
Localisation : Bénin (Cotonou) 
et France (Montpellier)

Beignets Ata, © Madodé 2011

Objectifs spécifiques 
Redynamiser économiquement la filière niébé et 
contribuer à sa durabilité par le développement de 
produits à base de niébé s’inspirant des pratiques 
traditionnelles, ayant un intérêt nutritionnel, et qui 
sont appréciés des consommateurs.
Co-construire des innovations produits-procédés à 
base de niébé par une démarche de recherche-action 
participative et la mise en place d’une plateforme 
d’innovation multi-acteurs.

Contacts 
Aurélien BRIFFAZ 
Coordinateur Global du projet
CIRAD, UMR QualiSud
aurelien.briffaz@cirad.fr 

Prof. D. Joseph HOUNHOUIGAN
Coordinateur Scientifique du projet
FSA-UAC, Cotonou (Bénin)
joseph.hounhouigan@gmail.com

Claire MOUQUET-RIVIER 
Responsable WP1
IRD, UMR NutriPass
claire.mouquet@ird.fr 

Christian MESTRES
 Responsable WP2
CIRAD, UMR QualiSud
christian.mestres@cirad.fr

Thierry FERRÉ
Responsable WP3 
CIRAD, UMR Innovation
thierry.ferre@cirad.fr

Yann E. MADODÉ
Responsable WP4 
FSA-UAC, Cotonou (Bénin)
yann.madode@gmail.com 

Le projet ICOWPEA 
(Increasing COwpea value chain sustainability in 

West Africa through Product and procEss innovAtion) 
est un projet collaboratif de recherche.
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Atassi, mélange de riz et niébé bouillis, © Madodé 2011 

L’innovation participative 
pour le développement de 
produits à base de niébé 
au Bénin : ICOWPEA
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Objectifs généraux 
 Valoriser la graine de niébé pour redynamiser sa filière 
de transformation et sa consommation en milieu urbain ;

 Mettre en place une démarche de recherche-action 
participative via une plateforme d’innovation, impliquant 
à la fois acteurs locaux de la filière et chercheurs, pour 
l’émergence d’innovations durables 

 Contribuer à la sécurité alimentaire en contexte urbain 
par le développement de produits à forte valeur nutrition-
nelle et organoleptique.

Partenaires 
Au Bénin 
Faculté des Sciences Agronomiques de l’Université 
d’Abomey-Calavi (FSA-UAC), Abomey-Calavi, Bénin.
Entreprise ALITECH Industries, Cotonou, Bénin.
En France 
Centre International de Recherche Agronomique 
pour le Développement (Cirad), Montpellier, France.
Institut de Recherche pour le Développement (IRD), 
Montpellier, France.
Montpellier SupAgro - Institut des régions chaudes, 
Montpellier, France (Associé).

Financement 
Le projet est financé par les Fondations Agropolis, Daniel & 
Nina Carasso et Cariplo dans le cadre de l’appel à projets 
« Thought for Food Initiative ». Le co-financement est assuré 
par le Cirad et ses partenaires.

Début et fin du projet 
1er janvier 2017 au 31 décembre 2019,
Bénin (Cotonou) & France (Montpellier)

Description du projet  
Le projet ICOWPEA vise à permettre le développement 
d’innovations produits-procédés à base de niébé adaptées 
en :

 S’appuyant sur une meilleure connaissance de la filière 
niébé béninoise et des caractéristiques de l’artisanat et de la 
PME de transformation du niébé à Cotonou (WP1) 

 Criblant certaines variétés locales de niébé à fort potentiel 
nutritionnel et d’acceptabilité (WP2) 

 Caractérisant les modes de consommation traditionnels 
de niébé en contexte urbain (Cotonou) ainsi que leurs 
conséquences sur le statut nutritionnel des populations 
(WP1) 

 Étudiant, par une démarche couplée d’expérimentation 
et de modélisation, le comportement physico-chimique 
et nutritionnel du niébé au cours d’opérations de trans-
formations adaptables à l’artisanat et à la PME (trempage, 
cuisson, séchage…) (WP2) 

 Identifiant, par les connaissances dégagées, des itinéraires 
de transformation du niébé optimaux et durables (WP3) 

 Réalisant des tests de transformation à l’échelle pilote puis 
de commercialisation et de diffusion de l’innovation en 
étroite collaboration avec les acteurs locaux de la filière 
(WP4).

Farines pour Ata (d’Alitech industries), © Madodé 2011

Adjagbe (plat traditionel), © Madodé 2011 Étapes de dépelliculage du niébé et cuisson de purée de niébé (Adowe), © Madode 2011
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