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OBJECTIFS :

A la fin du cours, l’étudiant doit être à mesure de :

1. Connaître comment multiplier les arbres fruitiers ;

2. Faire la culture des arbres fruitiers et des plantes maraîchères ;

3. Maîtriser les différentes techniques à appliquer pour réussir les cultures maraîchères et fruitières ;

4. Connaître les noms de certaines variétés cultivées en République Démocratique du Congo pour chaque culture étudiée ;

5. Connaître les caractéristiques particulières de chaque plante afin de réussir sa culture ;

6. Maîtriser les termes techniques utilisés en cultures maraîchères et fruitières ;

7. Connaître les principes généraux et communs pour réussir une culture maraîchère et/ou une culture d’arbres fruitiers.

PLAN DU COURS :

Les points suivants seront traités pour chaque culture étudiée : origine, description, aire de culture, exigences écologiques, culture, maladies et ravageurs, rendement, composition chimique, amélioration et variétés et usages.
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TRAVAUX PRATIQUES

· Types de multiplication des plantes (semis, bouturage, greffage : par approche, en fente, en écusson et en cheval ; marcottage : en archet, en butte et en l’air) ; L’assistant fera des démonstrations concrètes en classe et au champ.

· Les cultures maraîchères ou fruitières suivantes seront étudiées plus en détails : la carotte, le gombo, l’oignon, l’échalote, la tomate, la laitue, le chou, l’oseille de Guinée, l’aubergine, le concombre, le piment, le haricot, les agrumes, le manguier, l’avocatier, le papayer et le bananier.

· Cultiver, en groupe de 4 étudiants, une plate-bande d’une espèce maraîchère au choix de façon à maitriser les différentes étapes de la culture des plantes maraîchères (incorporation de la matière organique et des engrais de fonds, semis en pépinière, préparation des plates-bandes, transplantation, soins d’entretien, récolte).
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PREMIERE PARTIE : CULTURES MARAICHERES

0.0. INTRODUCTION

Au fur et à mesure que se développe l’agriculture en République Démocratique du Congo (R.D.C.), la culture des plantes légumières y prend une place de plus en plus importante. Elle rencontre un succès remarquable parmi les fermiers des environs des grandes villes (Kinshasa, Lubumbashi, Kisangani, Kananga, etc.). La production des tomates, des amarantes, des choux, des aubergines, des concombres, des gombos, des carottes, des oignons, etc. se révèle rémunératrice.

Les congolais progressent dans la production des légumes dans certains endroits où les débouchés sont assurés et ils se spécialisent dans cette activité. Il suffit de tourner autour des campus universitaires, sur les grandes artères de grandes villes pour vous en rendre compte.

On peut obtenir à peu près toutes les plantes légumières se rencontrant dans le monde entier moyennant des soins particuliers, tels que l’utilisation de coffres et de châssis mobiles, d’ombrages, de lattis et en adaptant les pratiques culturales.

Certaines régions de la R.D.C. sont plus favorisées que d’autres pour l’obtention des légumes, toutefois celles-ci peuvent ravitailler d’autres dont le régime chaud et humide en certaines saisons, rend aléatoire la réussite des mêmes plantes. Les légumes réussissent partout en R.D.C. et les plus appréciés sont : les tomates, le pourpier, les échalotes, les haricots, les aubergines, les cucurbitacées, les amarantes, etc. Il en existe une quantité d’autres qui donnent des rendements avantageux par l’application d’une technique spéciale. Les essais pouvant permettre l’obtention des variétés améliorées et adaptées au climat et au sol de chaque région s’avèrent nécessaires.

Les cultures légumières réagissent de manière spécifique aux conditions locales de température et d’insolation. Elles sont également très exigeantes en ce qui concerne les caractères chimiques et physiques des sols, qui doivent être riches en matière organique et bien drainés.

Les cultures de légumes poussent mieux à certaines époques. C’est le cas bien souvent de la saison fraîche et sèche, d’où la nécessité d’une irrigation. En climat tropical, elles sont plus faciles que dans les zones d’altitude.

Du point de vue importance qu’occupent les plantes légumières dans l’alimentation humaine, elles viennent après les céréales. Les africains ont sans doute eu recours aux plantes légumières croissant dans leurs milieux bien avant que n’y fussent introduits le pois et le haricot, par exemple.

0.1. DEFINITION

Les cultures maraîchères étudient les légumes. Par légume, on entend tout végétal herbacé dont une partie se consomme à l’état frais ou en conserve.

La légumiculture est une discipline scientifique qui étudie les légumes (espèces légumières). On l’appelle cultures maraîchères ou cultures potagères. Les cultures potagères sont faites sur de petites surfaces et servent généralement à l’autoconsommation tandis que les cultures maraîchères est un terme utilisé pour désigner la culture des légumes destinés à l’industrialisation et à la commercialisation et elle est pratiquée sur de grandes superficies.
On parle aussi de cultures maraîchères champêtres et des cultures maraîchères intensives. Les cultures maraîchères champêtres désignent une exploitation où les légumes ne sont pas les seules  cultures exploitées (ex. on introduit des céréales ou même des cultures fourragères). Ces plantes ne constituent pas le principal but de l’exploitation. Dans les cultures maraîchères intensives, on ne retrouve que des légumes dans l’exploitation et ils sont exploités intensivement et souvent le rendement est très élevé car on utilise de grandes quantités d’engrais organiques ou minéraux.  

0.2. CLASSIFICATION DES LEGUMES

Il existe plus de deux sortes de classification  des espèces des légumes cultivés dans le monde. Nous ne retiendrons que quatre dans le cadre de ce cours. Il s’agit des classifications : botanique, basée sur les parties comestibles, culturale et selon la durée de la culture.

a) La classification botanique : Elle groupe les légumes suivant leurs ordres et familles botaniques mais du point de vue pratique, elle est peu intéressante parce que les légumes d’une même famille botanique peuvent se présenter différemment. Par exemple, l’aubergine et la pomme de terre de la famille des solanacées fruits et tubercules ; radis et persil (tubercules et feuilles). On remarque que bien qu’étant dans la même famille botanique, ces espèces présentent des exigences différentes. Il n’y a  que chez les cucurbitacées où les espèces présentent les mêmes exigences.

b) La classification se basant sur les parties comestibles : Dans cette classification, on distingue 4 types de légumes. Il s’agit de : légumes feuilles : chou, laitue, épinards – légumes fruits : tomate, aubergine, concombre, pastèque ; légumes fleurs : chou-fleur et légumes à parties souterraines : racines, bulbes, tubercules, etc. : carotte, pomme de terre (prostate).
c) La classification culturale : Certains auteurs la trouve plus pratique car elle est basée sur la ressemblance des méthodes culturales entre les espèces des légumes. On peut distinguer 9 groupes suivants :

· groupe de solanacées cultivées pour les fruits : tomate, aubergine, poivron, etc.

