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RESUME  

 
Introduction : Le babenda, autrefois relégué au second plan et même considéré comme un repas pour les pauvres, est de nos 
jours, très prisé par les populations citadines au Burkina Faso et rencontré dans presque toutes les grandes cérémonies (baptêmes, 
mariages). L’amélioration de la technologie de sa production améliorerait la qualité de ce mets et contribuerait à la valorisation des 
céréales et des légumes-feuilles. Objectifs : L’objectif global de cette étude est faire l’inventaire des légumes feuilles et des 
technologies locales utilisés dans la préparation du babenda en vue d’améliorer sa qualité et sa consommation pour lutter contre la 
malnutrition. Méthodes : des méthodes d’investigations basées sur la méthode des focus groupes, des enquêtes individuelles et 
d’interviews semi-structurées ont été utilisées pour receuillir des données auprès des productrices de babenda dans 5 villes du 
Burkina Faso (Ouagadougou, Bobo-Dioulasso, Koudougou, kaya et Ouahigouya). Résultats : Les résultats de l’étude indiquent 
que l’Amaranthus hybridus (97,1%), Hisbiscus sabdariffa (100%) et Cleome gynandra (2, 9%) sont les principaux légumes-feuilles 
utilisés pour la préparation du babenda. Le maïs et/ou le riz sont les céréales de base utilisées. Le babenda se singularise des 
autres denrées à base de feuilles d’une part par sa composition et d’autre part, par la technologie appliquée sur les légumes-
feuilles additionnés. Les technologies traditionnelles de préparations du babenda differents légerement d’une productrice a l’autre 
mais permettent de degager un digramme commun qui peut etre amélioré. Conclusion : les aspects technologiques de la 
préparation du babenda restent à améliorer pour une meilleure qualité de cet aliment pour la sécurité alimentaire et la lutte contre 
la malnutrtion. 
Mots-clés:Légumes-feuilles, céréales, babenda, diagramme de production, Burkina Faso 

 
 

ABSTRACT 

 
Introduction: The babenda, once relegated to the background and even considered a meal for the poor, is nowadays very 
popular with the urban populations in Burkina Faso and met in almost all major ceremonies (baptisms, weddings). Improving the 
technology of its production would improve the quality of this dish and contribute to the valorization of cereals and leafy 
vegetables. Objectives: The overall objective of this study is to inventory leafy vegetables and local technologies used in the 
preparation of the babenda to improve its quality and consumption to fight against malnutrition. Methods: methods of 
investigation based on the focus group method, individual surveys and semi-structured interviews were used to collect data from 
babenda producers in 5 cities of Burkina Faso (Ouagadougou, Bobo-Dioulasso, Koudougou, Kaya and Ouahigouya). Results: The 
results of the study indicate that Amaranthus hybridus (97.1%), Hisbiscus sabdariffa (100%) and Cleome gynandra (2.9%) are the 
main leafy vegetables used for the preparation of the babenda. Corn and / or rice are the staple cereals used. The babenda 
distinguishes itself from other leafy foods, both in terms of its composition and the technology applied to leafy vegetables. The 
traditional technologies of preparation of the babenda differ slightly from one producer to another but allow to find a common 
diagram that can be improved. Conclusion: the technological aspects of the preparation of the babenda remain to be improved 
for a better quality of this food for food safety and the fight against malnutrtion. 
Keywords: Leafy vegetables, cereals, babenda, production chart, Burkina Faso. 
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1. INTRODUCTION 

 
Au Burkina, comme dans la plupart des autres pays de la sous-région Ouest - Africaine, le secteur de la restauration 

et de la transformation des produits agroalimentaires occupe une place importante dans l’économie nationale. La 
transformation des produits agroalimentaires apparaît donc comme l’une des activités économiques majeures que les 

femmes exercent en milieu urbain et rural [1]. Les activités génératrices de revenus contribuent de ce fait à lutter 
contre la pauvreté à travers la création d’emplois, la mise à disposition d’une alimentation de proximité dans des villes 

en grande expansion dont celle de Ouagadougou [2,3].  
 

