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Dossier de la Semaine

TOUR DU MOND!
DE FIN D’ANNEE

Les retrouvailles de fin dannée sont [occasion de partager bien plus que de la nourriture . on
partage des souvenirs, des traditions et des cultures. A travers le monde, chaque pays posséde
des plats emblématiques préparés spécialement pour les fétes de fin dannée. Découvrons

quelques spécialités culinaires de la Cote d'Ivoire, du Ghana, du Sénégal, du Cameroun, ainsi
que de la France et des Etats-Unis !

C'EST COMBIEN ? PRODUIT DE SAISON ASTUCE DE LA SEMAINE

LES COG‘TS MOYENS DES LES BIENFAITS SURPRENANTS DE COMMENT EPAISSIR UNE
MARCHES DE LA SEMAINE LA CAROTTE SAUCE TROP LIQUIDE ?

SCANNEZ POUR m
ACCEDER C n IVC
LES NUMEROS

6 CE |
PRECEDENTS ! Ensemble c’est possible !



DECEMBRE

EDITORIAL

Dans ce contexte de célébration,
nous tenons a vous remercier, chers
lecteurs, pour votre fidélité et votre
confiance tout au long de cette
année. Votre intérét pour I'information vraie sur
la consommation est le moteur de notre action.

Alors que nous nous apprétons a franchir
le seuil d'une nouvelle année, le Secrétariat
Exécutif du CNLVC vous adresse ses veeux les
plus chaleureux de santé, de prospérité et de
paix. Que 2026 soit pour vous une année de
réussite et de partage.

Les fétes de fin d'année sont des moments
privilégiés de convivialité. Elles rassemblent
les familles, les amis et les communautés
autour de valeurs de générosité et de solidarité

C'est pourquoi, dans ce dernier numéro
de l'année 2025 de votre bulletin Echo des
marchés, nous vous proposons un tour du
monde des repas de fin d'année, une invitation
a découvrir comment la magie des festivités
s'exprime a travers les cultures et les saveurs
d'ici et d'ailleurs.

A retrouver également dans ce numéro les bienfaits
surprenants de la carotte. Souvent associée a la
vision et a la couleur orange des légumes, la carotte
est bien plus qu'un simple aliment du quotidien.
Facile a consommer, crue ou cuite, elle regorge de
nutriments essentiels qui apportent de nombreux
bienfaits a Il'organisme. Découvrons dans la
rubrique PRODUIT DE SAISON pourquoi la carotte
mérite une place réguliére dans notre alimentation.

Lors des repas de féte, une sauce trop liquide peut
vite gacher la présentation d'un plat. Heureusement,
il existe des astuces simples pour épaissir une
sauce trop liquide. LASTUCE DE LA SEMAINE vous
en propose deux.

Parce quensemble cest possible !
Dr Ranie- Didice BAH-KONE

Sécrétaire Exécutive du CNLVC
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contre la Vie Chére

Ensemble c’est possible!
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C'est Combien ? i

a
. . . . o 2
Chaque semaine, nous faisons le tour des marchés pour vous livrer les prix moyens des s l '
produits de grande consommation, du vivrier aux produits manufacturés, en passant OARRE DOR
ar les produits frais, etc. . .
P p Votre Vie, Notre Biea

TABLEAU DE L’EVOLUTION DES PRIX DE LA SEMAINE
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Produit de Saison

LES BIENFAITS SURPRENANTS
DE LA CAROTTE

Souvent associée a la vision et a la couleur
orange des légumes, la carotte est bien plus
qgu'un simple aliment du quotidien. Facile
a consommer, crue ou cuite, elle regorge
de nutriments essentiels qui apportent
de nombreux bienfaits a I'organisme.
Découvrons pourquoi la carotte mérite une
place réguliere dans notre alimentation.

Atouts Nutritionnels
et Bénéfices Santé

UNE ALLIEE PRECIEUSE POUR LA VUE

La carotte est particulierement riche en béta-
carotene, un pigment naturel que le corps
transforme en vitamine A. Cette vitamine joue
un role essentiel dans le bon fonctionnement
de la vision, notamment dans l'adaptation a
l'obscurité. Une consommation réguliere de
carottes contribue ainsi a maintenir une bonne
santé oculaire et a prévenir certaines fatigues
visuelles.
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RENFORCE LE SYSTEME IMMUNITAIRE

Grace a sa teneur en antioxydants, la carotte aide
lorganisme a se défendre contre les agressions
extérieures. Les vitamines A, C et certains composés
protecteurs soutiennent le systéme immunitaire et
participent a la protection des cellules contre le stress
oxydatif. En période de fatigue ou de changements de
saison, elle est un excellent soutien naturel.