· groupe de légumes - cucurbitacées : concombre, pastèque, melon, courge, etc.

· groupe de légumes - feuilles : chou, laitue, épinard, etc.

· groupe de légumes - racines : carotte, radis, betterave, etc.

· groupe de légumes - bulbes : oignon, ail, poireau, etc.

· groupe de légumes - tubercules : igname, patate douce, taro, pomme de terre

· groupe de légumes - gousses : légumineuses : haricot, pois, vigne, etc. 

· groupe de légumes - pérenne : Roselle (oseille de Guinée), asperge

· groupe de légumes aromatiques.

d) La classification selon la durée de la culture : C’est une classification appropriée pour les pays tropicaux et elle se base sur le temps que la culture occupe un terrain. Il y a des légumes à cycle court ou à courte période de végétation et ceux à  cycle long ou à longue période végétative. Le premier groupe comprend les légumes qui occupent le terrain pendant environ 3 mois au maximum : laitue, chou, tomate, concombre, haricot, carotte, etc. Le deuxième groupe comprend les légumes qui ont une période végétative qui va de 3 à 6 mois : aubergine, poivron, oignon, igname (8-12 mois), gombo, etc.

Dans ce cours, nous utiliserons la classification basée sur les parties comestibles mais légèrement modifiée. Nous grouperons les légumes en légumes feuilles, légumes fruits et légumes racines - bulbes.

0.3. ASSOLEMENT ET ROTATION DES LEGUMES 

0.3.1. Définition : L’assolement peut être défini comme étant la manière de grouper les plantes sur la même parcelle. Cette répartition des plantes dans l’espace et dans le temps est accompagnée des systèmes adéquats de fertilisation et des travaux du sol et cela en vue d’augmenter la récolte et le potentiel nutritif du sol. Elle doit tenir compte des particularités biologiques de chaque espèce ou parfois de chaque variété pour permettre à ces espèces de mettre en évidence leurs potentialités biologiques. La répartition des espèces dans l’espace sous-entend la répartition de plusieurs cultures sur plusieurs parcelles appelées soles. La répartition dans le temps est appelée rotation. Elle constitue le mode de succession des cultures sur le même terrain.

0.3.2. Raisons d’alterner les cultures : Plusieurs raisons militent en faveur de l’alternance des cultures. Parmi celles-ci, nous citerons : 

· la rupture de l’équilibre chimique du sol à cause de la consommation des éléments nutritifs ;

· l’utilisation moins efficiente des engrais  (faible efficacité des engrais) ;
· les attaques des insectes et les maladies cryptogamiques. Ces attaques sont maintenues et entretenues. L’assolement peut réduire le nombre de traitements phytosanitaires et augmenter le prix de revient de la récolte ;
· la multiplication des mauvaises herbes est assurée par manque d’assolement. Pour y éviter, on conseille de faire suivre une culture salissante (couvrant les mauvaises herbes) par une culture étouffante (patate douce, concombre) nettoyante.
· l’empoisonnement du sol par les toxines des racines de certaines plantes ;
· la multiplication exagérée de certaines espèces constituant la flore microbienne du sol.
0.3.3. Les facteurs qui influencent le choix d’un assolement : Avant d’appliquer l’assolement, il faut mieux l’étudier car mal appliqué, il risque de baisser le rendement. On conseille d’introduire toujours des engrais verts et surtout dans les régions tropicales où il y a peu de matières organiques. Le rôle de l’assolement est d’y apporter la matière organique et minérale tout à luttant contre l’érosion. – Comme engrais verts, on utilise les légumineuses par leur apport en azote et aussi parce qu’elles sont résistantes aux nématodes. On utilise Vigna reticulata, Vigna sinensis, Crotolaria etc.  Ces légumineuses doivent être enfouies avant la floraison pour permettre d’avoir un bon rapport C/N.

Pour faire l’assolement, il y a des facteurs agronomiques et des facteurs économiques qu’il faut observer.

Facteurs agronomiques : Ce sont : 

- les conditions climatiques de la région, 

- les caractéristiques du sol surtout les propriétés physiques du sol, ex. sols légers conviennent bien pour les tubercules,

- les caractères d’exploitation (culture intensive ou non),

- les possibilités d’approvisionnement en fumures organiques.

Facteurs économiques :  

- les ressources financières (frais de la main d’œuvre, etc.)

- la possibilité de valoriser ou de vendre les produits.

Il est à retenir que l’assolement varie suivant les conditions dans lesquelles on se trouve.

0.3.4. Critères d’établissement de la rotation et de l’assolement
En général, une bonne rotation dans les cultures maraîchères assure la remise d’une culture sur la même parcelle pas avant 2 ans et cela peut aller jusqu’à 10 ans surtout quand il y a eu apparition des maladies très graves.

Premier critère de la rotation : Le cycle de vie des maladies et des insectes nuisibles et la durée de leur persistance dans le sol. Par exemple, la maladie appelée hernie de chou, en cas d’attaque d’une culture de chou par cette maladie, il faut attendre 4 ans avant de remettre cette culture car le champignon responsable de l’hernie peut rester dans le sol pendant 3 à 4 ans.

Deuxième critère de la rotation : La durée de végétation des espèces qui entrent en rotation. On distingue deux catégories (espèces à cycle végétatif court et celles à cycle végétatif long). Au cours d’une année, on peut faire succéder 4 cultures à cycle court ou 2 cultures à cycle végétatif long. Pour introduire plusieurs cultures dans une rotation, on conseille les cultures à cycle végétatif court pour pouvoir faire la rotation pendant plusieurs fois. Dans le cas de la rotation de cultures à cycle végétatif court, on conseille au lieu de mettre 4 cultures d’en mettre 3 et une seule culture d’engrais vert à la tête de la rotation pour être enfouie après.

Le groupement des cultures doit tenir compte :

· du temps d’occupation du terrain. On conseille de grouper ensemble les cultures qui occupent le terrain pendant une même durée,

· des exigences du sol similaires (soit enracinement profond ou superficiel),

· de la même famille botanique (il y a à peu près les mêmes besoins)

· ne grouper que les espèces ayant la même résistance ou la même sensibilité aux maladies ou aux insectes. Par exemple : tomate et concombre car ils sont très sensibles surtout aux nématodes et sont de même durée végétative ; haricot et courge : résistants aux attaques. 