Les légumes-feuilles sont activement utilisés dans l’alimentation humaine en raison de leurs effets bénéfiques sur la 

santé et occupent une place importante dans la diversification des régimes alimentaires des pays en développements 

[1-4]. A Ouagadougou, les denrées alimentaires ont trois provenances essentielles qui sont: le milieu paysan (pays 

profond), l’importation (pays étrangers), l’agriculture urbaine et péri-urbaine [5]. La production légumière urbaine et 

péri-urbaine attire plus l’attention de la population urbaine car elle fait partie intégrante de la ville et fournit en toutes 

saisons aux villes, des légumes frais avec leurs qualités nutritionnelles et organoleptiques intactes [6, 7, 8]. 
 

Les plats traditionnels africains utilisent les légumes-feuilles de façon courante et spécifique, chaque légume 

apportant une caractéristique à une sauce ou à un plat: Vernonia hymenolepis pour le ndolé camerounais, les brèdes 

mafanes (Acmella oleracea) accompagnant le romazav malgache, le babenda pour les sauces burkinabés à base de 

feuilles locales [9, 10]. Ils ont une fonction sociale dans les pays du Sud, réunissant la famille et les amis autour du 

repas, à l’occasion des fêtes ou des cérémonies, marquant l’appartenance à un groupe, une ethnie, une identité 

culturelle. Cette combinaison indissociable d’un plat glucidique et d’une sauce à base de légumes a des significations 

sociales et économiques, mais aussi nutritionnelles [11]. 

 

Le « babenda » est un met burkinabè fait essentiellement à base de légumes-feuilles (bito, bouroumbour, kenebdo) 

grossièrement hachées ainsi que le mil ou le riz que l'on fait bouillir ensemble jusqu'à cuisson. C’est une sauce que 

l'on préparait dans les villages autrefois au moment des périodes de soudure, quand il n'y avait pas suffisamment de 

céréales pour subvenir aux besoins des familles jusqu'aux récoltes [12]. En effet, à la base, cette sauce feuille était 

essentiellement composée de feuilles de haricot et d'oseilles grossièrement hachées ainsi que de mil que l'on faisait 

bouillir ensemble jusqu'à cuisson.  
 

Le but de ce travail était de recenser les feuilles locales utilisées et de faire l’état de lieux des technologies de 

fabrication (production traditionnelle et améliorée) du babenda vendu dans 5 villes du Burkina Faso. 

 

2. MATERIEL ET METHODES  
 

2.1. Zone d’étude 
 

L’enquête s’est déroulée dans 5villes dont une ville choisie pour sa forte densité de population (Ouagadougou) et les 

quatre autres villes choisies pour leurs importantes activités de maraîchages : Bobo-Dioulasso, Kaya, Koudougou et 

Ouahigouya. En vue d’une meilleure connaissance des systèmes traditionnels, améliorés et de mieux cerner les 

aspects hygiéniques de la production du babenda, des informations ont été recueillies auprès des productrices sur 

plusieurs sites.  
 

2.2. Méthodologie de la collecte des données 
 

Dans chaque ville, les fiches d’enquête ont été administrées soit individuellement, soit à des groupes de personnes. 

Les fiches d’enquête ont été remplies par les enquêteurs à différents endroits de la ville (marché, famille, rue).Trois 

modes de collecte des données ont été utilisés: « focus group » enquête groupée au cours de laquelle les fiches sont 

remplies durant des causeries débats; enquête individuelle au cours de laquelle l’enquêteur pose les questions à une 

personne et les interviews semi-structurées par groupe ont été faites suivant la méthode décrite par Wentholt et al.,  

(2001) qui consiste à interroger les femmes et les hommes séparément. Elles ont été faites en langue locale au 

moyen de questions ouvertes [13]. 
 

Les données ont été récoltées dans la période du 02 avril à 30 mai 2018 à l’aide d’une fiche d’enquête, auprès de 35 

productrices, soit 57,14% (20) à Ouagadougou ; 14,29% (05) à Bobo, 8,57% (03) à Ouahigouya, à 14,29% (05) 
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Koudougou et 5, 71% (02) à Kaya par 5 enquêteurs. Les enquêteurs ont été d’abord formés concernant la 

compréhension et l’utilisation du formulaire d’enquête. 
 