BONNE POUR LA PEAU

Lacarotteestaussibénéfique pourlapeau.Lavitamine
A, contribue au renouvellement des cellules cutanées
et aide a maintenir une peau souple et en bonne santé.
Les antioxydants présents dans la carotte participent
également a ralentir le vieillissement prématuré de la
peau causé par la pollution et les rayons UV.

Saisonnalité

Décembre a Avril.

Zone de production

Zone sud (Abidjan)
Zone centre (Bouaké et Yamoussoukro)
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Dossier de la Semaine

TOUR DU MONDE DES REPAS
DE FIN D’ANNEE

Les retrouvailles de fin d'année sont I'occasion de partager bien plus que de la nourriture : on
partage des souvenirs, des traditions et des cultures. A travers le monde, chaque pays posséde
des plats emblématiques préparés spécialement pour les fétes de fin d'année. Découvrons
quelques spécialités culinaires de la Cote d’lvoire, du Ghana, du Sénégal, du Cameroun, ainsi
que de la France et des Etats-Unis.
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TOUR DU MONDE DES REPAS DE FIN D’ANNEE

Les repas festifs de la Cote d'lvoire

En Cote d'Ivoire, les repas de fin d'année sont copieux
et tres conviviaux. Le riz gras, parfumé aux épices
et accompagné de viande ou de poulet, est souvent
présent lors des grandes célébrations. Lattiéké, est
également tres apprécié, servi avec du poisson ou de
la viande grillée et des légumes frais. Ces plats sont
généralement préparés en grande quantité afin que toute
la famille puisse manger ensemble, dans une ambiance
chaleureuse. Sans oublier le plat mythique : la sauce
pistache accompagnée de foutou banane.

Les plats traditionnels du Ghana

Pour les Ghanéens qui dit fétes, dit repas riches et
savoureux. Le jollof rice occupe une place centrale sur
la table, souvent accompagné de poulet ou de boeuf. Le
fufu de manioc ou de banane plantain, est également
trés populaire. Il est servi avec des sauces épaisses
et parfumées comme la soupe d'arachide ou la sauce
light. Ces plats refletent I'importance du partage et de la
générosité pendant les fétes.

Le yassa, un plat emblématique du Sénégal

Au Sénégal, le yassa, surtout le yassa au poulet, est I'un
desplatsles plus prisés durantles festivités. Il se distingue
par sa sauce a base d'oignons longuement mijotés, de
citron et de moutarde, qui lui donne une saveur a la fois
acidulée et parfumée. Le poulet est généralement mariné
avant d'étre grillé puis cuisiné dans la sauce. Servi avec
du riz blanc, le yassa est un plat convivial qui rassemble
toute la famille autour de la table.

Ensemble c'est possible!

Les saveurs festives du Cameroun

Au Cameroun, ce sont des plats riches et typiques.
Comme le ndolé, préparé avec des feuilles améres, de la
pate d'arachide et de la viande ou du poisson, ou encore
le poulet DG, qui est un mélange de poulet, de banane
plantain et de légumes, ce sont des plats phares des
fétes. Ces spécialités montrent I'importance de la cuisine
traditionnelle dans ces moments.

Les repas de féte en France et aux Etats-Unis

En France, on retrouve des recettes de dinde ou de
chapon, accompagnés de légumes et de sauces, ainsi
que des entrées raffinées a base notamment de foie gras.
Aux Etats-Unis, la dinde rétie est aussi trés populaire,
accompagnée de purée, de légumes et de sauces. Les
desserts occupent une place importante, renforgant
I'esprit de féte et de convivialité familiale.

Ces moments de partage sont une aubaine pour les fa-
milles de se retrouver et célébrer ensemble. Chaque pays
apporte sa richesse culinaire et ses traditions, mais tous
ont un esprit commun : le plaisir d’étre ensemble. A tra-

vers ces plats venus d’Afrique, d’Europe et dAmérique,
la cuisine devient un véritable langage universel de féte
et dejoie.
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Le mardi 18 Déecembre 2025, la capitale politique de la Cote d'lvoire a été le théatre d'une
importante cérémonie placée sous le signe du développement économique et de la promotion
de l'artisanat local. Le Ministre du Commerce et de l'Industrie, Souleymane Diarrassouba,
accompagné du Ministre Gouverneur Augustin Thiam, a officiellement inauguré la phase 1
du Centre des expositions des produits de la petite transformation et de I'artisanat (CEPPTA)
de Yamoussoukro, avant de procéder au lancement des travaux de sa deuxiéme phase. Cette
cérémonie, qui a réuni les autorités administratives, politiques et économiques de la capitale,
marque une étape majeure dans la stratégie gouvernementale visant a renforcer I'économie
locale et a soutenir les acteurs de la petite transformation.