La succession des cultures fera appel aux mêmes critères : 1º les espèces plus sensibles aux maladies viendront directement après la culture des engrais verts (pendant 3 mois) ; 2º les espèces n’exigeant pas d’engrais organiques récents doivent succéder les espèces qui en tolèrent ; 3º On conseille de planter les cultures à cycle végétatif long de préférence après les engrais verts, tout comme celles à enracinement profond qui doivent suivre celles à enracinement superficiel et les tolérants viendront après celles qui sont moins sensibles aux maladies. Il ne faut jamais faire suivre les cultures de la même famille.

Exemple d’un assolement 

Soit les légumes suivants qui doivent entrer dans une rotation :

1. Haricot
2. Laitue
3. Tomate
4. Chou pommé
5. Chou-fleur
6. Concombre


7. Chou de Chine
8. Chou de Milan
9. Carotte
10. Radis. Ce sont tous des légumes de cycle végétatif court de 3 mois.

- En régions tropicales, on exige qu’une culture d’engrais vert commence

- Supposons un assolement de deux ans, c’est-à-dire au cours de deux ans la même culture ne peut pas venir deux fois sur le même terrain.

Comment grouper les cultures ?

On spécifie les cultures priNcipales visées soit haricot et laitue  soit tomate et concombre (cfr résistance aux maladies, cycle court, exigence grande en quantité de matières organiques.

II. Chou de Chine – Chou de Milan

I. Chou pommé – Chou-fleur


mêmes exigences

III. Carotte – Radis : légumes racines, même famille, ne sont pas très exigeantes aux engrais.

1ère année
1er cycle
: Engrais verts



2è cycle
: Comme laitue et haricot sont les cultures visées, on commencera par elles, on mettra laitue avant par rapport aux haricots car c’est un légume-feuille et valorise mieux les engrais verts – elle est très sensible aux nématodes.



3è cycle
: Haricot : résistant aux maladies, légume gousse



4è cycle
: Chou de Chine + Chou de Milan : légumes-feuilles, arrivent après une légumineuse (richesse en azote dans le sol), haricot qui est résistant aux maladies.

2ième année
1er cycle
: Engrais verts



2è cycle
: Tomate-Concombre (résistants aux nématodes, exigent beaucoup de fumures organiques, légumes-fruits)



3è cycle
: Choux pommé – chou-fleur (légumes-feuilles, sensibles aux nématodes)



4è cycle
: Radis et carotte (légumes-racines, ne demandent pas trop d’engrais organiques).

Exercice : Etablissez un assolement de 3 ans avec des légumes suivants :

1. Tomate
2. Haricot commun
3. Oignon
4. Concombre
 5. Aubergine 
6. Carotte
7. Chou de Chine
 8. Poireau
9. Laitue
10. Poivron
11. Ail
 12. Chou-fleur
13. Gombo 14. Betterave
15. Roselle (Oseille de Guinée = H. sabdarifa)
16. Chicorée  N.B. Il n’y a pas de cultures principales 

0.4. PRINCIPES A RESPECTER POUR REUSSIR UNE CULTURE DES PLANTES LEGUMIERES 

D’une manière générale, certains principes doivent être respectés pour réussir une culture des plantes légumières. Ils sont classés selon l’ordre chronologique d’intervention :

· Choix du terrain : le terrain doit être proche d’un centre de consommation facilement accessible pour écouler rapidement les produits. Le terrain doit avoir une fertilité potentielle élevée. Il doit être facile à aménager (clôture, etc.). Il doit être irrigable avec un approvisionnement facile en eau douce.

· Etablissement d’un plan de culture : il faut tenir compte des débouchés et des spéculations possibles c’est-à-dire avoir un schéma de rotation à faire.

· Organisation de l’approvisionnement régulier en semences, matériel et produit.

· Préparation soigneuse du sol : il faut faire le dessouchement, le défonçage, l’ameublement superficiel soigné et mettre la fumure de fond.

· Aménagement des planches de culture et des pépinières suivant la topographie et les vents de façon à prévoir les brise vents.

· En cas de repiquage des espèces, il est vivement recommandé de désinfecter le sol des pépinières. On peut utiliser une solution technique des godets que l’on remplit de terre désinfectée mais qui est onéreuse. On peut confectionner des mottes pressées qui réunissent les mêmes avantages que les godets et à un prix de revient très raisonnable, mais elles sont difficiles à maintenir humides dans les régions à climat très sec.

· Prévention des lieux de manutention des récoltes et de stockage des pesticides, des engrais et du matériel.

· Préparation des planches en vue du semis ou de la plantation (émottage, ratissage).

· Prévoir le traitement : - des semences bien qu’il soit préférable de commander des semences traitées au préalable, - du sol des pépinières avec du feu, des pesticides et des fumigants.

· Il faut veiller aux façons d’entretien lors de l’éclaircissage, du binage, de l’arrosage et de l’application de la fumure d’entretien.

Les cultures des plantes légumières exigent une grande quantité de travail à l’unité de surface. Il s’agit des cultures très intensives pour lesquelles il faut disposer de personnel nombreux et exercé. Dans la pratique, il ne faut pas dépasser 15 ares par actif.

0.5. CRITERES GENERAUX DE LA QUALITE DES SEMENCES

Les notions que nous allons aborder dans cette section sont valables pour les graines des diverses cultures et ne concernent pas seulement les cultures maraîchères. Toutefois, certaines cultures sont multipliées végétativement (fraisiers, asperge, patate douce, manioc, etc.)

Pour être sûr qu’on dispose des semences de bonne qualité, il faut vérifier les éléments suivants :

· La faculté germinative définit comme le pourcentage de graines susceptibles de produire au bout d’un temps déterminé des plantules saines et viables ; 75 % est un taux généralement acceptable.

· L’énergie germinative indiquant la rapidité de germination exprimée par la proportion de graines germées au bout d’un temps déterminé.

· Le coefficient de pureté définit comme le pourcentage, en poids des graines correspondant à la semence annoncée.

· La pureté variétale indiquant le pourcentage de graines reproduisant fidèlement les caractères variétaux.

· La pureté spécifique définit comme le pourcentage de graines correspondant à l’espèce (à l’exclusion des impuretés).

· La valeur culturale qui est le produit de l’énergie germinative par le coefficient de pureté ou par la pureté spécifique.

· L’état sanitaire des graines indiquant la présence ou non de parasites animaux ou végétaux.

· La longévité qui est la durée pendant laquelle les semences conservent une faculté germinative acceptable.

