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Un fruit faible en sucres  
Contrairement à de nom-
breux autres fruits, le citron
n’est pas très sucré. Il est
principalement composé de
« bons nutriments », de vita-
mines, mais surtout, d’eau.
En effet, cet agrume ne
contient que 3 grammes de
sucres pour 100 grammes,
tandis que la plupart des
fruits en contiennent 3 fois
plus. On compte de fait dans
le citron 17 calories pour 100
grammes. 

Une source de vitamine C  
Le citron est l’un des fruits
qui contient le plus de vita-
mines C, avec plus de 50
milligrammes pour 100
grammes. C’est d’ailleurs
l’un de ses principaux
atouts, puisque c’est cette
teneur en vitamines qui fait
du citron l’un des fruits les
plus antioxydants que l’on
trouve, notamment en
France.  

Un agrume riche en miné-
raux  
Cet agrume est très riche en
potassium (un oligo-élément
indispensable pour le bon
fonctionnement de l’orga-
nisme) et en calcium, un mi-
néral d’autant mieux

absorbé par l’organisme
lorsqu’il est consommé avec
de la vitamine C.  

Composés antioxydants
du citron
Le citron est riche en flavo-
noïdes : des composés anti-
oxydants dont le but est de
neutraliser les radicaux li-
bres, grands responsables
de l’oxydation des cellules.
Le citron permet donc de di-
minuer les dommages cau-
sés par le stress oxydatif,
lui-même provoqué par la
pollution, les rayons solaires
(UV) ou encore l’alcool et la
cigarette. Parmi les béné-
fices directs, on peut citer
une peau plus lumineuse et
protégée dans le temps. 
La nobiletine fait partie des
flavonoïdes. Elle présente
des bienfaits antiangiogé-
niques. En d’autres termes,
le citron permettrait de ralen-
tir la croissance de certaines
métastases et tumeurs.    
Outre le fait qu’ils sont res-
ponsables de l’acidité du ci-
tron, les limonoïdes sont
également de puissants an-
tioxydants et ont un impact
sur les cellules cancéreuses.
Bien que cela n’ait pas en-
core été prouvé sur l’être hu-
main, ce fut le cas sur

certains animaux.  
La composition du citron,
riche en antioxydants, fait de
ce fruit est un véritable allié
pour notre santé, surtout si
l’on en consomme de ma-
nière régulière, dans le
cadre d’une alimentation
équilibrée accompagnée
d’un train de vie non séden-
taire.    
Le premier atout du citron
pour la santé est son impact
sur notre poids. En effet, des
études scientifiques indi-
quent que les personnes
obèses présentent des
concentrations en vitamine
C insuffisantes et inférieures
aux personnes qui ne sont
pas obèses. Ce chiffre serait
directement lié à la quantité
trop élevée de graisse abdo-
minale.  
Outre ses qualités énergé-
tiques, la vitamine C permet
d’oxyder 30 % de gras en
plus dans l’organisme lors
d’un exercice physique.
Ainsi, consommer régulière-
ment du citron peut aider à
accélérer drastiquement le
processus d’élimination des
graisses.  
Il est de notoriété publique
que boire un verre d’eau
avec du jus de citron dès le
réveil permet de bien com-

mencer la journée. Cette
croyance (véridique) est fon-
dée sur le fait que le citron a
un pouvoir purificateur sur
l’organisme.  
En effet, grâce à son pouvoir
antioxydant, le citron est un
aliment diurétique (il favorise
l’envie d’uriner). De fait, l’éli-
mination des substances
toxiques est optimisée, ce
qui aide à nettoyer le corps.
Cela favorise même la pré-
vention de certaines mala-
dies.  
Le citron peut aider à lutter
contre le mauvais cholesté-
rol, dangereux pour la santé
dans la mesure où celui-ci
bouche les vaisseaux san-
guins et peut engendrer des
maladies cardiovasculaires
comme de l'hypertension ar-
térielle. 
Les flavonoïdes et les limo-
noïdes ont un pouvoir sur la
réduction du taux de choles-
térol dans le sang. De ma-
nière plus globale, les
antioxydants présents dans
le citron (diurétiques) per-
mettent de purifier le sang
en éliminant les substances
toxiques et les déchets. Le
citron peut donc favoriser la
prévention de maladies car-
diovasculaires.    
Le citron est l’un des fruits
les plus riches en antioxy-
dants. Il permet donc de lut-
ter contre les radicaux libres
et le stress oxydatif. Cela fa-
vorise la prévention du vieil-
lissement prématuré, aussi
bien physiquement (aspect
de la peau) mais également
au niveau du développe-
ment de certains cancers. 
Le citron possède de vérita-
bles propriétés antivirales et
antibactériennes qui permet-
tent au corps de plus facile-
ment lutter contre certaines
affections – telles que le
rhume ou le mal de gorge.
On peut consommer le citron
en infusion ou l’utiliser froid
pour en faire des garga-
rismes. 
Grâce à ces mêmes bien-
faits, le citron permet de lut-
ter contre les problèmes
respiratoires en aidant le
système immunitaire à se
protéger.   
Le citron est un excellent
moyen de réguler naturelle-
ment le pH de l’organisme.
De ce fait, il aide à limiter les
douleurs et les problèmes de
digestion tels que les ballon-
nements, les indigestions,
les constipations ou encore
les remontées acides.  
Par ailleurs, le citron favorise
la production de bile. Ainsi,

