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LE syndicat des transpor‐teurs terrestres etconnexes du Gabon(STTCG), par l'entremisede son président, AlbertBernard Bongo, vient demettre sur pied un centrede formation aux petitsmétiers, particulièrementceux du tertiaire. 

Ce centre, baptisé SylviaBongo Ondimba, du nomde la première dame, inau‐guré, le week‐end dernier,au quartier Ambowè dansle premier arrondissement,permettra aux jeunes Ga‐bonais de s'approprier desrudiments basiques pro‐pres aux petits métiers, envue de leur autonomisa‐tion. La formation qui dureun à deux mois, concernequatre secteurs d'activitésà savoir : la grillade, letransport, la coiffure mixte

et le secteur du lavageauto.Selon le président duSTTCG, le Centre a été bap‐tisé du nom de la premièredame, à cause de son enga‐gement en faveur du social,et plus particulièrementdes couches les plus défa‐vorisées. Pour son promo‐teur, Albert BernardBongo,”ce n'est qu'une re-
connaissance en faveur de
cette vaillante femme qui
exhorte les jeunes Gabonais
à s'autonomiser”. C'est

donc dans cet élan que leprésident du STTCG a misen place cette structurepour former les jeunes quis'intéressent au secteurdes petits métiers.Au terme de leur forma‐tion, des micro‐crédits se‐ront accordés aux

volontaires par un opéra‐teur économique, a"in deleur permettre de s'instal‐ler à leur propre compte. Ace jour, une dizaine dejeunes ont déjà été forméset sont actuellement instal‐lés. Le promoteur de cecentre, qui entend contri‐

buer à l'éradication de lapauvreté dans notre pays,à travers ce Centre d'ap‐prentissage, a sollicité l'ap‐pui des pouvoirs publics,a"in de lui permettred'agrandir cette structure,pour un meilleur encadre‐ment des jeunes.

Un centre de formation aux petits métiers
Initiative privée
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Quelques apprenants du centre, formés à la coiffure, en pleine séance 
de démonstration.
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Un autre stagiaire formé dans la spécialité grillades.

Ph
ot

o 
: A

EE

Le Coin du consommateur 

Par Pedro DIANGA NGANZI 
Dr en droit de la  consommation et de la concurrence

JE l’ai souligné dernièrement, l’œuf estl’un des produits les plus prisés par lesconsommateurs ces dernières années.Son taux de pénétration du marché estparticulièrement remarquable, si l’on s’entient à la multiplication des points devente. Il y a quelques années, les œufsn’étaient vendus que dans les supermar‐chés. A tout le moins, on trouvait aussi despoints de vente chez des détaillants bienciblés et dans des zones précises. Ce cir‐cuit commercial était complété par unautre plus traditionnel par lequel on pou‐vait récolter des œufs pour des raisonsthérapeutiques. De fait, l’œuf est un produit bien ancrédans notre société puisqu’il rentre dansplusieurs rituels traditionnels, soit pourchasser les mauvais esprits, soit pour gué‐rir certains maux. Mélangé au kaolinrouge ou blanc, l’œuf prend une autre si‐gni"ication dans la cosmogonie gabonaise.Cette importance mystique a été recon‐nue par d’autres civilisations à travers lemonde. Chez les catholiques par exemple,la coutume de l’œuf de Pâques prendtoute sa symbolique. De quoi s’agit‐il ? Au 4e siècle, l’Église,pour fêter la résurrection du Christ, les di‐gnitaires de l’église encouragent le peupleet la noblesse à s’offrir des œufs ; lesquelsseront conservés pendant les jours du ca‐rême qui précèdent Pâques. Détail impor‐tant à relever ici, ces jours correspondentà la période où les poules recommencentà pondre. Charlemagne, Roi des Francs etEmpereur de l’Occident qui régna de l’an768 à l’an 814,  imposa, dans un capitu‐laire (sorte de loi de la dynastie Carolin‐gienne), que les fermes impériales aientau moins cent poules et trente oies. C’est dire l’intérêt que Charlemagne atta‐chait aux œufs. Toujours au plan histo‐rique, il faut noter qu’à l’époque dela Renaissance (c’est‐à‐dire entre le 15e etle 16e siècle), la consommation de l’œufconnaîtra son apogée, en ce sens qu’àcette époque, les modes de préparation,concoctés particulièrement dans les mo‐nastères, permettront l’invention de plu‐sieurs recettes dédiées aux jours depénitence. Et comme autres faits histo‐riques marquants, sous le règne de LouisXV, les Français consommaient soixanteœufs par an et par personne. On le sait,ces chiffres sont aujourd’hui largementdépassés dans plusieurs pays, tels que laFrance où cette consommation était en2008 de 270 œufs par personne et par an.Le fait historique de l’œuf concerne aussiles modes de conservation et même lepoids. En ce qui concerne les modes de conser‐vation, il faut savoir que depuis le 19e siè‐cle et jusque dans les années cinquante,on conservait les œufs en France en lesmettant dans des pots en grès qui conte‐