· Les semences importées des variétés sélectionnées exigent pour se conserver correctement, d’être emballées hermétiquement. La solution idéale est l’emballage australien (sachets métalliques + gaz inerte) ou la boîte métallique certifiée (cfr. Essais de l’IRAT/S.P.G.)

Il est à noter qu’une fois l’emballage est ouvert, les graines doivent être utilisées le plus rapidement possible. Un délai de 3 mois peut être acceptable au-delà duquel, il y aura la perte du pouvoir germinatif.

0.6. CHOIX DES ESPECES ET DES VARIETES

Le choix de l’époque de culture est particulièrement déterminant. Si l’on met à part certaines espèces présentant régulièrement une production moyenne sur l’ensemble de l’année, saison des pluies comprise (aubergine, radis rouge, etc.) on constate que les rendements sont fortement influencés par l’époque du semis pour la plupart des légumes importés. D’une manière générale, les récoltes de saison des pluies sont déficitaires en zone tropicale à cause soit des maladies (flétrissements, fonte de semis, nécrose des fruits, de nombreuses maladies cryptogamiques, pourriture des tubercules, etc.), soit de pertes de plants à la levée, soit de la montaison précoce, soit de dégâts occasionnés par les précipitations sur les feuilles. 

Il faut noter aussi que le choix des variétés varie avec les climats.

Nous présenterons dans cette première partie : l’origine, la description, l’aire de culture, les exigences écologiques, la culture, les maladies et ravageurs, le rendement, la composition, l’amélioration et variétés et les usages des plantes légumières les plus communément cultivées en R.D.C. 

CHAPITRE I : LEGUMES FEUILLES 

 1.1. Amarante (Amaranthus spp.)

1.1.1. Origine

Le centre d’origine et de domestication de l’amarante se situe en Amérique centrale et au Mexique. Cette plante est une introduction en Afrique tropicale et s’est diversifiée en une gamme très étendue de cultivars locaux. L’espèce la plus importante est Amaranthus cruentus. A l’origine, elle était cultivée pour ses graines comme le sont certains cultivars de A. caudatus et A. hypochondriacus répandus en Afrique de l’Est. Deux autres espèces sont consommées pour leurs feuilles : A. tricolor originaire du Sud et Sud-est asiatique et A. dubius.

Les amarantes se développent spontanément dans les cultures à cause de leur rapidité de croissance et de l’abondance de leurs graines. Dans la flore adventice, on en trouve plusieurs espèces dont A. viridis et A. spinosus.
En Afrique, les amarantes portent plusieurs noms génériques très variés : m’boum au Sénégal, tete au Nigeria, bari au Congo-Brazaville, folon au Gabon, brombrou en Côte d’Ivoire, mchicha en Tanzanie, imbwija au Rwanda, Bitekuteku, Podia, Tshiteku, etc. en République Démocratique du Congo

1.1.2. Description

L’amarante appartient à la famille des Amaranthaceae. C’est une plante annuelle, érigée à cycle court dont les tiges habituellement ramifiées et parfois pubescentes peuvent atteindre 1,5 à 2 m de hauteur. Les feuilles simples, alternes ont un pétiole allongé et un limbe dont la taille, la coloration et la forme varient suivant les cultivars.

Les amarantes sont des plantes monoïques (fleurs mâles et femelles séparées sur la même plante). Les inflorescences sont constituées des épis disposés en racèmes terminaux ou axillaires. Les fleurs, de couleur blanchâtre à jaune, possèdent un nombre de tépales variant de trois (A. tricolor) à cinq (A. cruentus). La pollinisation est essentiellement anémophile et comme la production de pollen est abondante, le pourcentage d’autofécondation est assez élevé (75%). Les stigmates sont généralement réceptifs avant que les anthères ne soient fonctionnels (protogynie). Aucun croisement ne peut être obtenu entre A. tricolor L. (2n = 34), A. cruentus L. (2n = 32) et A. dubius Mart,. Ex. Thell. (2n = 64).

Les amarantes de type épinard (A. tricolor et A. dubius) produisent cinq fois moins de graines que les espèces de type céréale (A. cruentus et A. caudatus) 

1.1.3. Aire de culture

L’amarante est largement répandue aussi bien dans les zones semi-arides que dans les régions équatoriales. Sa culture est devenue populaire dans de nombreuses régions d’Afrique tropicale, en particulier au Bénin, en Côte d’Ivoire, au Nigeria, en Tanzanie, au Zimbabwe, en Zambie et en R.D.C.

1.1.4. Exigences écologiques

L’amarante est capable de supporter des températures assez élevées (30° à 35° C). Elle tolère difficilement la sécheresse.

Les plantes se développent le mieux dans des sols légers, riches en humus et de pH compris entre 5,5 et 7,5. La croissance est optimale dans les régions d’altitude.

1.1.5. Culture
L’amarante est généralement cultivée dans des jardins familiaux en association avec d’autres cultures ou au niveau de petites exploitations commerciales.

Le semis peut être pratiqué d’une part, en plein champ ou en pépinière et d’autre part, à la volée ou en ligne. Pour obtenir une plus grande homogénéité au niveau de la pépinière, il est conseillé de mélanger les graines avec du sable fin. Dans ce cas, on utilise 5 g de semence par kg de sable et on répartit ensuite dans de petits sillons de 1cm de profondeur, à raison de 5g/m linéaire.

Les jeunes plants sont prêts à être repiqués lorsqu’ils atteignent une hauteur de 5 à 7 cm, soit environ 20 jours après le semis. Il faut planter à forte densité (10 x 10 cm) en particulier si on prévoit un arrachage complet des plantes après 3 semaines. Des densités moins élevées (20 x 20 cm) sont adoptés lorsque plusieurs récoltes sont envisagées. Ces dernières débutent alors à partir du 40ième jour et sont réalisées en deux ou trois coupes successives (étêtages) espacées d’environ 10 jours. Toutefois, cette opération peut arrêter la croissance des feuilles chez certains cultivars et stimuler la floraison.

En cas de semis direct, la première récolte a lieu au moment de l’éclaircissage des plants. La suivante, qui intervient 35 à 40 jours après le semis, correspond à un arrachage complet des pieds.

On recommande l’incorporation d’une fumure organique (20 à 30 t/ha) au moment de la préparation du sol si on veut obtenir une production élevée. On pourra également apporter des engrais minéraux de proportion NPK 5-3-3, dont 40% de N en fumure de couverture.

On conseille d’irriguer les plantes pendant la saison sèche pour éviter le risque de floraison hâtive. La fréquence des arrosages sera adaptée en fonction du stade de développement de la culture et de la capacité de rétention en eau du sol.

