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Notre huilerie vue du ciel



Vous habitez Kinshasa ou le Kongo Central? 
Commandez notre huile sur 

www.rougecongo.cd ! Nous vous livrons 
jusque chez vous !
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Palmeraie modèle de RougeCongo

Vous souhaitez découvrir d’autres projets comme 
le nôtre ? 

Visitez le site de notre partenaire AlphaSeeds
 www.alphaseeds.ch

Évacuation des palmiers chez l’un des planteurs

Nous sommes en recherche de soutien pour 
continuer d’appuyer les agriculteurs qui 
travaillent avec nous. N’hésitez pas à nous 
contacter par courriel (info@rougecongo.cd).

Édito

Chers et Chères Partenaires, Client(e)s et 
Ami(e)s de RougeCongo,
Quand vous dégustez un plat congolais, 
avez-vous senti ce petit goût savoureux au 
léger arôme de noix ? Ce goût 
reconnaissable entre tous, c'est celui de 
l'huile de palme rouge. Elle est rouge, car 
non raffinée. Consommée ainsi, elle est 
d'abord délicieuse mais également très 
nutritive.
Chez RougeCongo, nous produisons une 
huile de palme rouge 100% naturelle, issue 
d'une agriculture agroécologique. Cette 
année, nous sommes arrivés à 500 hectares 
de petites palmeraies plantées par près de 
300 agriculteurs.
Notre modèle social investit également 
dans des projets communautaires : 
éducation, accès à l'eau, et soins de santé. 
Chaque bidon acheté soutient directement 
ces familles de producteurs et protège 
notre précieux écosystème.
 Merci de croire en une huile de palme 
différente, respectueuse des hommes et de 
la terre. Ensemble, prouvons qu'une filière 
durable et équitable est possible en RDC.  

Dans cette lettre d’info, découvrez notre 
collègue Paul, sur l’huile de palme et sur le 
biogaz qui nous permet de faire fonctionner 
notre huilerie.    
                       
Bonne lecture !                                                     

L’équipe de RougeCongo                                 

mailto:info@rougecongo.cd


Utilisation de nos effluents : la méthanisation                                   
Nous avons également pu installer une petite unité de méthanisation utilisant les effluents de 
l'huilerie. Cela nous permet de diminuer nos besoin en carburant. Les effluents d'une huilerie 
produisant de l'huile de palme contiennent des matières organiques, des graisses et des résidus 
d'huile. Ces déchets peuvent être traités pour produire par exemple de l'énergie ou du compost. 
RougeCongo utilise le compost pour la pépinière des palmiers et vient de se lancer dans le 
processus d'apprentissage de la méthanisation.
La méthanisation est un processus de production de biogaz à partir de matières organiques. 
Ces déchets sont placés dans un digesteur où des bactéries les décomposent en absence 
d'oxygène, produisant du biogaz composé principalement de méthane. Ce biogaz peut ensuite 
être utilisé comme source d'énergie renouvelable pour produire de l'électricité et de la chaleur. A 
l’échelle de notre huilerie, c’est une innovation de pouvoir produire du gaz. Nous allons 
également utiliser cette énergie pour faire de la transformation alimentaire. Avec cette énergie, 
RougeCongo va mettre en place un petit laboratoire agroalimentaire. Cela permettra de 
transformer les ananas et bananes trop mûrs pour être transportés à la capitale. RougeCongo 
va ainsi renforcer ses liens avec les agriculteurs des alentours tout en dynamisant le secteur 
dans notre région. Pour en savoir davantage, découvrez notre petit film sur notre site internet !

Le bio-digesteur

Démonstration lors d’un atelier de planteurs

Incontournalble élément de la 
gastronomie congolaise
L’huile de palme rouge, riche en carotène (provitamine A) 
et en tocophérols (vitamine E antioxydante), est un 
ingrédient aussi nutritif que savoureux. Semi-solide à 
température ambiante, stable à la cuisson et de 
conservation optimale, elle est l’âme de plats 
emblématiques tels que le pondu (feuilles de manioc 
mijotées), les madesu (haricots en sauce tomate) ou le 
poulet moamba (sauce arachides et huile de palme). 
Ces spécialités, célébrées dans tout le pays, lui doivent 
leur goût inimitable. Véritable pilier de notre patrimoine 
culinaire, l’huile de palme rouge est bien plus qu’un corps 
gras : c’est le goût même du terroir congolais. Et vos 
plats sont encore meilleurs quand l’huile provient du 
Kongo Central !

Plats indétrônables des tables 
congolaises : les madesu et le pondu



Avez-vous déjà goûté notre huile ? Vous 
pouvez la commander sur notre site 

www.rougecongo.cd. 
Vous la trouverez également chez City 

Market, Monishop et Mabele Coop !

Et aussi : 
info@rougecongo.cd 

ou 
whatsapp/telegram 

099.224.79.71

Paul devant l’huilerie, puis devant la pépinière et égrappage des régimes de palmiers en équipe

Quelles sont les particularités du processus de fabrication 
de l'huile de RougeCongo?
Nous utilisons des équipements bien adaptés à notre milieu. 
Nous pouvons travailler dans des conditions d'hygiène et 
de sécurité bien meilleures que dans les huileries 
artisanales. Nous pouvons tester notre qualité d'huile pour 
nous assurer de la qualité du produit fini.

Quels sont vos défis pour 2026 ?
Nous sommes encore en processus d’apprentissage pour 
être le mieux organisés possible. Nous continuons 
d’améliorer notre technique pour assurer que notre huile est 
la meilleure du Congo ! Les défis ne manquent pas, mais j’ai 
confiance dans notre équipe.

Paul dans l’huilerie

Entretien avec Paul, le responsable de notre huilerie                       
Bonjour Paul,
Pouvez-vous vous présenter à nos lecteurs?
Je m'appelle Paul Lukau Vuila, j'ai 44 ans, je suis père de 5 enfants. Je suis le responsable de 
l'huilerie de RougeCongo. J'habite à 10 km du lieu d'activités de RougeCongo. Je suis heureux 
de travailler pour RougeCongo, car nous sommes bien considérés et nous travaillons dans de 
bonnes conditions. Nous sommes une équipe de 7 personnes.

Comment fabrique-t-on de l'huile de palme chez RougeCongo?
Tout d'abord, il faut récolter les fruits, les transporter et les égrapper le plus rapidement à notre 
huilerie. Ensuite il y a 3 étapes: la cuisson, l'extraction et la clarification. Les fruits doivent être 
traités rapidement. Une fois qu'ils arrivent ici, on les cuit avec de l’eau chaude et malaxage. 
Ensuite nous les transférons dans cette presse où nous extrayons l'huile des fibres des fruits. Puis 
l'huile est à nouveau chauffée dans le décanteur, cela permet d’extraire l''eau et les impuretés. 
Finalement, c'est la mise en bouteille. Une fois les fruits récoltés, nous avons moins de 48 heures 
pour effectuer tout le procédé.

http://www.rougecongo.cd/
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