
Âgée de 25 ans, Alvina
Doris Ntsame Akono a in-
terrompu son cursus sco-
laire en classe de 4e au
lycée technique d’Oyem,
pour des raisons finan-
cières. Grâce à une forma-
tion de l'Organisation des
Nations unies pour l'ali-
mentation et l'agriculture
(FAO), elle va se lancer et
devenir aujourd'hui une
promotrice avicole qui
compte dans la province
du Septentrion. 

ELLE fait la connaissancedu métier d’éleveur grâce àun ami qui exerçait déjàl’activité. La proximité avecce dernier permet à AlvinaDoris Ntsame Akono de sedécouvrir une passionpour l’élevage. Avec le temps, un promo-teur lui confie une fermede 15 porcs qui lui permet-tra de mettre le pied àl'étrier, de vivre sa passionet d'en faire plus tard unmétier. En 2015, AlvinaDoris, au regard de son dy-namisme, est sélectionnéeavec plusieurs autres ex-ploitants, membres descoopératives des éleveursdu Woleu-Ntem, de l’Es-tuaire et de la Ngounié-Nyanga, pour participer àla formation sur la formu-lation d’aliments pour bé-tail et la gestion decoopérative, dans le cadredu projet TCP/GAB/3502''Appui à la promotion des
petits élevages par un meil-
leur accès à l’aliment pour
bétail au Gabon". Ce projetsollicité par le gouverne-ment du Gabon consistait àvaloriser le potentiel desmatières premières dispo-nibles pour la fabricationd’aliments pour les ani-maux. Ainsi, le projet a créédes conditions techniques,managériales et norma-

tives chez les acteurs dusecteur, afin de boosterl’activité et favoriser la pro-duction plus accrue desproduits carnés de qualitéet à prix compétitifs sur lemarché.Après les formations théo-riques et pratiques sur lafabrication d’aliments et lefonctionnement et la ges-tion d’une coopérative, uneprovenderie équipée enmatériel adéquat, grâce àl'Organisation des Nationsunies pour l'alimentationet l'agriculture ( FAO) a étémise à disposition des coo-pérateurs.
LANCEMENT* Le regardd'Alvina Doris va changersur sa façon de pratiquerson métier. Elle décide delancer son projet d’élevagede 500 poulets de chair endécembre 2018. « Je man-
quais de confiance pour me
lancer. Pendant la forma-
tion, nous avons été poussés
à devenir des entrepre-
neurs», relate-t-telle. Avantde confesser qu'aupara-vant, elle ne pouvait pas seprojeter sur de grandesquantités à écouler sur lemarché. « Aujourd’hui, avec

l’effectivité de la fabrication
d’aliments pour animaux
qui a contribué à réduire les
coûts, je produits en
moyenne 500 poulets de
chair toutes les 8 semaines.
De plus, je me ravitaille en
maïs pour la provenderie
chez d’autres éleveurs
membres de la coopérative
du Woleu-Ntem, et en com-
pléments vitaminés chez un
fournisseur international,
partenaire recommandé
par la FAO. J'ai vendu la to-
talité de ma première pro-
duction sur le marché local.
Au cours des deux mois qui
ont suivi, j'ai encore fait de
nouvelles productions…
C'était incroyable!», ra-conte Alvina Doris, enthou-siaste.Son élevage qui, au départ,prévoyait une capacité deproduction de 1000 pou-lets, a été finalement réduità 500 têtes, faute demoyens. Une productionqui correspond à environ 2millions de francs CFA dechiffre d’affaires, confie lajeune entrepreneure.
DÉVELOPPEMENT* Enterme d'ambition, la jeunefemme rêve d’accroître sa

production à 5000 pouletsde chair d’ici 2 ans, etd’employer des jeunes Ga-bonais, afin d’inonder lemarché local, voire natio-nal avec ses produits! «
Petit à petit, mon entreprise
prend de l’ampleur et mes
produits sont de plus en
plus demandés», se féliciteAlvina Doris, avec le sou-rire.Malgré quelques difficul-tés, telles que l’approvi-sionnement en matièrespremières à moindre coûtau niveau local, la concur-
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Ingrédients1 kg de viande fraîche de bœuf3 à 4 fruits de tomates Ail, oignon, piment,huile, sel, feuille de laurier, poivre, poireau, poivron.
PréparationCoupez votre viande en morceau et posez. Mixez (vouspouvez aussi écraser à l'aide d'une pierre) à votre conve-nance, oignon, poireau, poivre, poivron et ail. Dans unemarmite mettez viande, épices et condiments mixés.Ajoutez de l'eau et du sel à votre convenance. Si vous uti-lisez une cocotte minute, laissez cuire 30 à 35 minutes. Une fois la viande cuite, posez une marmite sur feu doux,ajoutez-y un filet d'huile. Émincez une gousse d'ail et unmorceau d'oignon. Faites les revenir dans cette huile,ajoutez les morceaux de viande et remuez 5 min. Versezensuite le jus de viande. Laissez bouillir 10 min.Servir chaud.
AccompagnementsManioc, banane, tubercule de manioc, riz.

Coin cuisine

Proposé par AEE

Bouillon de viande
fraîche aux tomates 

rence déloyale des impor-tations des produits avi-coles, la difficulté d’accèsau financement, la jeune
Alvina Doris vit sa passionet reste optimiste quant audéveloppement et à l’évolu-tion de son entreprise.
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Pas de vêtements serrés pour limiter
les odeurs vaginalesComme votre organisme, vos parties in-times doivent aussi pouvoir respirer. Dessous-vêtements en coton facilitent la res-piration. Il est conseillé de ne pas porterdes matières synthétiques car, elles peu-vent provoquer une transpiration exces-sive, responsable de mauvaises odeurs.
Tout doux avec le savonUtiliser trop de savon pour nettoyer vosparties intimes peut perturber la pro-duction de produits chimiques naturels.Il en résulte donc une odeur indésirable.Lavez-les plutôt avec un produit spécialhygiène intime, un produit fait maison:ajouter quelques gouttes d’eau de rose etde la glycérine à une tasse d’eau et l’utili-ser pour se laver les parties intimes.
Le yaourt : merveilleux remèdeLe yaourt pourrait ne pas être votrenourriture préférée mais, il permet de di-

minuer sensiblement l’odeur vaginale.Une forte odeur vaginale est un signed’une infection à levure. Les germescontenus dans le yaourt peuvent aider àcombattre l’infection et minimiser ainsil’odeur. Consommez des yaourts nature,de préférence avec les repas pour récu-pérer le pH typique de la zone vaginale.Inversement, si vous souffrez d’une trèsforte odeur vaginale, trempez un tampondans le yaourt et placez-le délicatement àdroite dans votre vagin. Laissez-le uneheure ou deux, puis rincez.
Prévenir pour guérirIl est judicieux de noter tout ce que vousdevez manger pour vous débarrasser desaliments qui activent la mauvaise odeur.Les aliments qui contiennent beaucoupde sucre ou de levure sont délicieux et sa-voureux. Toutefois, ils provoquent fré-quemment une odeur vaginale. Vousdevez les éviter pour réduire l’infection àlevures et du coup, réduire l’odeur vagi-nale.

Trucs et astuces

Rassemblés par L.R.A.

Hygiène intime


