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Formation des jeunes chercheurs 
en vue : L’IRAD entre en négociation 
avec le CIRAD
La MINRESI a, à cet effet, accordé une audience à Denis Depommier, Di-
recteur régional pour l’Afrique centrale du CIRAD. En prélude à cette au-
dience, une mission en provenance de la France a eu des séances de travail 
avec les responsables de l’IRAD à Nkolbisson. 

Séances de travail à l’IRAD M. BIKOBO BIKOBO Sévérin

M. Pierre Amougou 
amougoupie7@gmail.com

Dans le cadre de la mission 
d’appui à la stratégie de 
formation du personnel 

scientifique de l’Institut de Recherche 
Agricole pour le Développement 
(IRAD) en collaboration avec le 
Centre International en Recherche 
Agronomique pour le Développement 
(CIRAD), une équipe en provenance 
de la France conduite par Jean-Luc 
Bosio, Head international Relations 
and Language, a eu des séances de 
travail avec les responsables les 12 et 
14 février 2019 dans la salle des actes 
de l’institut au quartier Nkolbisson 
à Yaoundé. Au cours de la première 
séance, le 12 février, le Directeur de 
la Recherche Scientifique (DRS), Dr 
Eugène Ehabe, a présenté l’IRAD à ses 
hôtes. Non sans s’appesantir sur l’objet 
de la rencontre. L’objectif final étant 
l’élaboration et la mise en œuvre d’un 
plan stratégique de l’IRAD. La parole a 
été donnée à M. Bisio qu’accompagnait 

Mme Magali Dufour, Chargée de 
mission enseignement supérieur et 
formation. Au cours de la réunion 
de restitution des travaux de cette 
mission, le 14 février, il a été question 
de définir les attentes et priorités de 
l’IRAD au vu des compétences du 
personnel déjà existantes et de dresser 
un tableau de suivi de la formation. 

Ainsi, à base de ses données sur les listes 
des formations diplomantes (Master 
et Doctorat) et non diplomantes (de 
courte durée) disponibles, le CIRAD 
va tenir informer l’IRAD. Il a été 
proposé à l’IRAD un certain nombre 
de formations : 60 en Master et 65 en 
Doctorats. Des offres de formation qui 
s’échelonnent sur une période de 5 ans 
en 3 phases, à compter d’octobre 2019. 
D’après les responsables du CIRAD, 
l’essentiel de ces formations à venir se 
passera dans la ville de Montpellier 
(France). 

N° 30 Février 2019
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Les prouesses des chercheurs de l’IRAD séduisent les 
visiteurs
Des semences améliorées aux produits dérivés du cacao et à base de farine de riz, en passant par le café 
100% bio à l’arôme naturel.

Le 14 février 2019, la ministre de la Recherche 
scientifique et de l’Innovation (MINRESI) a reçu 
en audience dans son cabinet à Yaoundé Denis 
Depommier, Directeur régional pour l’Afrique centrale 
du Centre International de Recherche Agronomique 
pour le Développement (CIRAD). L’hôte de Dr 
Madeleine Tchuinté était accompagné à l’occasion 
par une importante délégation. Les échanges entre la 
MINRESI assistée des responsables des instituts sous 
tutelle (parmi lesquels Dr Noé Woïn, DG de l’IRAD) et 
le patron du CIRAD en Afrique centrale ont porté sur 

l’élaboration et la mise en œuvre d’un plan stratégique 
de formation des chercheurs nouvellement recrutés au 
MINRESI. 

Au demeurant, cette coopération scientifique devrait, à 
terme, permettre la réalisation d’un Rapport diagnostic 
sur les besoins en matière de formation à cours et à moyen 
termes ainsi qu’un partage permanent d’expériences 
scientifiques entre le Cameroun et la France.

