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AVANT-PROPOS
Dans un contexte où la promotion des produits locaux et la valorisation des 
savoir-faire traditionnels prennent une place croissante dans les politiques de 
développement agricole, la transformation du manioc en produits diversifiés et à 
forte valeur ajoutée représente une véritable opportunité pour le Togo. 

L’attiéké, couscous traditionnel d’origine ivoirienne à base de manioc fermenté, 
connaît aujourd’hui un engouement grandissant dans plusieurs pays d’Afrique de 
l’Ouest, dont le Togo. Apprécié pour sa texture légère, son goût fermenté et sa 
facilité de préparation, l’attiéké s’impose progressivement comme un produit de 
grande consommation dans les zones urbaines, et un débouché prometteur pour les 
producteurs et les transformateurs. 

C’est dans cette perspective que s’inscrit la présente fiche technique, réalisée dans 
le cadre du Projet PROFIT (Promotion des Filières horticoles au Togo), financé par 
le Département de l’Agriculture des États-Unis (USDA) et porté par Lutheran World 
Relief (LWR) en partenariat avec un consortium d’ONG locales (OADEL, CRS, GRED, 
ODIAE, RAFIA). Elle vise à mettre à la disposition des coopératives, des unités de 
transformation et des formateurs un outil pédagogique et pratique, facilitant 
l’adoption de techniques améliorées de transformation du manioc en attiéké, dans 
le respect des normes d’hygiène et de qualité. 

À travers cette démarche, les partenaires du projet souhaitent contribuer à la 
professionnalisation des acteurs de la filière, à la structuration de circuits de 
distribution viables et à la consolidation d’un produit local compétitif, nutritif et 
source de revenus durables. 

Cette fiche technique a été conçue pour vous guider, étape par étape, dans la 
fabrication de l’attiéké. Elle explique les bonnes pratiques à suivre pour réussir 
chaque phase du processus, depuis le choix des tubercules jusqu’au 
conditionnement final, en mettant l’accent sur l’hygiène, la qualité et la sécurité du
produit.
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LISTE DES ABRÉVIATIONS
BPH Bonnes Pratiques d’Hygiène

CRS Catholic Relief Services 

DCIS Direction de la Coopération Internationale de Sécurité

EPI Equipements de Protection Individuelle

GRED Institut Génétique, Reproduction & Développement

HACCP Hazard Analysis Critical Control Point - Analyse des dangers et points 
critiques pour leur maîtrise.

HAUQUE Haute Autorité de la Qualité et de l'Environnement 

ICAT Institut de Conseil et d'Appui Technique

INH Institut National d'Hygiène

ITRA Institut Togolais de Recherche Agronomique

LWR Lutheran World Relief

OADEL

ODIAE

Organisation pour l'Alimentation et le Développement Local

Organisation pour le Développement et l'Incitation à l'Auto Emploi

PCC Point de Contrôle Critique

PROFIT Promotion des Filières horticoles au Togo

RAFIA Recherche Appui et Formation aux Initiatives d'Auto développement

USDA United States Department of Agriculture - Département de 
l'Agriculture des États-Unis
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1. IDENTITÉ DU PRODUIT 

2. MATIÈRES PREMIÈRES ET
    CRITÈRES DE QUALITÉ  

Nom du produit fini Attiéké 

Filière Manioc (Manihot esculenta)

Semoule de manioc fermentée et cuite à la vapeur,
granuleuse, légère et moelleuse. De couleur blanche à
jaune pâle (selon la fermentation et la variété de manioc),
elle est légèrement acidulée en raison de la fermentation. 

Forme commerciale 

Usages finaux L'attiéké est principalement utilisé comme accompagnement.
Il peut être consommé seul ou agrémenté d'ingrédients variés. 

La production d’un attiéké de qualité commence par le choix rigoureux de la variété 
de manioc amer, en particulier des variétés telles que TMS 30572, TMS 92B/057 et 
TMS 91/02319, reconnues pour leur teneur élevée en amidon. 

Les tubercules de manioc sélectionnés doivent être durs, sans signes de flétrissure, 
de moisissure ou de pourriture. L’idéal est de transformer le manioc entre 12 et 18 
mois après plantation, période optimale pour une bonne concentration en amidon 
et une texture non fibreuse. 



Résidus
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3. DIAGRAMME DE TRANSFORMATION

Les points de contrôle critiques (PCC) sont  : la qualité des tubercules de manioc à 
la réception (pas de pourriture), la propreté du lieu de stockage, et le respect du 
délai de transformation.

Après récolte, la conservation ne doit pas excéder 48 heures (2 jours) afin d’éviter 
la dégradation ou une fermentation non maîtrisée. Le manioc doit être stocké à 
l’ombre, sur une surface propre et surélevée, sans contact direct avec le sol.