1.1.6. Maladies et ravageurs
Quelques dégâts dus à la fonte de semis peuvent être observés sur plantules, suite à des attaques par des champignons du sol (Pythium spp., Rhizoctonia solani). En cas d’infection par Choanephora cucurbitacearum, on peut observer des pourritures se développer sur les tiges (après écimage).

Les principaux ravageurs sont des chenilles défoliatrices, notamment Hymenia recurvalis, Spodoptera littoralis, Psara bipunctalis et Piesma dilutus ainsi que par un coléoptère (Gasterocliscus spp.) dont les larves minent les tiges. L’amarante est moyennement sensible aux nématodes (Meloidogyne spp.)

1.1.7. Rendement
En cas de récolte unique, les rendements peuvent atteindre 20t /ha et de 25 à 30 t/ha si les récoltes (écimages) sont échelonnées.

Beaucoup d’agriculteurs produisent leurs propres semences (cycle cultural de 120 jours). Il est courant d’obtenir pour l’espèce A. cruentus des rendements en semences de 1.000 à 1.500 kg/ha. La production de graines de A. tricolor varie de 200 à 300 kg/ha.

1.1.8. Amélioration et variétés
Les sélectionneurs, jusqu’à ce jour, ont manifesté peu d’intérêt à l’égard des amarantes. Toutefois, il existe entre les cultivars locaux des variations intéressantes sur le plan de la croissance, de la résistance aux maladies, du goût et des qualités nutritionnelles.

Les cultivars les plus connus en Afrique tropicale sont : Olorungbin au Nigeria, Unza A1 et Unza A2 en Zambie, Michicha Mpana en Tanzanie, Fotete au Bénin et Nioukou au Mali.

1.1.9. Composition
L’amarante représente le plus grand fournisseur en éléments nutritifs de tous les légumes que l’on peut cultiver en Afrique tropicale. Les feuilles de A. cruentus et de A. tricolor (partie comestible) représentent respectivement 76 et 60 % du poids total frais des pousses. Pour 100g, elles contiennent respectivement 84 et 89 g d’eau, 4,6 et 3,6 g de protéines, 1,8 et 1,3g de cellulose, 410 et 154 mg de calcium, 8,9 et 2,9 mg de fer, 5,7 et 6,5 mg de bêta carotène et 64 et 23 mg de vitamine C. La valeur énergétique des feuilles de A. tricolor est de 108 kJ (26 kcal)/100g.

1.1.10. Usages
L’amarante est un des légumes feuilles les plus prisés en Afrique tropicale. Il est commercialisé au niveau des marchés sous forme de branches présentées en bottes. Les feuilles cuites sont consommées de manière très différente selon les habitudes locales (légume, potage, sauce). Pour éviter des pertes significatives en vitamine C, il est recommandé de ne pas laisser bouillir les feuilles plus de 15 minutes.

Plusieurs cultivars de A. cruentus produisent des graines de couleur claire que l’on consomme comme des céréales.
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Epinard (Spinacia oleracea L.) Fam. Chenopodiaceae
1.2. Baselle (Basella alba L.) (Nderewe : swahili), 
1.2.1. Origine

La baselle est originaire de l’Asie du Sud (Inde) et s’est rapidement répandue dans la plupart des régions d’Afrique tropicale.

1.2.2. Description

La baselle (2n=48) fait partie de la famille des Basellaceae. Basella alba L. est une plante vivace mais cultivée comme annuelle. Les tiges sont volubiles, vertes ou rouges et à feuilles épaisses, généralement cordiformes ou ovales. B. alba var alba est le type à feuilles et tiges de couleur verte ; B. alba var. rubra a des tiges, des pétioles et des nervures de couleur rouge. Le limbe peut atteindre jusqu’à 17 cm de long et 13 cm de large.

La phase juvénile dure environ six semaines. Après celle-ci, les tiges s’allongent et deviennent grimpantes. Ensuite, de petites fleurs sessiles, hermaphrodites, roses ou blanches, apparaissent en épis à l’aisselle des feuilles. Cette transformation s’accompagne d’une diminution progressive de la surface foliaire. La baselle est une espèce strictement autogame, les fleurs s’ouvrent à peine. 

Les fruits de la baselle sont globuleux, trilobés, contiennent une graine ronde de couleur brun foncé, entourée d’une pulpe très colorée. On estime à 30 le nombre de graines au gramme.

La baselle comme l’amarante est une espèce qui a la capacité d’incorporer le co2 en le fixant au niveau des chloroplastes dans des composés organiques en C4 (acide malique, acide aspartique).

C’est une plante de jour court : au-delà de 12 heures, la floraison est retardée et au-delà de 13 heures, il n’y a pas d’induction florale. Il en résulte que le stade juvénile peut avantageusement être prolongé par un ombrage partiel des plantes.

Basella alba est cultivée dans les régions équatoriales de basse et moyenne altitude (Afrique centrale), mais elle est également adaptée aux conditions chaudes et humides des régions tropicales (Côte d’Ivoire, Nigeria et Burkina Faso).

1.2.3. Exigences écologiques

La baselle est une plante exigeante en chaleur. On observe un ralentissement de la croissance et une diminution de la taille des feuilles durant la saison fraîche et dans les régions caractérisées par des températures inférieures à 20º C. Les plantes peuvent supporter des précipitations élevées. Chez certains cultivars résistants à une sécheresse momentanée un déficit hydrique peut favoriser la floraison hâtive. On a obtenu des meilleurs résultats dans des sols sablo argileux ou limoneux, riches en matières organiques et à forte capacité de rétention en eau. Au-delà de 500m d’altitude, la croissance des plantes est fortement ralentie.

1.2.4. Culture

La multiplication de la baselle se fait par boutures de 25cm de long ou par graines. Pour la production des feuilles vertes, on peut effectuer des semis en pépinière. Dans ce cas, les plantes sont repiquées dès qu’elles atteignent 10 à 12cm de hauteur.

Le semis direct est le plus fréquent. Il est réalisé à raison de 3 graines par poquet, la distance entre les lignes est de 25cm et 20cm sur la ligne. La quantité de semences nécessaire est de 20 kg/ha. Après le semis, on conseille de couvrir le sol avec du paillis (herbes sèches). La germination est assez lente soit 8 à 10 jours.

On peut palisser la culture à l’aide de tuteurs pour faciliter les récoltes. Dans ce cas, il est recommandé de semer en poquets espacés de 20 cm sur la ligne et de 70cm entre les lignes. Au bout de 2 semaines, on procède au démariage de façon à ne conserver qu’un plant par poquet.

