Africa

E n Africa el 70% de la produccion de yuca se
usa en la alimentacion humana, y aunque se
considera un cultivo de subsistencia, también se
comercializa grandes cantidades de él; tanto la
yuca como sus derivados se pueden encontrar
en los mercados rurales y urbanos.

El gari representa el 70% del consumo total de la
yuca en Nigeria, en comparacion con un 40% a
59% en Ghana, Camerun y Costa de Marfil.

PRODUCTOS SECOS

M Attoupkou: lao masa de yuca se comprime

para extraerle el agua, luego se seca al sol
hasta obtener una harina granulada, que se
cocina como una tforta, al vapor, en una olla
especial de barro durante 45 minutos. El producto
se consume como el foutouen Costa de Marfil,

I Dumby: las raices se pelan, se retiran las fibras

centrales gruesas, se hierven y se trituran en un
mortero de madera, hasta obtener una masa
homogénea. En Liberia el dumby es consumido,
generalmente, con una sopa de came 'y
vegetales.

M Gari: la masa de yuca, parciamente
deshidratada y fermentada, se cocina en una

vasija de hierro o de barro, batiendose

continuamente hasta deshidratarla, para

obtener la gelatinizacion parcial de sus granulos

amildceos y descomponer la mayor

parte del cianuro.

I Kapok Pogari: es una preparacion del
occidente medio nigeriano. Su preparacion es
similar a la del gari, pero la masa rallada 'y

fermentada no es famizada antes de
asar, dando como resultado un producto
con particulas mucho mas grandes que
el gari.

[ Lafun: es un alimento fermentado del

occidente de Africa, las raices se
dejan en remojo, sin pelar por 5 dics.
Despueés las raices son peladas y
secadas por 4 dias.

PRODUCTOS SEMI"HUMEDOS

M Ampesi. en Ghana las raices hervidas

se comen solas, frituradas, enteras o
acompanadas, generalmente, por una
salsa. A menudo, son cocinadas con
otros alimentos tales como habas, came,
entre otros.

[ Attieke: es una pasta fermentada, la
cual se prepara dejando en remojo



las raices peladas, para después triturarlas hasta
formar una pasta, que se deja fermentar

dos dias en sacos de yute. Luego, se saca la
pasta del saco, se desmiga y se cuece al
vapor. Se consume con leche o con camey
verduras en Costa de Marfil.

M Bastones de yuca:. en Camerln, la pasta de

yuca humeda es envuelta dentro de hojas y
se hacen bastones de 30 a 60 cm de longitud y
de 2 a 4 cm de didmetro.

T Bede-Kouman o Bessiké: en Costa de Marfil
la pulpa de yuca fermentada y deshidratada

se cocina en agua hasta obtener una pasta

compacta y eldstica similar al placall.

I Chickwangue: |as raices se ablandan en

agua por varios dias, luego se pelan 'y
maceran y, después de retirar las fibras de |a
pasta, se envuelven en hojas de banano. Este
producto se puede comer directamente o
despues de cocinarse.

T Foutou: las raices se pelan y se cortan en
grandes 1rozos, se hierven y se
machacan en un
mortero de maderq,
2, seles adiciona agua
hasta formar una
pasta solida y
\. eldstica, y se
moldea en
forma de
" tazas. El
. producto
resultado se
come
acompanado
de salsas de
pescado o0 came
y de hojas verdes,
las cuales son
excelentes fuentes de
proteina.

[T Fufa: en Africa Occidental, las raices
se pelan y cuecen, y luego, forman
una pasta en un mortero de madera que
se consume Como sopa O COMO QuisO

para carmne o pescado. Puede
prepararse fermentada o sin fermentar.

™ Placali: La masa de yuca fermentada

y deshidratada se cocina en agua
hasta obtener una pasta azucarada y
fransparente. Luego se amasa a mano
en un mortero de madera y se moldea
en forma de tazas, las cuales se comen
en Costa de mairfil como el foutou.

PRobpucTOS HUMEDOS

[ Ajono: Cerveza de yuca y cereales en
Uganda.

™ Arki. Bebida destilada realizada en

Camerdn a partir de la yuca
fermentada con un cultivo iniciador de
maiz.

I Enguli: La cerveza de yuca en Uganda

se redliza al mezclar y fermentar por
una semana la harina de yuca con
aguaq, luego se tuesta, se deja por otra
semana en un recipiente con agua y
levadura, y después de escurrir el liquido
se ahade azlcar y se deja reposar otros
cuatros dias antes de beberlo.
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