Pierre Amougou / Dr Tata Ngome Precillia

Depuis l’ouverture de la 7è édition du 
Salon international de l’entreprise, 
de la petite te moyenne entreprise 
de Yaoundé (PROMOTE) placée 
sous le haut patronage du président 
de la République Paul Biya, les 
stands de l’Institut de recherche 
agricole pour le développement 
(IRAD) ne désemplissent 
visiblement pas. Et pour cause, les 

visiteurs sont émerveillés par la 
qualité et la quantité des résultats 
des chercheurs de l’institut bras 
séculier du gouvernement dans 
l’implémentation de la politique 
de développement agricole au 
Cameroun. Comme il est de 
coutume, partout où l’entreprise 
étatique que dirige le Dr Noé Woïn 
fait partie, son expertise et son 

savoir-faire forcent l’admiration du 
public en général et des producteurs 
en particulier. 
En effet, non loin de l’entrée 
principale de la foire internationale 
du Palais des congrès de Yaoundé, 
la grande équipe conduite par le 
Directeur de la valorisation et de 
l’innovation, le Dr Henri Bayemi met 
en vitrine des semences améliorées 
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et des produits agroalimentaires 
locaux. Dans le stand aménagé 
pour les cultures annuelles dans 
ce rendez-vous économique placé 
sous le thème «Climat des affaires 
et développement durable» et qui 
se tient du 16 au 24 février 2019, 
on y trouve des spéculations telles 
que le maïs, le gombo, le haricot, 
le soja, le sorgho, le mil, le piment. 
S’agissant des cultures pérennes, il 
est exposé des plants de corossolier, 
de pommier cythère ; de kolatier, de 
cacaoyer, de goyavier, de safoutier, 
d’agrumes (orangers, citronniers, 

pamplemoussier…), d’anacardier 
(qui produit la noix de cajou en 
cours de vulgarisation dans le 
grand-Nord) et de manguiers. Dans 
le registre des produits forestiers 
non ligneux, l’Okok (Gnetum 
africanum), le poivre, le Bitter kola 
(Garcinia Kola), le Moabi, l’Acacia 
senegal (qui produit la gomme 
arabique pleine de vertus et en 
cours de vulgarisation), la mangue 
sauvage, l’Okouk ne quittent pas 
des yeux des nombreux hôtes venus 
des quatre coins de la planète. La 
production animale n’est pas en 

reste. Il a été conduit de la volaille 
avec notamment la race appelée 
Pantalonnet, ainsi que des lapins. 
Pour édifier davantage les uns et 
les autres, des renseignements sont 
également donnés dans les autres 
domaines de recherche que sont les 
systèmes de production, la forêt, 
le sol et l’environnement. En plus 
des modalités d’acquisition des 
produits, les visiteurs sont édifiés 
sur le rendement à fort potentiel et la 
résilience des semences améliorées 
face aux maladies des cultures et 
aléas climatiques.

L’on dirait que le café 100% bio 
arabica à l’arôme naturel qui ne 
laisse personne indifférente bat tous 
les records de sollicitation. Et tout à 
côté, les produits dérivés du cacao 
et de farine de riz sont dégustés et 
appréciés. Si les semences exposées 
ne sont pas commercialisés sur 
place (mais à la direction générale), 
en revanche les autres prouesses 

de l’IRAD déportées sur la colline 
Nkolnyada (les hauteurs du Palais 
des congrès) sont vendues aux 
prix défiant toute concurrence. 
D’ailleurs, ces vertus sont reconnues 
par celles des personnes qui en ont 
fait l’expérience. À la question de 
savoir pourquoi elle achète le café de 
l’IRAD, une Canadienne approchée 
déclare : 

«Je suis ravie par son arôme 
naturel. Et les données portées 
sur l’étiquette laissent croire 
que c’est un café de qualité. 
Bien plus, il m’a été vivement 
conseillé par une amie depuis 
mon pays le Canada». 

Pierre Amougou
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Le palmier dattier  
Une culture riche en énergie et nutriments 
expérimentée au Nord 
7 variétés sont rencontrées dans le grand verger de Kismatari à Garoua

Phoenix dactylifera, son nom 
scientifique, le dattier est 
une plante de la famille des 