naient du silicate de soude. Par ce pro‐cédé, les œufs pouvaient être conservéspendant plusieurs mois. Quant au poids,au cours du 20e siècle, la masse de l’œufest passée à 60 g, alors qu'elle étaitde 50 g aux siècles précédents. Cela dit, l’œuf est un produit agricole quisert d'ingrédient dans la composition denombreux plats, dans de nombreuses cul‐tures gastronomiques du monde. Le plusutilisé est l’œuf de poule, mais les œufsd’autres oiseaux sont aussi consom‐més : caille, cane, oie, autruche, etc. Lesœufs de poissons, comme le caviar, ou decertains reptiles, comme ceux de l'iguanevert, sont également utilisés dans l'ali‐mentation humaine. Cependant, leur uti‐lisation est très différente de celle desœufs de volaille. De manière générale, leplus couramment consommé est celuiprovenant des productions plus ou moinsindustrielles. Quoi qu'il en soit,  il consti‐tue une source essentielle de protéinesanimales et dont les bienfaits pourl'homme sont très importants. En ce quiconcerne les poules, on distingue  cellesdestinées à la production d’œufs de cellesdestinées à l’engraissement. Que dire de la couleur de l’œuf ? Un œufblanc est‐il moins bon que l’œuf brun ? Enréalité, il n’existe aucune différence de va‐leur nutritive ni de saveur, entre l’œuf àcoquille blanche et celui à coquille brune.La couleur de la coquille dépend de la racede la poule. Cela dit, les œufs bruns ont enprincipe une coquille plus épaisse et lejaune plus foncé. Les œufs de consomma‐tion sont produits essentiellement pardeux types génétiques de poules : lespoules de type Leghorn, qui sont despoules de petite taille et pondent des œufsà coquille blanche. Ces types de poulesconsomment moins d’aliments, pondentun nombre élevé d’œufs de petit calibre,s’adaptent au climat chaud ; mais sontsomme toute très nerveuses. Autres typesde poules, celles de la race dite du typeRhode Island Red. Cette race concerne despoules lourdes et qui pondent des œufs àcoquille rousse. De plus, elles consom‐ment plus d’aliments, produisent desœufs de calibre plus gros, et en"in, sontmieux adaptées au commerce des œufs.D’autres races permettent d’atteindre desobjectifs de rentabilité plus prononcés. Ainsi, à partir des deux types génétiques,plusieurs souches ont été sélectionnées etcommercialisées dans le monde : ArborAcres, Lohman, Isa Brown, Hubbar, Hy‐Line, Hyrex, Tetra‐S‐L. Quoi qu’il en soitles différentes souches de poules ont be‐soin d’être élevées de façon rationnellepour exprimer leur potentiel maximum.De ce fait, ce sont bien les consommateursqui pro"itent de la richesse nutritionnellede ce produit. Nous en reparlerons pluslonguement la prochaine fois. 

La consommation des œufs, un phénomène
bien ancré dans la société