la digestion est plus facile.  
Le citron aide le foie (un or-
gane vital et indispensable
au bon fonctionnement de
l’organisme), à filtrer les dé-
chets du corps en favorisant
la décomposition des
graisses (on le rappelle,
grâce à la vitamine C et à
ses vertus antioxydantes). 
Aussi, la teneur élevée du ci-
tron en vitamines C, favorise
la fortification des vaisseaux
sanguins et des reins. Ces
derniers peuvent ainsi élimi-
ner plus rapidement les
toxines et les déchets du
corps dans les urines. La ri-
chesse du citron en potas-
sium favorise le bon
fonctionnement des reins. 
Le citron vient donc aider pu-
rifier naturellement l’orga-
nisme en boostant les
fonctions des reins et du
foie. 
Le citron, riche en flavo-
noïdes, favorise le bien-être
de la prostate. Grâce à ses
effets anti-inflammatoires,
cet agrume ralentit la pro-
duction de cellules cancé-
reuses au niveau de la
prostate et permet de préve-
nir le cancer éponyme. Évi-
demment, le citron n’est pas
un traitement en soi. 
Le citron est un aliment anti
diabète (maladie chronique
corrélée à un taux excessif
de sucre dans le sang.)
L’avantage du citron est que
sa consommation aide à ré-
duire l’indice glycémique - et
donc le sucre - présent dans
le sang. 
Contrairement aux autres
fruits qui sont trop sucrés,
les diabétiques peuvent
consommer du citron. Il est
même recommandé de
consommer le jus de cet
agrume, dilué dans de l’eau
froide ou chaude.    
Le pH du citron permet d’ob-
tenir rapidement de beaux
cheveux brillants. Il suffit de
rincer ses cheveux avec le
jus de cet agrume, ce qui
permet par la même occa-
sion de nettoyer le cuir che-
velu en profondeur et de
prévenir les pellicules. 
Le citron peut également
améliorer la qualité de la
peau. On peut appliquer du
jus de citron directement sur
des taches pigmentaires,
des cicatrices ou encore sur
une peau acnéique pour
apaiser l’épiderme. Mais at-
tention ! Il ne faut pas expo-
ser une peau qui est entrée
en contact avec du citron au

Santé : Le citron et ses énormes
bienfaits sur l’organisme

Suite à la page 3

Outre son jaune intense et son parfum acidulé apprécié en cuisine, le citron est un
agrume présentant de nombreuses vertus pour la santé. Entre ses effets antioxy-
dants, ses atouts minceurs et son pouvoir ultra vitaminé, le citron est un indispen-
sable dans la famille des aliments santé.
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Suite à la page 4

soleil (le citron est photosen-
sible). Pensez à appliquer
de l’indice 50+ si vous devez
vos exposer après avoir ap-
pliqué du citron. 
Comment consommer le ci-
tron au quotidien pour en
tirer les bienfaits ? 
Le citron peut être
consommé sous plein de
formes différentes : jus frais,
dilué dans de l’eau froide,
chaude, appliqué directe-
ment sur la peau... Mais
alors, comment consommer
cet agrume pour en tirer un
maximum de bénéfices ?  

Comment choisir son ci-
tron ?  
Tout commence par l’achat
de citrons. L’idéal est d’opter
pour un citron biologique :
cela vous permettra de pro-
fiter du goût des zestes,
sans vous exposer à des
agents nocifs tels que des
pesticides. 
Il est de facto important
d’acheter des citrons frais :

évitez absolument les ci-
trons déjà transformés en
jus ! Le processus industriel
de transformation leur a déjà
fait perdre une partie de
leurs vitamines et de leurs
minéraux.  
Pour choisir efficacement
son agrume, il faut que le
fruit : 
• Ait une peau bien brillante

et fine 
• Soit ferme et lourd (signe
qu’il est bien juteux). 
Comment consommer le ci-
tron pour en tirer un maxi-
mum de bénéfices ?  
Pour profiter au maximum
des bienfaits du citron, l’idéal
est de le consommer froid,
dans de l’eau fraîche ou
tiède. En effet, de l’eau

Santé : Le citron et ses énormes
bienfaits sur l’organisme

chaude pourrait altérer cer-
tains bienfaits (l’eau très
chaude en direct, de ma-
nière globale, a tendance à
réduire les qualités nutrition-
nelles des fruits et légumes). 