Ceci a permis d’énumérer les feuilles locales utilisées dans la préparation du babenda et d’élucider le plan de travail 

des productrices, inspecter les pratiques d’hygiène et de répertorier les différents procédés de transformation. A la fin 

de chaque interview, une description détaillée de la préparation depuis l’achat des légumes-feuilles jusqu’à la cuisson 

du babenda est demandée dans l’objectif d’élucider un diagramme de fabrication. Trente-cinq (35) productrices 

individuelles ont été enquêtées. Les critères de choix des productrices étaient: (1) la description du site de 

production; (2) le matériel de production utilisé, (3) canal de distribution, (4) le procédé de fabrication, (5) 

l’application des bonnes pratiques d’hygiène et les bonnes pratiques de fabrication. Au sein de chaque ville, le choix 

des productrices a été fait de façon aléatoire.Les sites d’enquête des différentes villes sont présentés dans la figure 1. 

 

 
Figure 1: La figure présente la réparation géographique des sites de production et de 

commercialisation du babenda. Les différentes villes enquêtées sont colorées comme suite: 

Bleu: Ouahigouya, maron: Kaya, rose: Ouagadougou, jaune: Koudougou et verte: Bobo-Dioulasso 

(Source: Réalisation par TARNAGDA Bakary, 2018 [12]). 

 

2.3. Analyses statistiques: Les données d’enquête ont été analysées à l’aide du logiciel Sphinx plus2 version 4.5. Le 

chi2 est calculé avec des effectifs théoriques égaux pour chaque modalité. 

 

3. RESULTATS  
 
3.1. Enquête sur la technologie de la production de babenda 

 
3.1.1. Description du processus de préparation du babenda 

 

L’enquête sur le terrain a permis d’estimer, de comprendre et de cerner quelques aspects de la production du 

babenda chez des productrices dans les 5 villes du Burkina Faso, et de répertorier certaines pratiques. 

 
Le babendaest produit à partir des feuilles locales et des céréales. C’est un plat complet qui était surtout consommé 

en période de soudure mais qui est de plus en plus consommé en ville et même vendu dans le cadre de la 

restauration hors domicile.La préparation du babenda dépend de la disponibilité des feuilles locales (Amaranthus 

hybridus, Hibiscus sabdariffa, Cleome gynandra, etc), des ingrédients (soumbala, poudre d’arachide, bouillon cube, 

huile alimentaire ou beurre de karité) et des céréales (semoule de sorgho, brisures de mil, maïs, riz) utilisées. Les 

principales opérations de la production du babenda sont le triage, le lavage, le pilage, le blanchiment et la cuisson à 

ébullition. 
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Description de la recette 

 
Cette sauce est principalement composée de diverses feuilles essentiellement: 

 
- Le bouroumbour ou bouloumbouli "Amaranthus hybridis " (elle ressemble à de l'épinard par ses larges feuilles) ; 

 
- Le bito ou l'oseille de Guinée " Hibiscus sabdariffa " (qui donne à la sauce son goût aigre doux qui fait la particularité 

du babenda) ; 
 

- Le kenenbdo "Cleome gynandra ” (petites tiges à feuilles, très présentes en Afrique de l'Ouest) facultatif. 

 
Entrent également dans la composition du babenda, du riz grossièrement pilé et de la poudre d'arachide pour adoucir 

la sauce.Pour cuisiner le babenda, dans un premier, temps débarrasser toutes les feuilles de leurs impuretés, laver et 

mettre à bouillir l’Amaranthus hybridiset leCleome gynandra ensemble. Une fois bien cuites, ajouter le riz 

grossièrement pilé et laisser mijoter le tout. Une fois le riz cuit, bien remuer pour écraser le riz et ajouter l'oseille, 

laisser encore mijoter jusqu'à la cuisson des feuilles d’oseille; vérifier le goût (si trop aigre, ajouter de la potasse pour 

adoucir). Ajouter enfin la d'arachide, laisser cuire encore quelques minutes à petit feu. Il est possible d'y rajouter du 

soumbala, du poisson sec, des oignons au début de la cuisson. La figure 2 nous montre les photos de babenda 

préparé et servie. 