On peut obtenir de résultats satisfaisants en apportant une fumure organique de 20 à 30 t/ha (à incorporer au moment de la préparation du sol) ainsi qu’une fumure minérale de proportion NPK 5-3-3, appliquée comme pour l’amarante (40% de N en fumure de couverture).

On commence à sectionner les jeunes pousses ou les feuilles environ 6 semaines après le semis. Si la culture est palissée, ce sont les ramifications latérales qui sont récoltées. Dans le cas contraire, les lianes sont recépées à environ 20 cm de la base, de façon à favoriser la repousse pour des récoltes ultérieures. En culture commerciale, les cueillettes durent environ 2 semaines et plus de 6 semaines si la culture est tuteurée.

1.2.5. Maladies et ravageurs

Maladies : Les feuilles de la baselle touchant le sol peuvent être, en conditions chaudes et humides, attaquées par Rhizoctonia solani. Les moyens de lutte préconisés (paillage, tuteurage) ont pour objectif d’éviter un contact prolongé du feuillage avec du sol humide. Certains champignons tels que Cercospora basellae et Acrothecium basellae peuvent causer des tâches nécrotiques de coloration rouge sur les feuilles et les tiges. L’utilisation des méthodes culturales contribuant à créer un environnement moins favorable au développement de l’agent pathogène (paillage, tuteurage), constitue le principal moyen de lutte.

Ravageurs : La baselle possède une protection efficace contre de nombreux insectes du feuillage contrairement à l’amarante dont le feuillage attire les insectes. La plupart de cultivars sont très sensibles aux attaques de Meloidogyne spp. responsable de l’apparition de galles sur le système racinaire des plantes. Les méthodes de lutte recommandées sont la désinfection du sol (nématicides) et le recours à une rotation culturale appropriée.

1.2.6. Rendement

Une parcelle non tuteurée peut donner en 8 semaines des rendements en feuilles de l’ordre de 20 à 30 tonnes/ha si les conditions sont favorables au développement des plantes.

1.2.7. Amélioration et variétés

Aucun travail d’amélioration n’a été entrepris sur B. alba qui continue, malgré son potentiel de rendement assez élevé, d’être considérée comme une espèce marginale.

Les cultivars locaux portent des noms qui rappellent surtout la couleur des tiges et des feuilles ; blanche, verte, Amunututu funfun (Nigeria) pour A. alba var. alba ; rouge et Amunututu pupa pour B. alba var. rubra.

1.2.8. Composition

Les feuilles de baselle (partie comestible) représentent 57% du poids total des pousses. Pour 100g, elles contiennent 94g d’eau, 1,6g de protéines, 0,6g de cellulose, 106 mg de calcium, 1,6 mg de fer, 3,5 mg de carotène et 86 mg de vitamine C. La valeur énergétique est de 83 kJ (ou 20 kcal)/100 g. Sa valeur nutritive (par jour de culture et par mètre carré) est légèrement inférieure à celle de la carotte et du poivron.
1.2.9. Usage

La baselle est un légume feuille qui, dans certaines régions d’Afrique tropicale, fait partie intégrante du régime alimentaire traditionnel. Elle est surtout consommée en branches (jeunes pousses) ou en feuilles. Les feuilles B. alba var. rubra donnent après cuisson un épinard dont le goût est comparativement plus prononcé.

1.3. Célosie (Celosia argentea L.)
1.3.1. Origine

On considère que le centre d’origine et de domestication de la célosie se situe dans l’Hindoustan (Inde). Cette espèce comprend plusieurs caryotypes sauvages qui envahissent souvent les cultures en Afrique orientale et Australe, à l’instar de Celosia trigyna L. Les formes cultivées de célosie ont un feuillage plus important. Elles sont connues sous des appellations diverses : sokoyokoto au Nigeria, avounvo au Bénin.

1.3.2. Description

C. argentea L. (2n = 72) appartient à la famille des Amaranthaceae. C’est une plante herbacée, annuelle, à tiges dressées dont la hauteur peut varier entre 0,5 et 1,5 m à maturité. Les feuilles sont nettement plus longues sur les rameaux florifères et chez certaines variétés, le centre du limbe est tacheté de violet.

Les inflorescences terminales sont en épis et se composent de fleurs violettes ou roses suivant les variétés. Contrairement à l’amarante, les plantes de célosie sont hermaphrodites (fleurs bisexuées). La pollinisation est essentiellement entomophile.

Les graines assez petites (1.000 à 2.000 au gramme), noires et luisantes sont contenues dans des fruits qui s’ouvrent par une fente circulaire transversale (pyxides).

La célosie possède un cycle photosynthétique en C3 de sorte que sa vitesse de croissance n’est pas aussi rapide que celle de l’amarante ou de la baselle. C’est une plante de jour court.

1.3.3. Aire de culture

Celosia argentea est une espèce populaire dans de nombreuses régions d’Afrique tropicale, mais plus particulièrement au Nigeria, au Bénin et en R.D.C.

1.3.4. Exigences écologiques

La célosie présente des exigences écologiques très proches de celles d’Amaranthus spp. C’est à une altitude inférieure à 800 m et à une température constante, relativement élevée (25º à 30º C) que la culture réussit le mieux. Les précipitations abondantes n’affectent pas la croissance mais certaines variétés (rouges) sont sensibles à la sécheresse. Les plantes préfèrent à la fois un sol riche en matières organiques, et bien pourvu en eau et de pH compris entre 4,6 et 7,5. 

1.3.5. Culture

Les techniques culturales propres à la célosie sont très proches de celles de l’amarante. Le semis se réalise en lignes, à raison de 2 g/m2. On mélangera les graines avec du sable fin et sec de manière à obtenir une répartition plus homogène. Après cette opération, les planches seront couvertes au moyen d’herbes sèches. La levée intervient après une semaine et les plants peuvent être repiqués lorsqu’ils atteignent une hauteur de 10 à 15 cm. Le repiquage se fait à des écartements de 15 x 15 cm, en particulier si l’on envisage d’arracher entièrement les jeunes plantes à partir de la quatrième semaine. On effectue alors deux ou trois récoltes successives espacées d’environ 6 jours.

On peut également effectuer un semis direct, en lignes distantes de 50 cm. La première récolte se fait par éclaircissage et dès que les plantes atteignent une hauteur de 30 cm, on procède par écimage. Avec un tel système, il est possible de réaliser en six semaines jusqu’à 7 cueillettes successives.

On peut obtenir des rendements plus élevés en apportant une fumure organique et des engrais minéraux, sur la base des doses recommandées pour l’amarante.