Associez le citron pour un
maximum de bienfaits 
On peut associer le citron
avec un grand nombre de
produits :  
• Du gingembre, pour un
meilleur transit intestinal,
booster son système immu-
nitaire et pour plus d’effets
antioxydants. On peut utili-
ser le gingembre et le citron
pour dégager les voies res-
piratoires et ORL.  
• Du miel, pour favoriser la
détoxification de l’organisme
et pour profiter des effets an-
tiseptiques. 
• Du thym, pour favoriser la
digestion et calmer l’orga-
nisme. 
• De l’ail, pour lutter contre
l’hypertension artérielle, la
bronchite ou encore la
grippe.  
Ceci est une liste non
exhaustive. On peut asso-
cier le citron avec de l’huile
essentielle ou encore d’au-
tres herbes aromatiques afin
de booster son immunité et
être en meilleure forme. 

Quel est le meilleur mo-
ment de la journée pour
consommer du citron ?  
Boire de l’eau citronnée au
réveil 
L’idéal pour profiter des
bienfaits du citron en pré-
vention, c’est de le consom-
mer dans de l’eau fraîche ou
tiède tous les matins, à jeun.
Cela permet de faire profiter
son foie des bienfaits anti-
oxydants. 

Est-il bon de prendre du
citron tous les jours ?  
Puisque le citron est peu
sucré et qu’il équilibre la gly-
cémie, on peut en consom-
mer tous les jours, voire
plusieurs fois par jour. On
consomme généralement le
citron en petites quantités :
on ne risque donc pas de
consommer trop de glu-
cides. 
Le citron peut également
être un bon moyen pour
boire plus d’eau au quoti-
dien. En effet, on oublie sou-
vent de boire de l’eau. Le fait
d’intégrer du jus de citron
donne du goût, c’est donc un
excellent moyen de s’hydra-
ter tout en boostant l’orga-
nisme. 

Nos recherches 

Suite de la page 2

Populaire pour son goût sucré
et sa chair jaune attirante, la
mangue est un fruit que nous
sommes nombreux à
consommer chaque année et
qui pousse… sans surprise
sur un manguier.
Elle peut donc se consommer
dans son plus simple appa-
reil. Il n’est pas important ou
nécessaire d’ajouter un sirop
ou du sucre pour lui donner
du goût, bien au contraire !
Voici tout ce qu’il faut savoir
sur ce fruit : saison, comment
la manger, astuces pour bien
la choisir et l’éplucher facile-
ment.
La mangue peut se trouver
tout au long de l’année car
elle est cultivée dans diffé-
rents pays du monde et qu’il
en existe de nombreuses va-
riétés. La période idéale pour
la manger s’étend donc de
janvier à décembre.
Si vous souhaitez la consom-
mer « de saison », il faut donc
principalement faire attention
au pays d’origine. Par exem-
ple, privilégier une mangue du
Brésil de septembre à janvier.

Il s’agit d’un fruit fragile
lorsqu’il est mûr, c’est pour
cela qu’on la trouve générale-
ment enroulée dans un petit
filet de protection.
Ainsi, pour la choisir, il suffit

d’exercer une petite pression
sur la mangue avec les doigts
pour s’assurer qu’elle est sou-
ple et prête à être consom-
mée : si c’est bon, cette
pression doit laisser une lé-

gère trace sur la peau.
Vous pouvez également la
sentir : elle doit dégager un
parfum sucré et facilement re-
connaissable. Si elle n’a au-
cune odeur, ce n’est

probablement pas le bon mo-
ment pour la manger, il faut
attendre encore un peu.
Le risque de la manger si elle
n’est pas suffisamment mûre,
c’est d’avoir un fruit très cro-

quant et sans réel intérêt gus-
tatif. N’hésitez pas à patienter
quelques jours supplémen-
taires si besoin ! 
Si vous l’avez achetée déjà
mûre, prenez soin de ne pas
la laisser à température am-
biante. Il est préférable de la
stocker dans un endroit frais
entre 8 et 10°C (cellier,

cave…). Il faut tout de même
essayer de la consommer ra-
pidement.