 

 
 

Figure 2 : La figure présente les photos de babenda préparé et servie en (a) babenda accompagné de zamné et 

de brochette de viande et (b) babenda compagné de tô de maïs (Photo de TARNAGDA, 2018). 

 
Les résultats de l’enquête et un schéma condensé des processus de transformation répertoriés sont présentés 

respectivementdans les figures 3 et 4. Le diagramme technologique de préparation traditionnelle du babenda est un 

diagramme qui illustre la transformation des matières première locales en produits issus de sa propre technologie 

pour la satisfaction des besoins alimentaires des membres de la société.Comparativement au diagramme 

technologique de préparation améliorée du babenda les paramètres du couple Temps/Température, les quantités des 

matières premières et ingrédients utilisées, le respect des exigences en matière de bonnes pratiques d’hygiène et de 

fabrication sont maîtrisées et contrôlées. Les figures 3 et 4 nous présentent le diagramme technologique de 

préparation traditionnelle et amélioré du babenda dans les différentes villes enquêtées. 
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Variantes technologiques de fabrication du babenda 

Opérations 

particulières 
Variante 1: Pilage avant la cuisson Variante 2: Triage avant lavage Variante 3: Triage avant lavage 

Diagramme de 

production 

 

 

 

Caractéristiques 

du babenda 

Aspect liquide, odeur prononcée, texture peu homogène, Couleur blanchâtre 

Matière première : feuilles d’ haricot et de bito (oseille), sorgho 

Figure 3: La figure présente le diagramme technologique de préparation traditionnelle du babenda. 

Feuilles 

d’haricot 

Feuilles 

d’oseille 

Eau 

Triage, lavage 

Triage, lavage 

Semoule de sorgho 

Cuisson 

Pilage 

Cuisson légère 

Babenda 

Cuisson à ébullition 

 



American Journal of Innovative Research and Applied Sciences.ISSN 2429-5396Iwww.american-jiras.com

 

 

 

182 

 

 

Variantes technologiques de fabrication du babenda 

Opérations 

particulières 
Variante 1: Pilage avant la cuisson Variante 2: Triage avant lavage Variante 3: Triage avant lavage 

Diagramme de 

production 

 

 

 

 

 

Caractéristiques 

du babenda 

Aspect opaque, odeur prononcée, texture homogène, Couleur verdâtre 

Matière première : feuilles bouloumbouli, kinnibdo et de bito (oseille), riz, maïs, soumbala, poudre d’arachide, piment, huile végétale 

Figure 4 : La figure présente le diagramme technologique de préparation améliorée du babenda .

Feuilles d’amarante 

300g, win win 

(125g) Feuilles d’oseille 

(100 g) 

Eau (2300 ml) 

Triage, lavage 

Triage, lavage 

Brisures de riz (1000 g) 

Cuisson (22 min) 

Feuilles d’oseille 

Pilage 

Cuission (40 min) 

Cuisson (15 min) 

Babenda 

Soumbala: 25g, 

arachide: 800g, 
poisson: 35g 

Tomate: 200g 

Oignons: 100g 

Huile végétale 2 
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3.1.2. Interprétation des données de l’enquête 
 

Caractéristiques socio-démographiques des répondants 
 

L’enquête a révélé que les opératrices sont essentiellement des femmes, leur âge est compris entre 25-60 ans. Le 

nombre d’enquêtées dans les autres villes est quasi différent à celui des grandes agglomérations aléatoirement comme 
présenté dans le tableau 1. 
 

Tableau 1: Répartition des productrices de babenda par rapport à l’âge et à la ville. 

Tranche d’âge 

Villes 
25-50 50-75 Total (%) 

Nombre de Productrices (%) 

Kaya 5,7 (2) 0 (0) 5,7 (2) 

Bobo 11,4 (5) 2,9 (5) 14,3 (5) 

Ouahigouya 8,6 (3) 0 (0) 8,6 (3) 

Ouagadougou 45,7 (16) 11,4 (4) 57,1 (20) 

Koudougou 8,6 (3)  5,7 (2)  14,3 (5) 

Total (%) 80,0 (28) 20,0 (7) 100 (35) 

 
 

La figure 5 nous présente la répartition des productrices de babenda par rapport à l’âge età la ville. 
 