Le CEPPTA de Yamoussoukro s'inscrit pleinement
dans la politiqgue du Gouvernement visant a
améliorer la productivité, encourager I'innovation
et promouvoir les unités de transformation a
petite échelle des produits locaux. En facilitant
la mise en valeur des produits transformés et
artisanaux, le centre offre aux entrepreneurs
et artisans un espace moderne et adapté pour
exposer leurs produits, développer leurs activités
et attirer de nouveaux partenaires. Sa localisation
stratégique, a proximité de la zone industrielle de
Yamoussoukro, permet de créer des synergies
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avec les grandes entreprises industrielles, ouvrant
ainsi la voie a des collaborations fructueuses et a
I'essor d'un écosysteme économique dynamique.

Au-dela de son impact économique, le CEPPTA
contribue également a renforcer ['attractivité
touristique de Yamoussoukro. Le centre offrira aux
visiteurs un apercu de la richesse de I'artisanat
ivoirien et de la petite transformation locale, tout
en permettant aux producteurs de mieux écouler
leurs produits. Le projet prévoit également la
création de 1 000 emplois directs, offrant ainsi des

Ensemble clest possible!



opportunités concretes aux jeunes et aux femmes et
contribuant a I'amélioration des conditions de vie de
nos concitoyens.

Le CEPPTA est équipé de 190 boxes comprenant
show-rooms et zones d'assemblage, de 14 préaux
pour la vente, de 110 places de stationnement
pour véhicules et motos et de 17 équipements
modernes assurant le bon fonctionnement du
centre. Ces installations permettront aux artisans
et transformateurs de disposer d'infrastructures
adaptées pour exposer leurs produits, recevoir les
clients et travailler dans des conditions optimales.

Ce projet s'inscrit dans un cadre plus large de
développement national : sur la période 2026-
2030, le Gouvernement prévoit la construction de
155 CEPPTA a travers le territoire, démontrant sa
volonté d'accompagner |'essor de l'artisanat et de
la petite transformation sur I'ensemble du pays. Ces
centres constitueront des points stratégiques pour
I'organisation, la promotion et la commercialisation
des produits locaux, contribuant a la structuration de
ce secteur essentiel a I'économie ivoirienne.

W)cnlvc

La construction et le développement du CEPPTA
de Yamoussoukro s'inscrivent également dans
le projet global de transformation de la capitale
en un véritable péle économique. Avec sa zone
industrielle de 750 hectares, la deuxieme plus
grande du pays aprées celle d'Akoupé-Zeudji,
Yamoussoukro se positionne comme un moteur
de croissance et d'emplois, consolidant son réle
stratégique dans I'économie nationale.

En inaugurant la phase 1 et en langant la
phase 2 du CEPPTA, le Ministre Souleymane
Diarrassouba et les autorités locales affirment
la détermination du Gouvernement a soutenir
I'entrepreneuriat, a valoriser I'artisanat et a offrir
des perspectives économiques concrétes aux
jeunes et aux femmes. Ce projet témoigne d'une
vision ambitieuse pour Yamoussoukro, qui, dans
les années a venir, s'imposera comme un centre
économique dynamique, moderne et attractif, au
service de l'innovation, de la productivité et du
bien-étre des populations
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Astuce de la Semaine

Lors des repas de féte, une sauce trop liquide peut vite gacher la présentation d'un plat. Heureusement, il existe
deux astuces simples.

Mode d’emploi

Astuce 1 : Pour une texture plus raffinée, le beurre manié
(beurre et farine) est idéal et apporte de lonctuosité.

Astuce 2 : En cas d'urgence, la fécule diluée dans un peu d'eau
froide épaissit rapidement. Pour une touche festive, on peut aussi
ajouter de la créme, du fromage ou méme un peu de mie de pain.
Ces astuces permettent d'obtenir une sauce parfaite, digne des
grandes tables de féte.
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