À l’inverse, faites attention à
ne pas la placer au réfrigéra-

teur si celui-ci est en dessous
des 6°C (ce qui est le cas la
plupart du temps…). La
mangue est un fruit qui ne
supporte pas les tempéra-
tures trop basses.
Particularité, la mangue dis-
pose d’un gros noyau. Il n’est
donc pas toujours facile de la
découper, mais vous allez voir
qu’il existe différentes mé-
thodes et surtout quelques
astuces pour y parvenir facile-
ment. Dans tous les cas, pen-
sez à la rincer à l’eau claire
même si vous ne mangerez
pas la peau.
C’est la méthode la plus cou-
rante et surtout celle qui offre
le plus joli résultat. On dit
aussi que la mangue est cou-
pée en hérisson ou coupée
en fleur. Voici comment faire :
Découpez la mangue en deux
le long du noyau. Essayez de
couper au plus près du noyau
et de suivre sa courbe afin de
ne rien perdre du fruit.
À l’aide de votre couteau, réa-
lisez un quadrillage assez
gros sur les morceaux récu-
pérés. Pour cela, il faut entail-
ler le fruit de manière

La mangue : un fruit aux vertus énormes

Suite à la page 4
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Suite à la page 5

La mangue : un fruit aux vertus énormes

suffisamment profonde, mais
en prenant soin de ne pas
transpercer la peau.
Avec votre main, exercez une
pression sous la peau de
façon à faire « ressortir » les
morceaux.
Et voilà ! Si vous avez coupé
assez profond, vous devriez

pouvoir retirer chaque cube
en tirant légèrement dessus. Il
s’agit là d’une méthode simple
et utilisée par la plupart des
personnes. Elle permet de dé-
couper une mangue vite et
bien. On vous conseille de
vous munir d’un couteau de
cuisine bien aiguisé (et pas
cranté !) afin d’avoir un joli ré-
sultat. Voici les étapes à réali-
ser :
Épluchez intégralement la
mangue. Prenez le temps
pour cette étape afin d’enlever
uniquement la peau et le
moins de chair possible.
De chaque côté du noyau, dé-
coupez des tranches dans le
sens de la longueur. Elles ne
doivent pas être trop épaisses
(entre 3 et 5mm c’est très
bien). Répétez ensuite l’opé-
ration dans le sens de la lar-
geur du fruit afin de ne rien
perdre : évidemment, les
tranches seront moins
grandes.
Si vous optez pour la méthode
des tranches, il sera néces-
saire d’éplucher la mangue.
Voici comment faire : décou-
pez le fruit selon nos indica-
tions un peu plus haut
Prenez chaque tranche et, à

qui dispose d’une lame pour
broyer les fruits congelés et
d’un fouet pour obtenir une
texture onctueuse, à l’image
du i-Companion Touch XL.

Autre préparation qui rencon-
trera assurément un grand
succès : la mousse de
mangue. Voici comment faire
en quelques étapes :

Épluchez et découpez une
mangue en petit morceaux.
Mixez-les et ajoutez un peu
de crème épaisse pour le côté
onctueux et quelques gouttes
de jus de citron.
Prenez 2 œufs et montez les
blancs en neige.
Incorporez délicatement les
blancs en neige à la purée de
mangue afin de ne pas les
casser.
Versez la préparation dans
des petits pots ou dans des
verrines et placez-les au réfri-
gérateur. Il faut laisser pren-
dre au frais pendant au moins
3 heures.
Si vous le souhaitez, vous
pouvez mettre quelques mor-
ceaux de fruit de côté et les
ajouter sur le dessus de la
mousse avant de servir. De
quoi ouvrir l’appétit, non ?
Si la mangue est un fruit déli-
cieux, il n’est pas toujours fa-
cile de la découper joliment à
cause de son noyau impo-
sant. Voici quelques astuces
pour la découper facilement,
ainsi que des idées de re-

cettes pour la déguster.
Astuce n°1 : La découpe la
plus simple et la plus com-
mune, c’est en tranches. Il
suffit pour cela d’éplucher en-
tièrement la mangue en

conservant un maximum de
fruit. Ensuite, couper de fines
tranches le long du noyau
(d’abord dans le sens de la
longueur pour avoir les plus
jolies tranches possibles, en-
suite dans le sens de la lar-
geur pour ne pas perdre de
fruit).
Astuce n°2 : technique plus
complexe mais aussi beau-
coup plus amusante et idéale
pour faire une jolie présenta-
tion, la découpe en petits
cubes. Pour cela, il faut dé-
couper le long du noyau afin
d’obtenir 2 morceaux. En-
suite, on réalise un petit qua-
drillage avec un couteau,
suffisamment profond pour
faire ressortir les petits cubes.
Idée n°1 : la manger nature.
La mangue est un fruit à la
fois frais et plein de saveurs.
Elle se déguste très bien na-
ture, sans ajout de sucre car
elle est déjà sucrée naturelle-
ment. Elle peut aussi accom-
pagner une salade de fruits.
Idée n°2 : il est possible de
préparer un sorbet avec de la
mangue. Là encore, pas be-
soin d’ajouter de sucre à la
préparation ce qui en fait un
dessert sain mais qui reste
délicieux. Pour obtenir un sor-
bet encore plus onctueux et à
tomber par terre, l’astuce
consiste à ajouter un blanc
d’œuf à la préparation.
Idée n°3 : préparer une
mousse de mangue est éga-
lement très simple puisqu’il

suffit de la réduire en puée de
fruit, et de l’incorporer à des
œufs montés en neige. Suc-
cès garanti !