 

 
Figure 5: La figure présente la répartition des productrices de babenda par rapport à l’âge 
età la ville. 

 
L’enquête a concerné les personnes âgées de 25 à 50 ans. Globalement, la tranche d’âge de 25-50 ans était la plus 

représentative suivie de celle de 50-75 ans dans l’ensemble des régions enquêtées.Les opératrices enquêtées étaient de 

nationalité Burkinabè et vendaient le babenda dans les sachets à l’exception d’une seule qui exerce son activité à 
Ouagadougou et dont le babenda est très apprécié des populations. 
 

La particularité de ce babenda est qu’il est conditionné dans des emballages prêt à emporter et prêt à la consommation 

avec tous les ingrédients nécessaires. Le profil des productrices est consigné dans le tableau 2. 
 

        Tableau 2: Profil des transformatrices. 

 
Informations générales des productrices enquêtées Nombre (%) 

Niveau d'instruction 

Anaphabète 22,9 (8) 

Primaire 48,6 (17) 

Secondaire 28,6 (10) 

Supérieur 0 (0) 

Total 100 (35) 

Formation suivie en 
Hygiène 

Oui 0 (0) 

Non 100 (35) 

Total 100 (35) 
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Dix-sept productrices sur les trente-cinq (17/35) ont un niveau primaire, mais aucune n’a suivi de formation en hygiène. 

Ce résultat explique un constat fait lors de l’enquête, soit, le non-respect des bonnes pratiques d’hygiène et de 

fabrication. Par exemple, l’utilisation d’eau de qualité douteuse pour le nettoyage sans utilisation d’une solution 

désinfectante. C’est un constat fait surtout chez les productrices de Kaya, de Ouahigouya et de Koudougou. Par contre, 

dix productrices sur les trente-cinq (10/35) ont un niveau secondaire et aucun n’a suivi la formation sur les bonnes 

pratiques en matière d’hygiène et de fabrication. Nous remarquons que les productrices ayant un niveau secondaire ont 

tendance a utilisées en plus du savon de l’eau de javel comparativement à ceux qui ont un niveau néant ou primaire. La 

figure 6 présente les types de lieuen fonction de la ville. La figure7 présente les produits de désinfection utilisés en 

fonction du niveau d’étude. 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 6 : La figure présente les types de lieu en fonction de la ville. 

Figure 7: La figure présente les produits de désinfection utilisés en fonction du niveau d’étude. 
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Un pourcentage de 22,86 % des productrices ont lavées les légumes feuilles avec de l’eau de puits par rapport à un 

pourcentage de 77,14 % des productrices qui ont utilisées de l’eau potable pour laver les feuilles. Ces feuilles proviennent 

essentiellement des marchés locaux de ses différentes villes. Elles utilisent préférentiellement de l’eau mise à leur 

disposition. Les résultats de cette observation sont présentés dans le tableau 3. 

 
Tableau 3: Evaluation des bonnes pratiques de fabrication et d’hygiène du babenda. 

Evaluation des pratiques de fabrication et d'hygiène  

Tenue de travail  

Oui     62,9 (22)  

Non     37,1 (13)  

Total     100 (35)  

Eau de nettoyage 

Potable     60 (21)  

Forage     40 (14)  

Puits     0 (0)  

Total     100 (35) 

Utilisation du savon 

Oui      100 (35)  

Non     0 (0)  

Total     100 (35)  

Utilisation d'un désinfectant (Javel)  

Oui 

 

  80 (0)  

Non     20 (35)  

Total     100 (35)  

Lieu de vente  

Fixe      57,1 (15)  

Semi- fixe     42,9 (20)  

Total     100 (35)  

Description du site de transformation  

Adduction d'eau potable  

Oui      85,7 (30)  

Non     14,3 (5)  

Total     100 (35)  

Atelier de transformation  

Carrelé     11,4 (4)  

Cimenté      71,4 (25)  

Terre battue      17,1(6)  

Total     100(35)  

Informations sur la matière première utilisée 

Variété de légumes feuilles  

Amaranthus hybridus                                                   97,1 (34) 

Hibiscus sabdariffa                                                        100 (35) 

Cleome gynandra                                                            42 (15) 

Vigna unguiculata                                                             2,9 (4) 

Type de céréales  

semoule de maïs                                                               20 (7) 

Riz                                                                              85,7 (30) 

sorgho rouge, poudre d’arachide                                        5,5(2) 

 

La figure 8 nous montre le nombre de productricesde babenda utilisant une eau potable ou une eau de qualité douteuse. 
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Figure 8: La figure présente le nombre de productrices de babenda utilisant une eau 

potable ou une eau de qualité douteuse. 