TUBERCULES DE MANIOC

TUBERCULES
DE MANIOC

FERMENT DE
TUBERCULES DE MANIOC 

PÂTE DE MANIOC

ATTIÉKÉ

ÉPLUCHAGE

Bouillir ou braiser légèrement

Epluchage et Lavage

Fermentation pendant 1 à 3 jours 

Lavage

Ferment bouillie ou braisé légèrement

Mettre dans un sac propre

LAVAGE

RÂPAGE

FERMENTATION PRESSAGE

GRANULAGECALIBRAGE

SÉCHAGE VANNAGE CUISSON À VAPEUR

REFROIDISSEMENTCONDITIONNEMENTSTOCKAGE

EMOTTAGE ET TAMISAGE

1% d’huile
de palme
rouge et

une petite
quantité

d’eau

Ajout du
ferment 7 à 12%

L X

Epluchures

Eau
propre

Eau
amidonnée

Eau sale
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4. DESCRIPTION DES ÉTAPES
     DE TRANSFORMATION

Épluchage

Lavage
Description 
Les tubercules épluchés sont lavés 2 à 3 fois avec de l’eau propre pour éliminer les 
résidus de terre et d’impuretés.

PCC
Utiliser uniquement de l’eau propre. Changer l’eau de lavage à chaque passage. 
Porter les EPI (gants, charlotte, blouse, cache-nez, etc.).

Description 
À l’aide de couteaux propres, on épluche les tubercules de manioc en retirant 
d’abord l’écorce brune externe (peau), puis la couche blanche fibreuse située juste 
en dessous.

PCC
Utiliser uniquement des outils en bon état. Travailler sur une surface propre pour 
éviter les contaminations. Mettre immédiatement le manioc dans l’eau après 
épluchage. Se laver rigoureusement les mains avant et après. Porter les équipements 
de protection individuelle EPI (gants, charlotte, blouse, cache-nez, etc.).

XL

X

L
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Râpage avec ajout de ferment et fermentation

Description 
La pâte fermentée est pressée dans une presse mécanique ou manuelle pour extraire 
l’excès d’eau. 

PCC
Vérifier l’état de la presse (propreté, absence de rouille). Une mauvaise extraction d’eau 
peut entraîner une fermentation secondaire indésirable. Porter les EPI (gants, charlotte, 
blouse, cache-nez, etc.).

Pressage

Description 
Les tubercules lavés et coupés sont râpés mécaniquement. On y ajoute 7 à 12 % de 
ferment traditionnel (magnan), environ 1 % d’huile de palme rouge et 5 à 10 % d’eau. 

PCC 
Utiliser une râpe propre et sans rouille. Bien doser le ferment pour assurer la bonne 
fermentation et l’innocuité. Nettoyer la râpe avant utilisation. Porter les EPI (gants, 
charlotte, blouse, cache-nez, etc.). Nettoyer le moulin avec une brosse réservée 
seulement pour ça après chaque usage. 

Description 
Ajouter le ferment préalablement préparé au manioc broyé le tout laissé à fermenter 
pendant 12 à 24 heures à température ambiante. 

PCC
Température entre 25–35°C ; éviter les contaminations en utilisant des sacs propres 
et en stockant dans un lieu aéré. Porter les EPI (gants, charlotte, blouse, cache-nez, 
etc.) 

XL

X

L
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Description 
La pâte pressée est cassée manuellement en petits morceaux. ces derniers sont 
tamisés à l’aide d’un tamis métallique (5 mm) pour obtenir une granulométrie 
régulière.

PCC
Se laver soigneusement les mains. Porter des gants pour limiter les contaminations 
manuelles. Porter les EPI (gants, charlotte, blouse, cache-nez, etc.). Utiliser un tamis 
propre et non rouillé. Travailler dans un espace propre et sec.

Emottage et tamisage (1er)

XL

X

L

XL
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Granulage
Description 
Les grains sont travaillés à la main dans une bassine pour leur donner une forme 
sphérique. Cette étape demande du savoir-faire. 

PCC
Se laver rigoureusement les mains avant et après. Ne pas sur-humidifier la pâte. Porter les 
EPI (gants, charlotte, blouse, cache-nez, etc.).

X

L

XL

XL
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Séchage 

Calibrage (2e tamisage) 
Description 
Un tamis à mailles plus fines permet d’éliminer les gros morceaux et de ne conserver 
que les grains homogènes. 

PCC
Éviter la présence de grumeaux non cuits dans le produit fini. Porter les EPI (gants, 
charlotte, blouse, cache-nez, etc.).

Description 
Le séchage est réalisé au soleil, sur des claies ou bâches propres, en fines couches, 
pendant 20 min (saison sèche) à 1h (saison pluvieuse). 

PCC
Protéger les grains du vent, des insectes, des poussières. Ne pas sécher sur le sol 
directement. Porter les EPI (gants, charlotte, blouse, cache-nez, etc.).