1.3.6. Maladies et ravageurs

Maladies : Les taches nécrotiques dues aux attaques de champignons, notamment Cercospora sp. peuvent se présenter sur les feuilles de la célosie.

Ravageurs : Les acariens (Tetranychus spp.) peuvent causer des dégâts d’importance variable. Les plantes de célosie présentent une sensibilité aux nématodes  à galles (Meloidogyne spp.) Les seuls moyens de lutte sont la désinfection du sol (nématicides) et le recours à une rotation culturale appropriée.

1.3.7. Rendement

Il est possible d’obtenir (par arrachage ou par écimage) des rendements compris entre 10 et 30 t/ha dans des bonnes conditions de culture.

1.3.8. Amélioration et variétés

Cette plante n’a pas encore connu des travaux d’amélioration. Certains caractères intéressants (résistance aux maladies, taux élevé de ramification) observés en Inde sur un tétraploïde sauvage mériteraient d’être incorporés dans les types variétaux africains à feuillage important.

On connaît deux types communément cultivés de C. argentea : un type à feuilles vertes dont les cultivars Blanche et Sokoyokoto funfun (Nigeria) et un type à feuilles marquées par la présence d’une tache violette, avec les cultivars Rouge et Sokoyokoto pupa (Nigeria).

1.3.9. Composition

Pour 100 g des feuilles de célosie on a 84 g d’eau, 4,7 g de protéines, 0,7 g de lipides, 7,6 g de glucides totaux (dont 1,8 g de cellulose), 260 mg de calcium, 43 mg de phosphore et 7,8 mg de fer. La valeur énergétique de 183 kJ (ou 44 kcal)/100 g est deux fois plus élevée que celle du chou cabus.

1.3.10. Usage

Les jeunes feuilles ou les pousses tendres interviennent dans la préparation de certaines sauces. Les feuilles des cultivars rouges ont un goût légèrement amer, plus prononcé que celles des cultivars blancs.

1.4. Chou cabus (Brassica oleracea L. convar. capitata (L.) Alef. var. capitata L. f. alba DC.

1.4.1. Origine

Le chou cabus est un légume de type tempéré mais qui est devenu très populaire en Afrique tropicale. Son origine et son centre de différenciation se situeraient dans la partie occidentale du bassin méditerranéen ou en Asie Mineure.

1.4.2. Description

L’espèce B. oleracea appartient à la famille des Brassicaceae (syn. Cruciferae). Elle est formée d’un ensemble de cultigroupes, dont B. o. convar capitata (L) Alef. (2n = 18) qui est caractérisé par des plantes à feuilles agglomérées et recouvrantes. Dans celui-ci, on distingue deux groupes variétaux : var. sabauda L. (chou de Milan) et var. capitata (L) Alef. qui comprend à son tour, sous l’appellation de chou pommé, deux morphotypes distincts. Il s’agit de B. o. L. convar. capitata (L.) Alef. var. capitata L. f. alba DC. (chou cabus ou chou pommé blanc) et B. o. convar. capitata (L.) Alef. var. capitata L. f. rubra (L.) Thell. (chou rouge).

Le « chou cabus » est le type le plus répandu en Afrique tropicale. C’est une espèce bisannuelle, mais qui est cultivée comme une plante annuelle. Ses feuilles sont ondulées, larges, épaisses, lisses ou frisées et recouvertes d’une substance cireuse. Resserrées autour du bourgeon central sur une tige courte et trapue, elles constituent la « pomme ». La plante adulte développe un système racinaire dont les racines secondaires issues de la racine principale sont situées entre 45 et 60 cm de profondeur.

Le chou cabus n’est pas sensible à la photopériode et l’initiation de la floraison est essentiellement conditionnée par la température. En effet, la montée en graines est obtenue lorsque les pommes sont soumises à l’action de basses températures (< 10º C). En raison de cette exigence en réfrigération vernalisante, la production de semences est difficile à réaliser en conditions tropicales.

Les inflorescences dont la structure est en grappe, comportent plusieurs milliers de fleurs bisexuées de couleur jaune. C’est une espèce essentiellement allogame en raison de l’existence d’un mécanisme d’auto incompatibilité (autostérilité). La pollinisation entomophile est assurée en grande partie par les abeilles et les bourdons.

Les fruits (siliques) contiennent chacun 10 à 30 graines. Les graines qui sont petites (250 au gramme), rondes, ovoïdes et brunes ont une longévité d’environ 4 ans, en conditions optimales de stockage. Le coefficient de multiplication sexuée du chou cabus est un des plus élevés après celui de l’amarante.

1.4.3. Aire de culture

Le chou cabus est une culture importante en Afrique de l’Ouest (Sénégal, Mauritanie, Burkina Faso), en Afrique centrale (R.D.C., Congo-Brazzaville, Gabon), en Afrique de l’Est (Kenya, Tanzanie) et dans les zones septentrionales de l’Afrique australe (Malawi, Zimbabwe).

1.4.4. Exigences écologiques

Le chou cabus exige des températures journalières comprises entre 16º et 24º C pour bien se développer. Il est donc préférable de le cultiver soit dans des régions situées à plus de 800 m d’altitude soit dans des régions de basses altitudes durant la saison fraîche et sèche. Une différence de température de 5º C entre le jour et la nuit favorise le développement de la « pomme ».

Lorsque les conditions de température sont assez élevées (28º C), on peut obtenir des rendements satisfaisants avec certains hybrides. Une production est donc possible dans des régions de basses altitudes durant la saison chaude et pluvieuse et dans certaines régions à climat de type équatorial.

Les besoins en lumière sont très importants pendant toute la durée de la croissance de chou cabus. Il préfère les sols riches en matières organiques, neutres (pH 6,5 à 7,0) et qui retiennent bien l’humidité. Il est très exigeant en soufre et très sensible aux carences en magnésium et en bore.

1.4.5. Culture

Lorsque les plants ont 5 à 6 vraies feuilles (25 à 35 jours après le semis), on procède au repiquage en lignes espacées de 40 à 60 cm. En suivant la grosseur de la pomme que l’on souhaite obtenir, on peut laisser 30 à 60 cm entre les plantes sur la ligne. Lors du repiquage, il convient d’enterrer les plants jusqu’au niveau des premières vraies feuilles.

Les traitements phytosanitaires courants doivent être effectués sur la culture en plus des travaux d’entretien qui comprennent essentiellement les sarclo-binages ou le désherbage chimique.