Nos recherches

Suite de la page 3 l’aide d’un couteau, éplucher
comme on le ferait de façon
classique en veillant à enlever
le moins de chair possible.
Pour cela, il faut que votre
couteau soit parfaitement ai-
guisé !
Il existe aussi une possibilité
encore plus simple qui permet
de l’éplucher sans que la
mangue ne soit déjà décou-

pée : à l’aide d’un épluche lé-
gumes. Il doit de préférence
être adapté aux chairs molles.
La mangue étant un fruit
sucré et savoureux, il existe
de nombreuses façon de la
manger. Voici quelques idées
faciles et rapides (pour des
préparations plus complexes,
on vous invite à vous rendre
dans la section recettes du
site) :

On peut bien évidemment la
déguster juste coupée car elle
se « suffit à elle-même ». Il
n’est pas nécessaire d’ajouter
du sucre. Il est également
possible de réaliser une sa-
lade de fruits. Elle se marie
très bien avec la plupart des
fruits exotiques : ananas, kiwi,
litchi, papaye, banane etc.
Là encore, il est possible d’uti-
liser la mangue pour réaliser
de délicieux sorbets. Avan-
tage non négligeable, il
s’agira d’une glace saine
puisqu’il est possible de le
réaliser sans ajout de matière
grasse ou de sucre.
La veille, placez au congéla-
teur 500 grammes de mangue
bien mûre. Il faut qu’elle soit
déjà coupée en cubes avant.
Au moment venu, ajoutez la

mangue dans le bol, puis
mixez entre 45 secondes et 1
minute à vitesse 6. Si besoin,
utilisez la spatule pour déga-
ger les bords.
Ajoutez un blanc d’œuf à la
préparation, placez le fouet
dans le bol et fouettez la pré-
paration pendant 1 minute vi-
tesse 4. Et voilà ! Vous
obtiendrez un sorbet très onc-

tueux en quelques minutes !
Pour la gourmandise, vous
pouvez toujours ajouter un
peu de chantilly ! 
La recette peut être réalisée à
l’aide de n’importe quel robot
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Suite à la page 6

Pour le chef de l’Etat, « la
construction de ces centres
répond à l’ambition du gou-
vernement de moderniser
l’agriculture, d’améliorer la

productivité et les rendements
agricoles par la mécanisation,
la cartographie des sols, le
renforcement des capacités
logistiques et l’accompagne-

ment des agriculteurs dans
les préfectures d’Agou, d’Ake-
bou, d’Amou, de Danyi, de
Kloto, de Kpélé et de Wawa ».  
L’agriculture représente un
secteur vital de par les ambi-
tions économique, alimen-
taire, sociale etc. du
gouvernement togolais. Le
secteur agricole se montre
davantage favorable au déve-
loppement et à l’émergence
économique des pays en voie
de développement à l’instar
du Togo. Il se trouve donc né-
cessaire de changer la donne
à partir de la mécanisation. 

Le Togo est producteur de
plusieurs plants en textile tels
que le coton, le kapok, etc.
pour les ressources alimen-
taires, le pays est reconnu
pour sa production massive
de soja, de maïs, d’igname,
de manioc, du haricot, du riz,
du fonio, du sorgho, du mil
etc. pour en faire un secteur
capital de l’économie, les cen-
tre de mécanisation en cours
de réalisation se révèlent légi-
times dans les actions du
gouvernement et le produc-
teur ne souhaite que voir les
poses de pierres se transfor-

mer en structures de mission
à elles confier.

Pour rappel, plusieurs projets
sont en cours de déroulement
sous la tutelle du ministère de
l’agriculture, de l’élevage et
du développement rural dont
le patron est Antoine Lekpa
Gbégbéni. Celui-ci a active-
ment œuvré tout récemment
pour la réussite des fora des
producteurs agricoles du Togo
tenus dans les cinq régions
économiques du Togo. 

B. Mondoukpê

Six centreS de mécaniSation agricole
au plan national

Une ambition légitime
Le président de la République, Faure Essozimna Gnas-
singbé a procédé vendredi dernier à la pose de la première
pierre pour la construction du centre de mécanisation
agricole de la zone de plateaux ouest. Il s’agit du
deuxième centre de ce genre prévu sur les six que le Togo
envisage à l’échelle nationale.