XL
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Plan de construction de l’air de séchage

X

L

XL
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Vannage

Cuisson à la vapeur 

Description 

Après séchage, les grains sont vannés pour retirer les fibres, déchets ou impuretés. Il 
s’agit de retirer les fibres, poussières et résidus légers des grains d’attiéké, en les 
exposant à un courant d’air doux (souffle naturel ou ventilateur). 

PCC
Utiliser un ventilateur doux ou un souffle régulier, dans un endroit propre. Porter les 
EPI (gants, charlotte, blouse, cache-nez, etc.). 

Description 
La semoule est cuite à la vapeur pendant 30 à 40 minutes jusqu’à cuisson complète. 

PCC
Vérifier que tous les grains sont bien cuits à cœur. Cuisson insuffisante = risque de 
moisissures au stockage. Porter les EPI (gants, charlotte, blouse, cache-nez, etc.). 

XL

XL
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Conditionnement 
Description 
L’attiéké est emballé à chaud dans des sachets alimentaires propres, de préférence 
scellés (petits emballages de 250g, 1kg). Les sachets sont étiquetés (poids, date, 
etc.).  

PCC
Utiliser uniquement des emballages alimentaires. Travailler dans une zone propre. 
Porter les EPI (gants, charlotte, blouse, cache-nez, etc.).

À CONGELER

XL

XL
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5. BONNES PRATIQUES
    D’HYGIENE ET HACCP 

Stockage 
Description 
L’attiéké emballé est stocké dans un endroit frais, sec et ventilé, à l’abri de l’humidité 
et des rongeurs. Durée : 3 à 5 jours sans réfrigération, 1 à 2 semaines au frais. 

PCC 
Éviter tout contact avec des sources d’humidité ou de chaleur. Utiliser des 
rayonnages surélevés. Porter les EPI (gants, charlotte, blouse, cache-nez, etc.).

Hygiène du Personnel et des équipements 

Bien se laver les mains avant et après chaque étape. A toutes les étapes, le  port 
des EPI précède le lavage des mains à l’exception du port des gants.
Porter des EPI propres (des gants, une blouse, une charlotte).
Ne pas porter de bijoux, des bracelets, des gourmettes, des bagues, ni de  vernis, 
avoir les ongles courts et propres.
Assurer une bonne hygiène corporelle : se laver proprement, éviter de porter  les 
doigts à la bouche, au nez, aux oreilles et aux cheveux lors du travail.
Suivre l’ordre des étapes sans revenir en arrière. 
Laver et désinfecter les machines et tout le matériel avant et après usage.
Faire les étapes sales avant les étapes propres.
Utiliser des outils propres, de préférence en inox. 
Stocker les équipements et le matériel propres dans un environnement propre à 
l’abri de toute source de contamination.
  

XL
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Équipement de protection individuelle Processus de lavage des mains

XL

XL

XL
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Hygiène du lieu de travail 

• Nettoyer les sols et les tables tous les jours. 
• Garder séparés les endroits mouillés (lavage) et secs (cuisson). 
• Les surfaces de travail doivent être dures, lisses et faciles à laver et à désinfecter.
• Le lieu de travail doit être à l’abri de toute source de contamination.

X
L

XL

XL



Passoire
Attieké

Vapeur d’eau

Plan cuisson à vapeur
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Lutter contre les insectes et rongeurs 

Points de contrôle importants (HACCP) 

• Stocker le produit dans des sacs bien fermés, surélevés et loin des murs. 
• Protéger le local avec moustiquaires et grilles anti-rongeurs aux ouvertures. 
• Vérifier chaque semaine s’il y a des trous, excréments ou sacs abîmés. 
• Utiliser des pièges (collants, sans produits chimiques) dans les coins. 
• Aérer les stocks (observer de l’espace entre les stocks pour faciliter la circulation  
 de l’air)

XL

Eau

Feu
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BON À RETENIR
Choisir des tubercules de manioc sains, fraîs, et 
bien lavés.
Râper avec une machine propre, à tambour inox.
Laisser fermenter et bien presser pour avoir une 
pâte ni trop humide ni trop sèche.
Tamiser pour enlever les fibres.
Emballer dans des sachets propres et 
hermétiques.
Stocker sur palettes, dans un local propre et sec.
Vendre en petits emballages bien étiquetés et 
viser des marchés collectifs ou contrats avec 
cantines.
Utiliser les épluchures et eaux de fermentation 
pour nourrir les animaux ou faire du compost.
Respecter l’hygiène : mains propres, habits 
propres, machines nettoyées tous les jours



Avertissement : les informations constituées dans ce support sont établies à
l’intention exclusive du destinataire.  Elles ne reflètent pas nécessairement la 
responsabilité ou l’opinion de l’USDA.

Ce support a été réalisé dans le cadre du projet PROFIT mis en œuvre par Lutheran 
World Relief (LWR) en consortium avec ODIAE/GRED/RAFIA/OADEL/CRS

+228 79 32 97 17
ProjetProFiTTogo@corusinternational.org
www.corusinternational.org 
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