Arecaceae, cultivé beaucoup plus 
pour ses fruits : les dattes. C’est ainsi 
que dans le verger expérimental 
de Kismatari (Garoua, région 
du Nord) et le champ semencier 
de Meskine (Maroua, région de 
l’Extrême-Nord), les chercheurs 
de l’Institut de Recherche Agricole 
pour le Développement (IRAD) 
expérimentent plusieurs variétés 
de palmiers dattiers. Les 07 variétés 
rencontrées dans le site de Kismatari 
sont : le Barhee, le Medjool, le 
Ghanami, le Khadarawi, le Khalas, 
l’Ambarah et le Zahidi. Des variétés 
qui ont été introduites dans le cadre 
du projet FAO/TCP/CMR/3003 axé 
sur la promotion de la production 
du palmier à dattier dans la région 
nord-Cameroun, depuis 2006. 
D’après ces experts, le palmier 
dattier qui mesure de 15 à 30 mètres 

de haut commence généralement à 
produire à partir de 4 ans. L’espèce 
est dite dioïque, c’est-à-dire que les 
fleurs mâles et femelles sont portées 
par des individus différents. Au 
plan sanitaire, les dattes présentent, 
selon les nutritionnistes, beaucoup 
de qualités nutritives pour 
l’organisme. Les fruits dattiers (frais 
ou secs) sont riches en fructose, 
dextrose, saccharose et maltose. 

Des glucides favorables à la lutte 
contre l’hypertension artérielle. 
Riches en fibres, les dattes facilitent 
la digestion et combattent ainsi 
la constipation. Composées 
d’acides aminés, d’antioxydants, de 
minéraux (potassium, magnésium, 
fer…), de vitamines (C, E, BI, B2, 
B5 et B6, A1 et K) et de protéines, 
les dattes sont recommandées aux 
personnes anémiées. Et selon une 
étude scientifique jordanienne, 
une alimentation riche en 

dattes permettrait de réduire les 
saignements et de mieux gérer 
l’après-accouchement. Les grands 
sportifs trouvent également leur 
compte dans la consommation du 
fruit dénommé par certains ‘’l’or 
brun’’. 

Toutefois, il est fortement conseillé 
d’en consommer de manière 
modérée pour éviter le gain de 
poids, la carie dentaire, le taux élevé 
de sucre dans le sang... Au-delà de 
ses nombreuses vertus nutritives 
pour la santé des potentiels 
consommateurs locaux, cette 
culture pérenne pourra, à terme, 
devenir une source de revenus 
de plus pour les populations 
productrices de la zone agro-
écologique soudano-sahélienne 
des régions de l’Extrême-Nord et 
du Nord du Cameroun. 

Pierre Amougou
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Le niébé 
Une légumineuse contre la malnutrition 
développée par l’IRAD
Les variétés trouvées dans les localités de Soukoundou, Béré (Nord) et Guiring (Extrême-Nord) rassurent. 

Sous-espèce végétale de 
la famille des fabaceae 
et originaire du Came-
roun, le niébé (cornille, 
dolique à œil noir, do-
lique mongette, dolique 
asperge, haricot asperge, 
haricot indigène, pois à 
vache…) est développé 
et valorisé par le gouver-
nement camerounais, à 
travers son bras séculier 
qu’est l’Institut de Re-
cherche Agricole pour le 
Développement (IRAD), 
qui ne cesse de multiplier 
les champs semenciers 
sur l’étendue du terri-
toire national. 

Dans le site de Sou-
koundou (sur la route 
de Guider, région du 

Nord), par exemple, il est ex-
périmenté les variétés Lori, le 
Feekem et le BR1. À l’Antenne 
de Béré (dans le Mayo Rey), le 
BR1 et le B121 sont en cours 
de maturation. 
La ferme de Guiring (dans la 
région de l’Extrême-Nord) 
développe également des hec-
tares du dolique à l’œil noir 
pour les communautés locales. 
Le site d’expérimentation des 
semences pré-base de la lo-
calité de Djalingo (Garoua, 
nord-Cameroun) constitue 
aussi un grand centre de pro-
duction de cette culture. Et la 
liste des champs semenciers de 
l’IRAD développant le cornille 
est loin d’être exhaustive. 

Il est à mentionner que dans 
nombre des champs semen-
ciers de l’IRAD, pour assurer 
une agriculture durable, des 
variétés de niébé (Vigna un-
guilata, du nom scientifique) à 
haut rendement et résistantes 
aux insectes de gousses et aux 
charançons sont développées. 
Appelé aussi haricot magique, 
le niébé consommé générale-
ment sous forme de mets ap-
pelé ‘’koki’’ (gâteau de haricot 
aux jeunes feuilles de maca-
bo), sauce à base de feuilles de 
niébé, salade de haricot niébé 
ou haricots niébé à la tomate 
est, d’après les nutritionnistes, 
doté de qualités nutritives 
inestimables. 