 
4. DISCUSSION 
 
Dans les zones reculées, il existe peu d’alternatives pour l’approvisionnement en eau or le niveau d’assainissement est 
relativement précaire: les ménages ne disposent pas de latrines conventionnelles, amenant ainsi les adultes et enfants à 

déféquer dans la nature. Le nombre de personnes (femmes) qui manipulent le babenda semble être en rapport avec la 
charge de travail manuel, notamment la quantité de matières premières (feuilles, céréales) à traiter. Nos résultats sont 

conformes au rapport scientifique de Mai 2002 de Konkobo et al., (2002) et Hama-Ba et al., (2017) qui ont montré que 

les femmes sont les principales actrices de la production du babenda au Burkina Faso [14, 4]. Ces auteursavaient 
remarqué qu’au Burkina, la transformation des feuilleslocales et des céréales en babenda faisaient partie des pratiques 

maitrisées uniquement par les femmes.La presque totalité des feuilles locales utilisées par les productrices, soit 97, 1% 
sont des Amaranthus hybridis et 100% Hibiscus sabdariffa et 2,9% utilisent en plus de ses deux légumes feuilles, les 

feuilles deCleome gynandra. Ces résultats sont similaires à ceux obtenusau Niger par Humphrey et al., (2010), au 

Caméroum par Kamga et al., (2013) et au Mali par Diarra et al., (2016) qui ontrapporté que les légumes tels que les 
feuilles de Hibiscus sabdarifa, et de Corchorus tridens sont utilisées à chaque repas dans les sauces des ménages [9, 10, 

16].Le choix de ces deux variétés données pour la préparation du babenda se justifie par le fait que les productrices 
considèrent ces légumes-feuilles dit légumes-feuilles traditionnels disponibles en toute saison. L’observation globale des 

différentes opérations unitaires de transformation traditionnelle du babenda par les opératrices de notre enquête, 
indépendamment des pratiques, laisse apparaître certaines difficultés d’exécution. La méthode la plus adaptée pour une 

utilisation optimale des nutriments est le lavage, suivi d’un découpage grossier des légumes et d’une cuisson à la vapeur 

en quelques minutes [2, 4, 14]. Au Nigéria seulement 9 % des enquêtés dans la localité de Ijebu-Igbo, appliquent cette 
méthode [15]. A cet égard, le lavage, le triage et la découpe apparaissent comme les opérations unitaires les plus 

contraignantes, notamment en termes de pénibilité et de risques de coupures compte tenu des outils utilisés. Les 
pratiques opérationnelles de production améliorée (moderne) du babenda proposées dans un conditionnement individuel 

de 500g, Tantie babenda est prêt à être réchauffé à la microonde ou à la casserole et consommé. En général, les 

opérations unitaires nécessaires à la production du babenda sont identiques, mais il existe au niveau des techniques  
(quantité, couple Temps/Température) et des ingrédients utilisés certaines variantes qui se rencontrent plus  ou  moins  

fréquemment  en  fonction  de la productrice et de la disponibilité des feuilles locales. On distingue les variantes de 
pratiques au niveau: 

