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Introduction

Bama est un village situé a 25 km de Bobo Dioulasso (Burkina Faso), ou I’activité principale
des femmes est la transformation du riz paddy en riz étuve. Le riz est produit sur le périmeétre
irrigué de la vallée du Kou et les villages environnants. De par leurs activités ces femmes sont
dénommées « étuveuses ».

Le stage avait pour but de suivre des cycles de transformation / commercialisation des
¢tuveuses de Bama et les différentes opérations a partir de 1’achat du paddy jusqu’a la vente
du riz étuvé, de maniére a établir les comptes d’exploitations de cette activité pour un
¢chantillon d’étuveuses.

En décembre 2007, certaines étuveuses ont suivi une formation sur la qualité du riz, organisée
par Inades® / AFDI®. Cette formation avait permis de ressortir le point de vue de différents
acteurs de la filiere sur la « qualité d’un riz » : consommateurs, restauratrices et commercants.
Pour les consommateurs, un riz de qualité devait en premier lieu étre « propre », ce qui
signifie que I’on peut le cuire sans avoir a le trier : sans caillou, sans son, sans grain noir ou
grain non décortiqué. Pour les restauratrices, il est important que le riz soit « uniforme » pour
éviter les problémes de cuisson : méme longueur de grain (sans brisure), méme variéteé.

Mais quel est 1’avis des étuveuses sur la qualité du riz ? Cette note n’est pas le résultat d’une
enquéte sur la qualité du riz étuvé, elle reprend seulement certaines observations qu’il a été
possible de faire au cours du stage et les propos des étuveuses au cours d’entretiens.

La qualité du riz peut influencer le prix de vente

A Bama, il existe deux marchés par semaine, les mercredis et dimanches. Au cours d’un
marché, les prix de vente du riz étuvé par les étuveuses sont assez homogenes. Cependant,
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certains facteurs de qualité peuvent provoquer une baisse ou une hausse par rapport a ce
« prix du jour ».

Ainsi, nous avons pu observer que
certaines femmes étaient contraintes de
vendre leur riz a 225 F.CFA le kg contre
un prix du marche de 250 F.CFA. Les
femmes estiment qu’un riz de faible
qualité peut voir son prix diminué de 25 a
50 F.CFA, afin de pouvoir I’écouler.

A contrario, une femme, en raison de la
bonne qualité de son riz, a amené son
client a I’acheter a 275 F CFA le kg, soit
25 F.CFA de plus par rapport au prix du
jour. Pourtant plusieurs autres clients
avaient essayé de lui acheter, a 250 et 265 F.CFA le kg, en vain. Cette femme est reconnue
par les autres étuveuses pour la qualité de son riz étuvé, et connait parfaitement la valeur de
son produit.

Nous pouvons résumer les situations observées ainsi: les étuveuses ont la possibilité de
majorer le prix de leur riz lorsque celui-ci est de trés bonne qualité, et inversement, le client
exigera une baisse du prix lorsqu’il estimera que le riz proposé est de qualité inférieure.

Les réactions des acheteurs sur la qualité

Lors de la commercialisation, nous avons aussi pu observer que les acheteurs s’intéressent en
premier a la couleur du riz étuvé et a son degré de séchage.

Les acheteurs sont d’abord attirés par la couleur du riz étuve, qui peut étre plus ou moins
claire.

D’apres les étuveuses, la couleur du riz étuvé varie en fonction de différents facteurs. Les
facteurs qui peuvent entrainer une coloration plus forte du riz peuvent étre liés a I’eau utilisée
lors des phases de trempage (il faut éviter les eaux terreuses ou déja utilisées pour un
trempage précédent) ou a un paddy mal lavé. La transformation d’un paddy pas assez sec
donnerait aussi un riz étuvé plus coloré.

Mais 1’élément le plus important, vérifié par les acheteurs, est le degré d’humidité. En effet,
les acheteurs redoutent de prendre un riz pas assez sec car il subira une perte rapide de poids,
ce qui pourra provoquer une perte financiére au moment de la vente. C’est particuliérement le
cas des acheteurs maliens qui viennent de plus loin.

Il faut également signaler qu’un riz pas assez sec peut entrainer I’apparition de moisissures
lors du stockage en sac. Lors d’un marché, nous avons pu observer un acheteur rapporter un
échantillon du riz acheté a une étuveuse, en se plaignant que le riz avait pourri car il était mal
séché.




Ce qu’en pensent les femmes

Lorsque le paddy est trop sec, il présente un
taux de brisure plus élevé au moment du
décorticage au moulin. Il est donc
particulierement  important de  savoir
maitriser I’humidit¢é du paddy avant son
passage a la décortiqueuse.

Les femmes étuveuses de Bama savent
¢galement qu’un riz paddy trop humide lors
du décorticage ne permet pas d’obtenir un riz
étuvé de bonne qualité.

Elles savent que le riz peut, dans ce cas, étre
vendu a un prix inférieur. Cependant,
certaines trouvent qu’un riz étuvé toujours humide leur permet de gagner en nombre de boites
vendues. C’est une pratique ou elles peuvent perdre ou gagner mais peu compatible avec une
démarche qualité.

Le probléme du tri / nettoyage du riz

Il est soulevé par les acheteurs qui subissent les remarques de leurs clients : le riz est bon mais
il faut trop de temps pour le trier. Mais le sous équipement des étuveuses est criant : manque
d’aire de séchage, de baches, de vanneuses et méme de divers récipients dont elles auraient
besoin.

A cela il faut ajouter 1’absence jusqu’a présent d’une véritable trieuse. Une tricuse vient
cependant d’étre achetée par le biais du CIRB* et devrait étre prochainement installée.

Les étuveuses de Bama savent reconnaitre et produire un riz de tres bonne qualité. Certaines
arrivent a valoriser cette qualité. Cependant, elles restent sous équipées pour améliorer
globalement la qualité de leur riz. Une réflexion sur des critéres précis pour une qualité
« supérieure » ou « extra » serait intéressante a organiser avec les étuveuses, mais il faudrait
aussi que ce « nouveau » riz bénéficie d’un meilleur prix de vente.

* Comité interprofessionnel du riz du Burkina