pose de la première pierre par le président Faure

Vue entière de la pierre

La signature des commissaires
et directeurs généraux des ad-
ministrations douanières de
l’espace CEDEAO fait suite à la
leur rencontre jeudi dernier,
précédée de la réunion des ex-
perts des administrations des
douanes Bénin, de la Côte
d’Ivoire, du Ghana, du Burkina-
Faso, du Mali, de la Guinée, du
Niger, du Sénégal et du Togo,

les 5,6 et 7 juin 2023. 
La réunion organisée jeudi par
la commission de la CEDEAO
en marge de la réunion des ex-
perts a porté sur l’élaboration
d’une feuille de route pour le
déploiement de SIGMAT dans
les autres Etats membres de la
CEDEAO. La Gambie, la Gui-
née Bissau, le Libéria, le Nigé-
ria, et la Sierra Léone sont les

participants à ce rendez-vous.
A l’occasion, les experts ont
soumis à leur appréciation et
validation les projets de proto-
cole et instruction cadre relatif
à l’interconnexion des sys-
tèmes informatiques des admi-
nistrations des douanes des
États membres de la CEDEAO.
Au terme, les directeurs géné-
raux des douanes ont, après

amendement, validé le rapport
final des travaux des experts.
Ils ont également amendé, va-
lidé et signé le protocole d’ac-
cord et l’instruction cadre.
Ils s’engagent à veiller à la
mise en œuvre des recom-
mandations formulées notam-
ment, à l’endroit des
administrations des douanes
des États membres de la CE-
DEAO d’aller vers la configura-
tion commune de la
déclaration en douane unique
et l’harmonisation de la codifi-
cation des régies douaniers.
« Cette démarche permet de
prendre des mesures pour en-
cadrer les opérations des vi-
sites des marchandises en cas
de soupçon d’irrégularité, de
veiller à l’envoie des résultats
de contrôles au bureau de dé-
part, de renforcer la formation
et la sensibilisation des agents
de douanes et des opérateurs
sur l’utilisation du SIGMAT à
l’endroit de la CEDEAO » a in-
diqué Salifou Tiemtore, direc-
teur de l’Union douanière et de
la fiscalité/Commission de la
CEDEAO.   
Il est aussi prévu la mise en
place d’un mécanisme d’iden-
tification unique régional des

opérateurs économiques, fina-
liser le manuel des procédures
de SIGMAT, accélérer la mise
en œuvre du règlement sur le
mécanisme de garantie de
transit communautaire.
Il sera proposé à la prochaine
réunion du comité de pilotage
un mécanisme de prise en
charge et de soutenabilité des
activités entrant dans la mise
en œuvre du SIGMAT dans les
États membres.

A l’endroit des partenaires
technique et financier, l’accord
souhaite de poursuivre le sou-
tien aux administrations des
douanes en matière de renfor-
cement des capacités.
Les directeurs généraux des
douanes du Benin, du Burkina-
Faso, de la Côte d’Ivoire, du
Ghana, du Mali, de la Guinée,
du Niger et du Sénégal et du
Togo ont convenu de confier la
présidence Comité de Pilotage
au Togo jusqu’à la tenue de la
prochaine réunion, de tenir la
prochaine réunion de pilotage
au Ghana en Décembre 2023
sous réserve de l’approbation
des autorités Ghanéennes.

La Rédaction

SyStème interconnecté de geStion deS marchandiSeS en zone cédéao

Un protocole d’accord signé à Lomé
Le commissaire général de l’office togolais des recettes (OTR) et les directeurs généraux
des administrations douanières de la CEDEAO ont signé vendredi à Lomé un protocole d’ac-
cord et d’instruction cadre. Cette signature est relative à l’opérationnalisation du Système
interconnecté de gestion des marchandises en transit (SIGMAT) entre les Etats membres de
la CEDEAO.
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Et en la matière, le Togo dis-
pose de 2 catégories de fonds
d’Etat. D’abord ceux qui sont
créés sous forme d’établisse-
ments publics et ensuite, ceux

qui sont créés sous forme de
comptes d’affectation spéciale
(CAS). Plus concrètement, il
existe près de 15 fonds opé-
rationnels.

Ces fonds interviennent dans
la recherche d’une meilleure
qualité de service public et
d’une plus grande efficacité
dans la gestion des politiques

publiques.

« L’Etat a souvent recours à
la création de fonds placés
sous la tutelle des ministères
sectoriels dont ils relèvent,
mais dotés d’une autonomie
dans leur gestion, avec un
statut juridico-administratif
qui les différencie des ser-
vices publics classiques », a
révélé vendredi Sani Yaya.
Les informations relatives à la
situation des différents fonds
d’Etat existants au Togo ont
été exposées en conseil des
ministres par le ministre de
l’économie et des finances.
Cette communication de Sani
Yaya a ainsi permis de pré-
senter la situation des diffé-
rents fonds existants au

Togo, certes mais elle a fait
ressortir leur mode de finan-
cement, leur fonctionnement
ainsi que les leviers pour une
rationalisation de ces fonds.
Selon le communiqué ayant
sanctionné les travaux du
conseil des ministres, cette
communication voulue par le
gouvernement a pour but
d’atteindre certains objectifs
fixés et d’améliorer la gouver-
nance financière de l’Etat.
« Le conseil a encouragé le
ministère de l’économie et
des finances à proposer une
réglementation permettant
d’améliorer le cadre de créa-
tion et de fonctionnement des
fonds d’Etat », a indiqué le
communiqué.