 
- Du type de feuilles locales utilisé: Dans notre étude, vingt-deux productrices sur les trente-cinq (22/35) soit 62,85% des 

productrices ont utilisés les feuilles d’Amaranthus hybridus, d’Hibiscus sabdariffaet de Cleome gynandra. Il s’agit des 

productrices de Ouagadougou, de Koudougou et de Ouahigouya. Ces échantillons, en nombre de trois sont 
respectivement les feuilles d’Amaranthus hybridus, Hibiscus sabdariffa et de Cleome gynandra. Les 37,14% des 

productrices ont utilisés en plus des trois légumes, les feuilles de Vigna unguiculataen cas de non disponibilité des feuilles 
de Cleome gynandra. Une étude similaire réalisées au Mali par Diarra et al.,  (2016) et au Burkina Faso par Hama-Ba et 

al., (2017) et Traoré et al., (2018) indiquent que les facteurs coûts, les habitudes alimentaires et la disponibilité des 

feuilles ressort comme facteurs de choix des feuilles locales [2, 4, 16]. Les principaux facteurs influençant l’utilisation de 
ses feuilles sont la saison, l’origine socio-culturelle, les habitudes alimentaires, la disponibilité, les connaissances 

nutritionnelles, le prix et la facilité à préparer. Des résultats similaires observés au Caméroum par Kamga et al., (2013) 
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qui avaient mentioné que les principaux facteurs influençant le choix de consommation des feuilles sont la saison, 

l’origine socio-culturelle et les habitudes alimentaires [10]. Les fréquences de consommation observées sont inférieures 
aux recommandations internationales pour la majorité des ménages, soit 5 portions de légumes par jour [17, 18]. Cette 

consommation est plus régulière à Ouagadougou, ou plus de 65 % des ménages consomment les légumes 2 à 4 fois par 

semaine. Dans une étudesimilaire àcelle de Hama-Ba et al., (2017) au cours d’une étude à constater que la 
consommation est plus régulière à Kongoussi, ou plus de 45 % des ménages consomment les légumes 4 à 7 fois par 

semaine [4]. 

 
- Des opérations de traitement: les femmes notamment en zone urbaine remettent en cause les préparations 

traditionnelles du babenda jugées trop longues et peu riche en éléments nutritifs. Par adaptation, elles ont mis en place 
un mode de transformation à partir des ingrédients (légumes-feuilles, eau, arachide, riz, huile végétale, sels de calcium, 

soumbala, arôme naturel, poivre). Ceci a permis d’améliorer la qualité nutritionnelle et organoleptique du babenda. Ainsi, 

les feuilles d’Hibiscus sabdariffa et d’Amaranthus hybridus achetées dans les différents marchés sont acheminées à la 
maison ou au sein de l’entreprise pour subir des traitements supplémentaires particuliers. Selon l’appréciation de la 

qualité du babenda, les traitements diffèrent d’une productrice à l’autre. Laver l’Amaranthus hybridus et le mettre dans 
une marmite et ajouter de l’eau. Les feuilles d’amarante sont ajouter après ébullition et le tous est laissée à bouillir. 

Ensuite incorporer du riz pilé ou de l’arachide pilé à la préparation.30 mn plus tard ajouter du poisson sec pilé, mélanger 

la préparation avec une spatule pour éviter les grumeaux et que le contenu ne se colle pas à la marmite, 30 mn plus tard 
ajouter du cube Maggi. 

 
Ces résultats sont en accord avec ceux trouvés par Sène (2000) qui a rapporté que les plantes comme Digitaria 
horizontalis (graines), Dioscorea alata (tubercules ou racines), Gynandropsis gynandra (feuilles), Leptadenia lancifolia 

(fruits) et Raphionachme daroni (tubercules) subissent les mêmes operation de traitement et ont été aussi utilisées 
pendant les périodes de famine et de soudure [19]. Dans la vallée de la Luangwa (Zambie), les végétaux sauvages 

jouent un rôle important dans l'alimentation, en particulier pendant la période de soudure. Dans le village de Mukupu 
(Zambie), par exemple, les légumes sauvages entrent dans la composition de 42% des repas en septembre, contre 10% 

pour les légumes cultivés pendant cette même période; en revanche, en juin les légumes sauvages sont utilisés dans 7% 
seulement des plats (contre plus de 50% pour les variétés cultivées) tandis qu’au Botswana, les Bochimans San tirent de 

l'eau potable de nombreuses plantes, en particulier les tubercules de Raphionacme burkei et de Coccinea rehmannii [20, 

