du systéme de séchage, I'emballage et I'étiquetage. Les personnes formées

ont ensuite a leur tour formé leurs collégues. Le projet aspirait a proposer du poisson séché selon les normes
internationales, ouvrant ainsi des opportunités pour accéder aux marchés internationaux.

Cette stratégie s'est-elle avérée efficace ? Des filets de poisson entiers séchés ont
été produits avec succes pour les marchés locaux et régionaux. Le séchoir
prolonge la durée de conservation du poisson, qui passe ainsi de six a
douze mois. L'utilisation de ce séchoir s'est répandue le long de la cbte
kenyane et méme au lac Turkana, a l'intérieur des terres. Aucune
donnée n'est disponible concernant I'impact du séchoir sur les
moyens de subsistance locaux.

Difficultés : Le colt du séchoir en tunnel solaire est assez élevé en
raison des panneaux solaires, mais les recherches se poursuivents pour
réduire les codts.

Application future : Le séchoir pourrait aussi servir a conditionner
d'autres produits, tels que les fruits et les
[égumes. D'autres techniques post-
récolte sont également en cours de
développement. Par exemple,
un groupe de femmes a

Kuruwitu, au Kenya, découpe
des filets de poisson et les
congelent avant
de les envoyer a
Nairobi par vols
directs.
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