Il contient la quasi-totalité des 
vitamines et minéraux essen-
tiels, y compris les vitamines 
A, B1, B2, B3, B5, B6, C, le 
fer, le potassium, le magné-
sium, le calcium, le sélénium, 
le sodium, le zinc, le cuivre, le 
phosphore… Et très riche en 
protéines (entre 20 et 30%), le 
dolique à l’œil noir aide à lutter 
contre la malnutrition. 
Bien plus, son acide folique 
est d’une importance chez les 
femmes enceintes, car il pré-
serve contre la malformation 
du nouveau-né. C’est égale-
ment une excellente source 
d’antioxydants pour l’orga-
nisme.
En plus des graines et feuilles 
destinées à l’alimentation hu-
maine, le niébé fournit un 
fourrage de qualité pour le bé-
tail. 

C’est visiblement à raison si 
Christian Fatokun, un pro-
ducteur de niébé à l’Institut 
international d’agriculture 
tropical (IITA), déclare lors 
de la 5è Conférence mondiale 
de la recherche sur le niébé à 
Dakar (Sénégal) en 2010 : «Il 
est difficile d’imaginer une 
culture plus parfaite, en par-
ticulier pour l’Afrique, où la 
production alimentaire traîne 
derrière la croissance démo-
graphique, la demande de pro-
duits de l’élevage est en plein 
essor, et le changement cli-
matique apporte de nouvelles 
tensions aux conditions de 
croissance déjà difficiles». 
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Nerica 3, l’une des 
variétés obtenues du 
croisement entre des riz 
africain et asiatique, 
est développée dans les 
antennes de l’Institut 
de Recherche Agricole 
pour le Développement 
(IRAD) de Bibémi, Béré 
(région du Nord) et bien 
ailleurs. C’est une va-
riété du plateau pluvial 
en pleine vulgarisation 
à travers le pays afin 
d’assurer à terme la sé-
curité et l’autosuffisance 
alimentaires

Afin que nul n’en ignore, les cher-
cheurs de l’IRAD précisent que le 
cycle de maturation de cette légumi-
neuse est précoce (80 à 85 jours). Et 
pour un hectare cultivé, on est sûr 
de récolter 1 à 2 tonnes de graines 
de cette spéculation davantage indi-
quée pour les zones où la pluviomé-
trie est de 500 à 1200 mm. 
D’après les experts agricoles, le 
niébé fruit des chercheurs de l’Ins-

titut de référence dans la sous-ré-
gion Afrique centrale présente une 
bonne résilience aux insectes et ma-
ladies telles que le CABMV (Cow-
pea aphid-borne mosaic virus). 
Pour un résultat optimal à terme, 
au moment de la mise en terre des 
semences, les chercheurs recom-
mandent des écartements de 80 cm 
x 25 cm (démarige à 1 plant par po-
quet et 80 cm x 50 cm (démariage à 

2 plants par poquet). 
C’est bien l’une des multiples se-
mences améliorées de base de 
l’IRAD mise à la disposition du mi-
nistère de l’Agriculture et du Déve-
loppement rural (MINADER), de 
l’agriculture familiale, des organi-
sations paysannes (GIC), des socié-
tés de développement agro-indus-
trielles… à travers le pays. 

Pierre Amougou

Nerica 3
Une variété de riz développée par l’IRAD pour 
booster la production locale
Cette culture annuelle du plateau pluvial est en pleine vulgarisation à travers le pays.