La Rédaction

réglementation deS fondS publicS opérationnelS

Une mesure justifiée par le gouvernement

Comment se fait le paie-
ment par carte dans le
couloir automatisé ?

1- Posez la carte sur le lec-
teur de la borne ;
2- La borne émet un signal
sonore ;
3- Retirez la carte ;
4- Prenez le reçu ;
5- Attendez l’ouverture de la
barrière ;
6- Partez.
La fluidité au franchissement
des postes de péage est
rendu possible grâce à l’auto-
matisation officiellement lan-
cée le 30 octobre 2020 par le

chef du gouvernement Vic-
toire Tomegah-Dogbé. Dans
le souci de permettre à tout
usager de la route de franchir
les péages sans difficultés
liées à l’obstruction ou à la
monnaie, le Société Auto-
nome de Financement de
l’Entretien Routier (SAFER) a
entamé le passage progressif
des procédés manuels en

mode automatisé avec une
phase pilote qui a pris en
compte les péages de Davié,
de Vodougbé et d’Aképédo.
Après observation et appré-
ciation positives sur l’état de
la mise en place du nouveau
système, le gouvernement a
donc permis l’ouverture des
couloirs automatisés au but
de leur usage et exploitation.
Pour emprunter les routes
déjà automatisées, l’usager
qui en fait option doit obliga-
toirement s’abonner afin
d’obtenir à volonté une carte
ou une vignette. Si la carte
est à l’image d’un badge et se

tient dans la main, la vignette
quant à elle se place sur le
par brise du véhicule.
Les deux éléments jouent un
même rôle : celui de céder le
passage à l’usager abonné
par l’ouverture de la barrière.
Une formule automatique
plus actuelle que le paiement

vouS êteS abonnéS aux couloirS auto-

matiSéS deS péageS 

Les fonds opérationnels de l’Etat togolais devront subir une réglementation nécessaire.
La recommandation a été faite vendredi 09 juin 2023 par le Conseil des ministres à Sani
Yaya, ministre de l’économie et des finances. Il est question d’améliorer le cadre de créa-
tion et de fonctionnement des différends fonds d’Etat existants dans le pays.

Suite à la page 7

Comment faire usage
de votre carte ?

Péage automatisé de Davié
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par
espèces comme à l’accoutu-
mée.

La SAFER, pour rapprocher
le système d’abonnement à
tous les usagers a multiplié
les lieux. Outre le
www.safer.tg et la direction
générale sise à Lomé dans le

quartier Cacaveli, huit bu-
reaux de la société des
postes du Togo sont sollicités
pour offrir aussi le service du
genre. Il s’agit des bureaux de

poste d’Aného, de Baguida,
da Sanguéra, d’Adétikopé, de
Tsévié, de Sokodé, de Kara et
de Dapaong. 
Une fois l’abonnement effec-

tif, l’usager qui arrive au poste

de péage automatisé devra
choisir, à l’aide des signalisa-
tions, la voie correspondant à
son mode de paiement. Ainsi,
les abonnés devront emprun-

ter la voie disposant de la si-
gnalisation du télépéage (t) et
payer par carte ou par vi-
gnette. Les autres voies sont
ouvertes pour le paiement en
espèces.

Suite de la page 6

vouS êteS abonnéS aux couloirS automatiSéS deS péageS 

Comment faire usage de votre carte ?

Péage non encore automatisé de Notsè

La SAFER prépare ainsi les
citoyens à une utilisation digi-
talisée des péages. Au-delà
de la dimension de la fluidité
au franchissement des
péages, l’automatisation rend
plus efficace le fonctionne-
ment. 
Au plan géographique, les
postes de péages déjà auto-
matisés sont tous dans la ré-
gion maritime :   Davié dans la
préfecture de Zio, à 30 km à
la sortie Nord de Lomé sur la
route nationale n°1; Vo-
dougbé dans la préfecture
des Lacs, à 45 km à la sortie
Est de Lomé sur la RN2 et
celui d’Aképédo (préfecture
de l’Avé), à 27 km de la capi-
tale sur le grand contourne-
ment.