21]. Au Burkina Faso, plus de 90% des ménages utilisent le soumbala [22]. Les graines de Parkia biglobosa sont 
essentiellement utilisées dans la préparation d'une moutarde très recherchée appelée « soumbala». Ce produit est très 

riche en protéines avec une teneur pouvant parfois atteindre 40% [16-22]. Cette moutarde qui est issue d'une longue 
cuisson et de la fermentation des graines fait l'objet de transactions dans les différents marchés de la sous-région car elle 

constitue le principal ingrédient des sauces. L’amande du karité est utilisée pour la fabrication du beurre de karité, une 

source oléagineuse importante pour les préparations culinaires. Le beurre est utilisé plus fréquemment dans la 
préparation des sauces (89%) que les autres huiles végétales [23]. Par ailleurs, le beurre de karité entre dans la 

fabrication du babenda traditionnelle. Comparativement aux feuilles de baobab fraîches ou séchées qui sont riches en 
provitamine A, protéines, glucides, calcium, phosphore et acides aminés [24-26]. Elles sont utilisées principalement 

comme légumes de sauces qui accompagnent la pâte de céréale appelé tô [27].Elles sont aussi utilisées pour la 
préparation du couscous oudu fonio afin de faciliter leur ingestion en les rendant un peu gluants. Comme les feuilles, la 

pulpe blanchâtre des fruits a également une utilisation alimentaire; elle a un goût acidulé et sucré, et après dissolution 

dans l’eau, elle donne une boisson aigre, les femmes l’utilisent également pour la préparation de bouillie [24-26]. 
 

Le mode de cuisson a un impact sur la toxicité et la valeur nutritionnelle de certaines plantes. Vodouhe et al., (2012) ont 
démontré que la cuisson à l’eau bouillante augmentait les teneurs en protéines et en lipides de Amaranthus hybridus, 
celles en lipides de Solanum macrocarpum et celles en protéines de Ocimum gratissimum, trois légumes acclimatés au 

Bénin [28]. Si une éventuelle toxicité était liée à l’un de ces composés, alors le mode de cuisson aurait forcément un 
impact sur cette toxine. Les résultats de ce travail sont similaires à ceux rapportés par Diarra et al.,  (2016) qui ont aussi 

montré que Cleome gynandra a aussi un grand apport nutritionnel [16]. Ses feuilles sont consommées dans les sauces 
comme condiments ou seules comme aliment après avoir été bouillies dans de l’eau puis assaisonnées avec un peu de sel 

et de beurre de karité. 

 
Les résultats de ce travail démontrent clairement l’importance des plantes sauvages dans la vie des populations rurales. 

Ces plantes et leurs produits de transformation sont non seulement utilisés comme sources d’aliment lorsque les réserves 
de grains sont épuisées, mais aussi représentent une source de génération de revue (En valeur ajoutée, c’est près de six 

(6) milliards de FCFA, soit une contribution moyenne de 4,5% au produit intérieur brut (PIB) pour les communautés. 

  
5. CONCLUSION 
 



American Journal of Innovative Research and Applied Sciences.ISSN 2429-5396Iwww.american-jiras.com

 

 

 

188 

 

Une amélioration de la production des aliments traditionnels africains estnécessaire en vue d’obtenir des produits 

commercialement attractifs et capables de concurrencer les produits importés. Cet objectif passe par une maîtrise des 
technologies de production grâce à des connaissances scientifiques. C’est dans cette optique que s’est classée cette 

étude, dont le but a été d’évaluer les pratiques de transformation des légumes feuilles et des céréales en babenda 

utilisées comme sauce d’accompagnement au Burkina Faso, puis d’en apprécier les résultantes sur le plan hygiénique. Il 
ressort de cette évaluation que cette activité est essentiellement féminine et qu’à chaque étape du procédé de 

transformation il existerait différentes pratiques d’une productrice à une autre. Ceci a pour conséquence la variation des 
paramètres physico-chimiques, microbiologiques et nutritionnels selon les traitements que subissent les légumes-feuilles 

jusqu’à l’obtention des sauces d’accompagnement. Les défis majeurs restent, la standardisation des procédés de 

fabrication du babenda et la mise à profit des populations africaines des produits alimentaires issus du terroir de qualités 
sanitaires et hygiéniques satisfaisantes.  
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