D’après le chef d’antenne 
IRAD Béré, Djondéné 
Ibrahim, «là où le maïs 

pousse, le Nerica 3 peut égale-
ment produire». Notamment 
dans les régions du Centre (forêt 
humide à pluviométrie bimodale) 
et du Nord-Ouest (hauts plateaux 
de l’Ouest), en plus de la zone 
écologique soudano-sahélienne 
du Nord et de l’Extrême-Nord. 
Une variété interspécifique de riz 
(riche en protéines) qui concilie 
les avantages du rendement éle-
vé et la précocité de son parent 
asiatique et des caractéristiques 
d’adaptation aux conditions lo-
cales (résistance aux stress) du pa-
rent africain. 
D’après le responsable de la coor-
dination Programme riz à l’IRAD, 
des produits alimentaires à base 
de riz de manière générale sont, 
entre autres : la farine de riz com-
plet, blanc et étuvé ; la bouillie de 
riz enrichie aux arachides, au soja, 
au maïs ; les beignets de riz ; les 
Pop rice (3 types dont les précuits), 
les Cookies coco rice; les Cookies 
choco rice ; les pâtes alimentaires 
à 100% riz (Macariz) ; les biscuits 
de riz au beurre, aux arachides, au 

cacao, au gingembre ; les biscuits 
aux zestes de citron, d’orange, de 
noix de coco, d’amande, d’ananas, 
d’anis… ; les gâteaux de riz à la 
mousse, aux dattes ou autres fruits 
secs ; le riz soufflé ; les crêpes de 
riz sucrées, etc. 
Dans le registre des boissons à 
base de riz, on a : le malt rice ; le 
jus de riz à l’arôme de citron, de 
gingembre, d’amande, de goyave, 
de mandarine, d’ananas et de 
mangue ; le lait et yaourt de riz… 
Ses feuilles sont également utili-
sées pour le fourrage et à des fins 
thérapeutiques. Il convient de re-
lever qu’il existe une trentaine de 
variétés de Nerica pluvial et bas 
fond. 
D’après les données officielles, la 
consommation nationale de riz 
est estimée à 300 000 tonnes par 
an contre environ 100 000 tonnes 
de production locale. Un déficit 
de production qui oblige le pays à 
se tourner vers l’importation (728 
000 tonnes en 2017) de la céréale 
qui fait partie des aliments les plus 
consommés par les Camerounais. 

Pierre Amougou
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Le sorgho
Une culture valorisée pour contribuer à la 
sécurité alimentaire
Un aliment de base des régions du Nord et de l’Extrême-Nord du Cameroun. 

Graminée de la famille 
des Poaceae répandue 
sous les climats tropi-
caux et subtropicaux, le 
sorgho (sorghum bicolor, 
nom scientifique) est de 
plus en plus développé 
par le gouvernement ca-
merounais, à travers son 
bras séculier l’Institut 
de Recherche Agricole 
pour le Développement 
(IRAD). 

En effet, à travers 
les champs 
s e m e n c i e r s 

entretenus par les nombreux 
démembrements (Centres, 
Stations polyvalentes et 
Antennes de recherche 
agricole) de l’IRAD dans le 
Grand-nord, les chercheurs 
développent des variétés de 
sorgho productives (à haut 
rendement, soit 3 à 5 tonnes 
par hectare selon la variété), 
résistantes aux maladies et 
stresses hydriques... Bien 
plus, ces variétés de l’IRAD 
sont adaptées à la zone 
agroécologique soudano-
sahélienne (caractérisé par 
une pluviosité annuelle très 
irrégulière de 400 à 1200 
mm par an et une période 
de sécheresse très rude : 
Extrême-Nord et Nord) et en 
cours d’introduction dans les 
hautes savanes guinéennes 
(Adamaoua). 
Pratiquement, à l’Antenne 
IRAD Soukoundou (sur la 
route de Guider, région du 
Nord), on rencontre des 
variétés telles que : le Zouaye 
et le S35 ; à l’Antenne IRAD 
Bibémi, on y trouve le Zouaye 
; le champ semencier de 
l’Antenne IRAD Béré (dans 
le Mayo Rey, environ 140 km 
de la ville de Garoua dans la 
région du Nord) développe 