La SAFER dont la mission
principale est de mobiliser les
ressources nécessaires pour
financer les travaux d’entre-
tien routier multiplie quotidien-
nement les efforts au profit de
tous les usagers de la route.
Les travaux de l’entretien rou-
tier ont un coût. C’est dans
cette logique que les premiers
responsables de cette entité
ne cessent d’attirer l’attention
sur les impacts très néfastes
de la surcharge qui entraîne

une dégradation précoce de
l’ensemble du réseau routier.
Vite la route se dégrade, plus
l’Etat met les moyen et cela,
en défaveur des autres sec-
teurs qu’ils soient prioritaires
ou non prioritaires.
Pour améliorer les recettes, la
société en charge du bon état
de la route a davantage ins-
tallé les postes de péage de
par le pays. Mis à part les an-
ciens postes de péages tels
que ceux de Davié, Sotou-
boua, Aného et Sanguéra, on
peut citer ceux d’Aképédo, de
Kpélé Adeta, d’Evou Apé-
gamé, d’Aledjo, de Défalé, de
Tabligbo, de Ponio et de To-
houn en cours d’ouverture.
En rappel, la SAFER est
membre de l’Association des
Fonds d’Entretien Routier Afri-
cain (AFERA) et de son
Groupe Focal de l’Afrique de
l’Ouest (GFAO). Ces associa-
tions ont pour objectif
l’échange sur les pratiques de
financement de l’entretien
routier et le fonctionnement
des fonds mobilisés. Ces
échanges permettent à
chaque Etat d’améliorer la
gestion des problématiques
liées au réseau routier. 

Uriel EGNANG

Dans le cadre de la mise en
œuvre des plans locaux de
développement, il sera procé-
der à l’enregistrement systé-
matique des parcelles de
terrain, fonds de terre et leurs
propriétaires dans les com-
munes Zio 2 et Avé 2. 
L’information est donnée par
un communiqué conjoint en
date du 06 juin 2023 et signé

par sept émissaires du gou-
vernement notamment le mi-
nistre de l’urbanisme, de
l’habitat et de la réforme fon-
cière, le ministre d’Etat, minis-
tre de l’administration
territoriale, de la décentralisa-
tion et du développement des
territoires, le ministre de la sé-
curité et de la protection civile,
le ministre de la planification

de la planification du dévelop-
pement et de la coopération,
le ministre de l’environnement
et des ressources forestières,
le ministre de l’économie et
des finances, et le ministre de
l’agriculture, de l’élevage et
du développement rural. 
Les propriétaires de parcelles
de terrain du ressort territorial
des deux communes sont

ainsi invités par l’autorité à ef-
fectuer le dépôt des docu-
ments de propriété dans les
bureaux de la mairie de Kovié
pour le compte de la com-
mune Zio 2 et de Noépé pour
le compte de la commune Avé
2.

« A cet effet, il est demandé à
tous les propriétaires, acqué-
reurs et aux collectivités dé-
tentrices de parcelles de
terrain et fonds de terre de
ces deux communes, de bien
vouloir déposer les copies

des plans parcellaires, des ti-
tres fonciers et des autres
droits de propriétés de leurs
parcelles de terrains et fonds
de terre dans les bureaux de
la mairie de Kovié pour la
commune Zio 2 et de la mairie
de Noépé pour la commune
Avé 2. Ces plans parcellaires
doivent être conformes aux
normes de projection Univer-
sal Transverse de Marcator
(UTM) », précise le communi-
qué.

Uriel EGNANG

Zio 2 et Avé 2 : jusqu’au 30 juin pour
l’enregistrement des propriétés foncières 

Le ministre de l’urbanisme, de l’habitat
et de la réforme foncière, le ministre
d’Etat, ministre de l’administration ter-

ritoriale, de la décentralisation et du déve-
loppement des territoires, le ministre de la
sécurité et de la protection civile, le ministre
de la planification de la planification du dé-
veloppement et de la coopération, le minis-
tre de l’environnement et des ressources
forestières, le ministre de l’économie et des
finances, et le ministre de l’agriculture, de
l’élevage et du développement rural portent
à la connaissance de la population en gé-
néral et en particulier celle de la commune
Zio 2 (préfecture de Zio) et Avé 2 (préfec-

ture de l’Avé) que dans le processus d’exé-
cution des plans locaux d’urbanisme (PLU)
des deux communes, il sera procédé à l’en-
registrement systématique des parcelles de
terrain, fonds de terre et leurs propriétaires
dans le ressort territorial desdites com-
munes.

A cet effet, il est demandé à tous les pro-
priétaires, acquéreurs et aux collectivités
détentrices de parcelles de terrain et fonds
de terre de ces deux communes, de bien
vouloir déposer les copies des plans parcel-
laires, des titres fonciers et des autres droits
de propriétés de leurs parcelles de terrains

et fonds de terre dans les bureaux de la
mairie de Kovié pour la commune Zio 2 et
de la mairie de Noépé pour la commune
Avé 2. Ces plans parcellaires doivent être
conformes aux normes de projection Uni-
versal Transverse de Marcator (UTM).  

Le dépôt des plans parcellaires, des titres
fonciers et des autres droits de propriété
dans les bureaux de la mairie de Kovié pour
la commune Zio 2 et de la mairie de Noépé
pour la commune Avé 2 prend effet à partir
du jour de signature du présent communi-
qué et prendra impérativement fin le 30 juin
2023.

A lire en intégralité
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