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Présentation rapide de FEEDA

FEEDA se spécialise sur la cuisson ecologique

- En France : organisation de stages, amelioration et
di ffusi on de | 01 nfor mat.|
Internet, médias locaux), soutien technique et
methodologique a des associations.

-A | 0 nternati onal i SIEOFC
aux associations et porteurs de projet, actions en
partenariat, soutien aux projets de ses membres.



Les fondamentaux dans nos projets

FEEDA se donne pour mission le
developpement approprié de ses
partenaires, en France comme a
| O®t ranger

Cela se concreétise par :

-l 6aut o construc/
artisans locaux et les bénéficiaires

- I'achat de matériaux locaux

r

- une technologie appropriée a | e
A | hitanao fa hangotraka haingana

- le non assistanat
-l 6adaptati on de:¢
realités locales

- FEEDA doit tout faire pour ne pas |
se rendre indispensable



Nos activites

Formations pour les associations et  a diffusion de fourneaux a bois
les porteurs de prOJetS améliores dans les pays du sud
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. Atior 1 : Constsction don [«- weas 4 fois
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A Madagascar : mission avec
« Ecoles du Monde

AS®n®gal : 3 pro
avec «es senegaulois

A Mauritanie : mission en
novembre avec kiberté par
les chamelles

A Maroc : mission en cours avec
« TEO-France»

Plus de 80 personnes A Bénin : fourneaux améliorés en
formees en 2009 coopération décentralisée



Les compétences de FEEDA

En France, depuis 2005 : organisation de 15 journees de stag
formant plus de 200 personnes et pres de 20 associations

A | 6international, depuis 2C
FEEDA au Salvador, au Cameroun, au Bénin, a Madagascar ¢
Sénegal.

Expérience sur la cuisson solaire et la stérilisation solaire au
Salvador : missions avec Medecins du Monde et Intervida

Expérience sur les fourneaux a bois améliorés : 7 missions av
des partenaires locaux, a leur demande



Nos competences sur la cuisson écologigt

-D®vel oppement doun Solog»s e ut
- Pratique du cuiseur &olog», améliorations
-Pratique doun cuiMeleoses s ol
- Connaissances theoriques fines sur la cuisson solaire et
sur les fourneaux a bois ameéliorées

-D®vel oppement du proc®d® d
type de fourneau a bois amélioréel.gralty ».
-Mi se au point doun manu

- Pratique sur le terrain africain et américain



Cuisiner avec le solell : aspects pratiques

A Cuisiner avec le soleil A
implique des Cébest une c

changements d Cﬁqplg%qpet rgSgestueus

. denviro
A La cuisson est plus lente
ACoest moi ns

A Elle est donc meilleure e e e

pour la santé - T |
A Il faut prendre son temps, ;5 o o o r sirplicitéu

démarrer le Cl:useur a 10h volontaires
pour manger a 13h



Le cuiseur solaire 8OLOG»
mis au point par FEEDA

Ail est trés simple a construire
Aavec seulement 6 piéces principales / COUVERCLE
en bois, un seul verre, 10 tasseaux

Ail a un excellent rapport codt /
performance

Al'l permet | daut o
un materiel disponible bien souvent
localement

Ail répond a notre attente de
technologie appropriee.

Aavec un seul verre, il monte & 200
en 20 minutes et depasse facilement les FEEDA : cuiseur solaire SOLOG
120°C en eté

VERRE

|l on avec
CAISSE

BASE DE LA CAISSE




IXte

ISeur solaire m
« Melrose»

Cu

fond d
2009

L e

juin




Nos compétences sur la stérilisation et le
séchage par le solell

imm d air
Verre < sua.dwer. \

plaque noire

isolant

grille

Echelle : 1/20

Séchoir solaire

Stérilisateur solaire
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Technigue mis au point par FEEDA, a la demande Meédecins
duMondee . COest une am®HADBH at | on

ACbest | 6action cor
violets et de | a c¢
AL6eau doit °Ctexpesée’
au soleil pendant
AOn peut ainsi rendre potable 8 litres
dbeau en deux heur




Sécher les aliments avec le solell
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\d"'" contenir dohumi d

- AL6air ambiant r ¢
g AL6air chauff® p:
monte, capte une

des fruits et ressort par le haut
AOn peut ainsi sécher 6 kg de fruits
en deux jours

Echelle : 1/20«




Nos compeétences sur les fourneaux a bois
ameliorés et les marmites norvegiennes

La marmite norvégienne (panier)
utilisée en complément du fourneau a
bois amélioré (a gauche)

L'autoculsetlr r.ontinue
3 _ q&:t&éle mais.
de’la pmmgere tournée

Le foyer ouvert



La marmite norvégienne ouakitocuiseus
3

~

™ = Coussin garni de kapok
Panier en osier

Cylindre de tole

Marmite et couvercle
L %\Garniture de coton
A Léautocui seur est une t her mos
chaleur et permet de terminer une cuisson a peine entamée.

A Les aliments cuisent tout seul, doucement, entre 80°€t @fe telle
cuisson respecte mieux les qualités des aliments.




Perf ormances dour
en panier, isolé par du coton

Pr ®al abl e Les ali ments sont| pl a
Quand | 6eau recommence ° bouifl I 17
casserole dans la marmite norvegienne.

100

Avec une bonne isolation, il est . Tl ST T
possible de poursuivre la cuisson 8 §-i-Yg o]
pendant plus doéureg—het
aucun apport de chaleur : la o

r : 75 TT --------
tempeérature des aliments reste ] ; b N i ;
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supérieure a 80C pendant 80 i Ty g iR £ e X
minutes. o Y = T el




Les foyers améliorés auto constructibles

en argile

en métal



Couvercle du bidon amovible.

Bidon peint d'une peinture anticorrosive.

Coude qui enferme le feu.

Le bois, ou tout autre combustible, est posé
sur la grille de la gouttiére.

Gouttiere composée d'un demi-cylindre et d'une
grille. Attention au sens pour la metire.
Elle receuille la cendre et protége le bas du coude.

Le bidon doit etre isolé d'un sol mouillé.

Il per met de porter
300 grammes de bois, en 12 minutes environ

Ceinture de tole qui entoure la casserole en laissant un
espace de 1 a 3 cm. Elle est posée sur le couvercle.

Support circulaire de la casserole posé sur le couvercle.

Ici, le coude a été fait a la main. Il peut étre soude.

®b ul



Structure doun proj ¢

A) Demande doune ONG fran-ai ¢

B) Vérification : la demande est bien justifiée

C) Montage du projet avec le partenaire

D) Prémission sur le terrain : enquétes sur les ressources
locales, humaines et matérielles ; enquéte sur les daver
locaux, premiers prototypes realises sur place, choix
stratégiques pour la diffusion

E) Evaluation de la prgission puis ajustements du projet

F) Mission sur le terrain avec deux bénévoles de FEEDA : mise
en place des ajustements technigues et stratégiques.
Formations des formateurs.

G) Evaluation de la mission



Sénégal, février 2010
Développement du projet a Pire

Juin 2008 de ma
sénegalaise. Nombreux eéchanges.

- juillet 2009 : prémission ;
rencontres, premier prototype

- évaluation, réajustement

- novembre 2009 : 16 fourneaux
construits, formation de formateurs

- jJanvier 2010 : plus de 200
fourneaux construits en totale
autonomi e par | ec
- février 2010 : financement pour la
construction dour
des fourneaux a bois