les variétés S35 et CS54 ; à 
Meskine le CS54, le S35, le 
Zouaye et le Damougari ont 
pignon sur rue ; à Guiring on y 
trouve aussi plusieurs variétés. 
Et cette liste des champs 
semenciers riches en variétés 
de sorgho de l’IRAD dans les 
deux bassins de production 
de cette céréale est loin d’être 
exhaustive. 
D’après les scientifiques, la 
plante qui mesure entre 1 et 
5 mètres est autogame (mode 
de reproduction par union de 
gamètes provenant du même 
individu). Récolté en grain ou 
en plante, il est à relever que 
cet aliment de base des régions 
du Nord et de l’Extrême-
Nord du Cameroun sert à la 
fois à l’alimentation humaine 
(couscous, semoule, boisson 
alcoolisée de fabrication 
artisanale appelée ‘’Bil Bili’’, 
beignets, bouillie…) et 
animale (fourrager). 
De couleurs blanche ou 
rouge, d’après l’Organisation 
des Nations unies pour 
l’Alimentation et l’Agriculture 
(FAO), le sorgho (5è céréale 
la plus cultivée dans le 
monde) contient une grande 
quantité de nutriments dont 
les protéines, des glucides, des 
minéraux divers, ainsi que les 
vitamines B, C et F. 

Pierre Amougou
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Station IRAD de Foumbot

Une présentation scientifique dénommée 
‘‘Le mercredi de partage’’
Un aliment de base des régions du Nord et de l’Extrême-Nord du Cameroun. 

La salle des conférences de la station 
IRAD de Foumbot (région de 
l’Ouest) a servi de cadre la première 

séance de présentation scientifique dénommée 
«Le mercredi de partage», le 16 janvier 2019. 
Une cérémonie qui a vu la participation de tous 
les chercheurs et ingénieurs de cette structure 
opérationnelle de l’Institut de Recherche Agricole 
pour le Développement (IRAD), ainsi que 
quelques personnels techniques nourrissant l’envie 
de se mettre à l’école. C’est une initiative du chef de 
station, M. Ibrahim. 

En effet, par souci de formation des jeunes 
chercheurs, surtout ceux nouvellement recrutés 
et affectés dans la station, il a décidé qu’il y aura 
dorénavant une présentation du genre tous les 
deuxièmes mercredi du mois, selon un calendrier 
de passage des sept (07) chercheurs que compte la 
station IRAD de Foumbot.

Pour cette première séance, deux thèmes ont été 
abordés : le premier axé sur «La présentation 
générale de l’IRAD» et déroulé par le chef de 
station M. Ibrahim (chercheur) et le deuxième 
portant sur «La production des semences de maïs 
de base : maïs composite» animé par M. Fofé Lucas 
(ingénieur). Un exercice qui, selon les participants,  
est attrayant et riche en enseignements. Le rendez-
vous a été pris pour le mois de mars 2019. 

Christelle Mbieji

lire et  faites lire !
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FARA Recognises IRAD’s Scientific Endevour

Suitability of Different Processing Techniques and Sales 
Options for Irish Potato (Solanum Tuberusum) Cultivars 
in Cameroon. 
Executive summary

The Program of Accompanying 
Agricultural Research for 
Innovation (PARI) supports 

research activities to generate 
knowledge that informs the direction 
of investment and other action for 
innovation.  Its work is expected 
to support the improvement of 
food and nutrition security and 
sustainable agricultural value chains 
in the Green Innovation Centres 
(GIC) in eleven African countries 
and India. This report presents the 
outcome of an original study on 
the suitability of potato varieties to 
processing techniques and a market 
prospection study on the possibility 
of introducing potato varieties into 
different market niches. It also 
analysed the best storage options 
for potato tubers at farmers’ and 
vendors’ levels; and another market 
prospection study to highlight 
the opportunities and constraints 
that may contribute to the sales 
of the potato product. Activity 
1 investigated the suitability of 
potato varieties (Cipira, Jacob2005, 
Mumbi, Banso, Belo, Mondial and 
Dosa) to processing techniques. 

The study was conducted in 
Yaounde using available cultivars 
in the basins of Cameroon (North 
West, West, Adamawa, and Far 
North regions). The evaluation 
of potato processing techniques 
include the measurements of 
external parameters (tuber size, 
shape, eye-depth, number of eyes), 
internal parameters (Dry matter 

(total solids), moisture content, 
soluble solids, pH, titratable 
acidity) and sensory properties 
(colour, texture, flavour and overall 
acceptability) and percentage 
peel loss during processing. The 
assessment revealed that, the quality 
of potato tuber affects its aptness 
for processing and appreciation 
of its products by consumers. The 
most desired processed forms are 
the boiled tubers and fries. Cipira 
had the highest dry matter content 
(26.45%). While Cipira and Mumbi 
were most ideal for fries with 
respect to size; Banso and Belo were 
ideal for crisps. On the other hand, 
Dosa and Jacob were better suited 
for mashing and roasting while 
tubers of Mondial were suitable for 
boiling and more appropriate to be 
consumed in the form of salads. 
The best overall acceptability of 
potato fries and boiled potatoes was 
recorded for products made with 
Cipira, Banso and Mumbi varieties.  
Each of these varieties is therefore, 
of importance as its cultivation can 
target a processing technique.

Study two covered a market 
prospection for possible 
introduction of potato varieties 
into different market niches. The 
inventory helped to identify the 
various forms in which these 
products appear in markets, 
restaurants and supermarkets. 
Results of market analysis show 
that Irish potato is most consumed 
in the form of fries, mostly on the 

roadsides (tourne-dos) and in 
African restaurants for an average 
price of 1200 FCFA. Irish potato 
production and consumption were 
found to constitute a high-income 
generation activity in Cameroon, 
especially in the cities. The study on 
household consumers’ awareness 
and behaviour towards Irish potato 
purchase and consumption sampled 
educated families, who attained  at 
least high school level.

 An assessment of Irish potato 
acquisition mechanisms for people 
from producing and non-producing 
areas showed that majority of 
households that had an Irish potato 
farm were from potato production 
zones who received it through 
gifts from their home villages. 
Another means of acquisition is 
through purchases on the spot (cash 
markets), with more households 
from non-producing areas buying 
potato weekly, and those from 
production zones do purchase their 
potato from wholesale suppliers. 
People from producing areas could 
easily distinguish better varieties 
using characteristics like colour and 
flesh texture. 

This shows that social relationship 
is important in potato acquisition 
in the households from producers. 
Diversities of potato processing 
techniques were observed in the 
production area, prominent meals 
prepared from Irish potato included 
potato hotpot, fried (chips), boiled, 
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porridge, pounded, mashed potato 
balls and Salad. Therefore, dishes 
vary and people from non-producing 
areas are already adopting and 
eating some new potato dishes. Of 
the sampled meals, it was observed 
that potato traditional meals in 
the form of pounded potato, and 
porridge were mostly prepared by 
households from producing areas. 
Thus, the predisposition of tradition 
food systems and preferences 
stimulates people to consume 
specific. Our study showed that 
information’s on potato production, 
and consumptions are shared within 
the social links. 

Study three focused on the 
characterization Irish potato tuber 
and the analysis of best storage and 
transformation options. The result 
suggested that the crop was less 
cultivated in the Adamawa Region 
(0.25 to 1 ha). The main varieties 
produced are Cardinal, Bafoussam, 
Dosa, Panamera and Cipira 
though most consumers (37.93% 
respondents). Potato processors 
are mostly youths (66.66%) and 
the activity is mainly carried out by 
women (61.54%). 

Reasons that guide the choices of 
consumers are the starch content 

(56.52%), taste (52.17%), tuber size 
(17.39%), availability (13.04%) and 
colour (13.04%). Physicochemical 
analysis showed that diameter 
and length of Panamera were 
respectively higher (51.45 mm and 
67.9 mm) than the other cultivars. 
Dry matter varied between 19.70 
and 29.88% and Dosa had the 
highest dry matter (29.88%) and is 
best suitable for frying. Moreover, 
Cipira and Bafoussam seemed to 
be best for the other preparation 
processes. Sensory analysis of chips 
also revealed Cipira as the best. 

Hence, our study suggests that this 
variety is the most appreciated by 
consumers. In Yaounde, a study on 
the trends of Irish potato supply 
and out-of-home consumption of 
different potato recipes was realized. 
Results reveal that all classes of the 
urban population (from potato 
production zones or not) are more 
and more consuming potatoes out 
of home, especially for members 
from homes where there is not 
enough time to prepare food for 
many. Motivations for out-of-home 
potato consumption are cultural 
habits or interactions, low-cost and 
availability of a variety of potato 
meals in restaurants.

Study four was on market 
prospection to highlight the 
opportunities and constraints that 
may favour or hinder the sales of 
Irish potato derived products. This 
was also aimed at complementing the 
ongoing GIZ/GIC project on potato 
value chain development in view to 
guarantee future perspectives and 
potential collaboration with GIZ/
GIC projects, which are currently 
focusing on introducing and 
valorising high-yielding varieties 
and seed multiplication.

Our findings show that this 
activity will inevitably increase the 
quantity and sales of potatoes that 
will be available in the markets in 
the coming years, thus creating 
income for women and men alike. 
Sales points were of all levels and 
standards, meaning that potato is 
highly consumed in urban areas 
of Cameroon. Therefore, potato 
transformation and marketing 
could serve as a job creation and 
incoming generation activity for 
youths in Cameroon. 
 

Woin N., Tata Ngome P., Waingeh N. C., 
Adjoudji O., Nossi E. J., Simo B., Yingchia Y., 

Nsongang A., Adama F., Mveme M., Dickmi V. 
C., Okolle J.

contents greater than 20%. Figure 26 presents the general preference of the consumer panel 
(Figure 21). 

 
Figure 21: Average sensory characteristics with respect to the samples 

In this figure, it can be observed that potato chips from Cipira (PTC) had scores higher than 
those from Doza according to the various descriptive characteristics. The visual presentation 
of the sensory analysis is presented in Figure 22. 

                      

 

 

 

 

 

a: Tasting of potato chips in Ngoundere    b : Packaged chips                         c: Frying of chips 

  Figure 22: Illustrative photos for sensory analysis 

Results on the analysis of supply and distribution systems of food prepared out of the home 
in big cities: the case of potato in Yaounde 
The fifth specific objective was to analyse the procurement and consumption systems of food 
prepared out of home in big cities like Yaounde. The reality is that most people of all social 
strata in urban areas of Yaounde consume food prepared out of their homes. It was revealed 
that out of home consumption of potato and its commercialization have been gaining 
popularity for decades in Cameroon; potato is becoming an accompaniment dish of choice in 
restaurants of big cities like Yaounde, notably for households that do not have enough time 
to prepare food for many. This study revealed that clients of this product are a mix from 
potato producing and non-producing zones, motivated by shared feeding habits thanks to 
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Abstract 

Biodiversity of wild edible macrofungi in southern 
Cameroon’s humid forests 

The fungi species were collected during 
mycological excursions and described 
through structured and semi-structured 
surveys conducted in some twenty sites in 
five regions of southern Cameroon. Ninety-
four WEF taxa were identified, belonging to 
32 families and 41 genera. About 61.7% were 
saprotrophic taxa, 21.3% ectomycorrhizal 
(ECM) and 17% of the Termitomyces genus, 
the latter being the commonly collected nd 
consumed. The high diversity of the fungi 
was reflected in their varied range of habitats 
and ecological niches. 

The most prized WEF are the saprotropic 
Armillaria camerounensis and Volvariella 
volvacea species, all Termitomyces 
species and chanterelles. Most of these 

fungi are collected as food. The twenty 
odd ectomycorrhizal species develop in 
symbiosis with the roots of forest tree 
species of 13 genera in the Cesalpiniaceae 
and Phyllantaceae families. Overall, wild 
edible fungi in Cameroon provide two main 
productive ecosystem services: supplies of 
food and medicine, and revenues.

Research is clearly needed on the 
biodiversity of WEF and medicinal species 
in Cameroon’s humid forests and on 
possibilities for composting agricultural 
waste to grow V. volvacea mushrooms. 

Nérée Onguene Awana, Armelle Nadine Tchudjo 
Tchuente, Thomas W. Kuyper 

The communities living in the humid forests of southern Cameroon – Bantu, and Baka and Bagyeli pygmies 
– have always considered wild edible fungi (WEF) as important sources of food and medicine. However, 
little information is available on the diversity and ecology of wild edible fungi in Cameroon. This study was 

therefore undertaken to investigate and acquire endogenous knowledge on the diversity of the main wild edible 
and medicinal fungi in Cameroon’s humid forests. 
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Les nominations à la Direction générale
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L’intégralité du décret présidentiel réorganisant l’IRAD

Source, Camerun Tribune
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Source, Cameroun Tribune
du Mecredi 20 Fevrier 2019