Pour obtenir des résultats satisfaisants, on recommande d’incorporer une fumure organique de l’ordre de 20 à 30 t/ha au moment de la préparation du sol. Des engrais minéraux de proportion NPK 1-1-2 seront fractionnés en fumure de fond (40% de N, 100% de P, 40% de K) et en fumure de couverture à 20 et 35 jours après le repiquage. Le chou pommé est sensible à des apports excessifs d’azote, lesquels peuvent entraîner la formation de pommes lâches et augmenter ainsi considérablement les risques de pourriture interne. Il est également sensible à une carence en potasse qui se manifeste par une nécrose marginale des feuilles. En revanche, il supporte difficilement des doses importantes de potasse, lesquelles peuvent être à l’origine de l’éclatement des pommes.

La récolte débute 50 à 60 jours après la plantation lorsque les pommes sont bien fermes et ont atteint un développement suffisant. Elle peut s’étaler sur une période de 15 à 20 jours, à raison d’un passage tous les 4 jours. Il est recommandé de conserver 3 à 4 feuilles ouvertes autour des pommes afin de protéger celles-ci au cours des manipulations.

1.4.6. Maladies et ravageurs

Maladies : Certaines maladies cryptogamiques telles que l’alternariose (Alternaria brassicola) peuvent occasionner des dégâts importants en cours de culture lorsque les conditions sont favorables à leur développement. Le mildiou (Peronospora parasitica) et la pourriture du collet (Rhizoctonia solani) sont essentiellement rencontrés en pépinière.

La « nervation noire des crucifères » est une maladie bactérienne la plus importante qui est causée par Xanthomonas camprestris pv. camprestris. C’est probablement la maladie la plus importante sur Brassicaceae dans les conditions chaudes et humides (saison des pluies) d’Afrique tropicale. Cette maladie se transmet par les semences (comme Alternaria spp.) ou par le sol si celui-ci est contaminé par les résidus d’une récolte précédente (Crucifères) ou par l’homme (sarclage). Comme méthode de lutte, on préconise l’utilisation de graines non infectées et de cultivars résistants ainsi que le recours à de rotations avec non crucifères.

Erwinia carotovora spp. carotovora est une bactérie qui cause la pourriture molle des pommes, celles-ci peuvent être infectées en tant que agent pathogène secondaire.

Ravageurs : Les pertes de rendement les plus importantes sont dues à des attaques de chenilles qui rongent les feuilles, dévorent le cœur des plantules et creusent des galeries à l’intérieur des pommes. Il s’agit  essentiellement d’Agrotis spp. (ver gris qui ronge le collet des plantules), de Crocidolomia binotalis (pyrale), de Hellula undalis (foreur ou borer du chou), de Plutella xylostella (teigne des crucifères), de Spodoptera littoralis (chenille défoliatrice du cotonnier) et de Trichopulsia ni (fausse arpenteuse du chou). La lutte contre ces insectes est basée sur l’utilisation de pyréthrinoïdes et d’insecticides biologiques (Bacillus thuringiensis).

Les feuillages peuvent également être attaqués par divers pucerons tels que Aphis spp. et Brevicoryne brassicae (puceron cendré du chou). Dès l’apparition des colonies, il convient de traiter à l’aide d’un aphicide (pyrimicarbe, dimethoate). Il est à noter que le chou pommé est tolérant aux nématodes à galles (Meloidogyne spp.).

1.4.7. Rendement

Les rendements peuvent varier entre 10 et 40 t/ha en fonction de la saison de culture et du cultivar utilisé. C’est durant la saison fraîche et sèche que l’on obtient les meilleurs résultats, avec des pommes pouvant peser de 2 à 2,5 kg.  Les rendements sont moins élevés durant la saison chaude et pluvieuse (poids moyen des pommes compris entre 1 et 1,5 kg).

1.4.8. Amélioration et variétés

On obtient et on maintien les variétés populations de chou cabus par sélection massale (sélection phénotypique basée sur des caractères végétatifs) ou par sélection généalogique maternelle directe (sélection phénotypique complétée par des test sur la descendance et exploitant les avantages de la multiplication végétative des plantes mères).

Toutefois, l’évolution actuelle en matière d’amélioration génétique s’oriente de plus en plus vers la création de variétés hybrides F1 (variétés obtenues par croisement entre deux lignées homozygotes), dont certaines présentent déjà une excellente adaptation aux conditions tropicales (KK Cross HF1). Les avantages spécifiques qui résultent de l’utilisation de ces hybrides sont : augmentation générale du rendement, amélioration de la qualité, stabilité des caractères et homogénéité de la récolte (réduction du nombre de passages).

Il existe une grande diversité de cultivars adaptés à des conditions de milieu très variables. Ces différences concernent à la fois la forme et la taille de la pomme, la couleur des feuilles, la résistance aux maladies, la précocité (cycle compris entre 60 et 90 jours) et les qualités de conservation. Les variétés populations de chou cabus (Marché de Copenhague, Brunswick, Acre d’Or) conviennent surtout à la saison fraîche et sèche des régions subtropicales (Mauritanie, Sénégal, Cap-Vert, Burkina Faso, Tchad, Guinée) ainsi qu’aux régions équatoriales d’altitude (Kenya, Ruanda, Tanzanie). Quant aux variétés hybrides (Célia HF1, Fabula HF1, KK Cross HF1, Mascotte HF1), elles sont reconnues pour leur adaptation aux climats équatoriaux (Gabon, Congo-Brazaville, R.D.C.) ainsi qu’à la saison chaude et humide de régions tropicales de basses altitudes (Sénégal, Côte d’Ivoire). Au Zimbabwe, c’est le cultivar Anjar HF1 qui donne les rendements les plus élevés.

1.4.9. Composition

La partie comestible du chou pommé représente environ 85% du poids total frais. Pour 100 g, elle contient 93 g d’eau, 1,6 g de protéines, 6,0 g de glucides totaux (dont 0,8 g de cellulose), 55 mg de calcium, 0,8 mg de fer, 0,3 mg de carotène, 0,06 mg de thiamine, 0,06 mg de riboflavine, 0,3 mg de niacine et 46 mg de vitamine C. La valeur énergétique du chou pommé est de 92 kJ (ou 22 kcal)/100 g. Sa valeur nutritive (par jour de culture et par mètre carré) est légèrement inférieure à celle de la carotte et deux fois plus élevée que celle du concombre.

1.4.10. Usage

Le chou pommé a l’avantage de supporter relativement bien le transport et de pouvoir se conserver pendant plus d’une semaine sous abri, dans un local frais et aéré. Ceci explique en partie le succès rencontré par cette culture dans la plupart des régions d’Afrique tropicale. 

Les feuilles peuvent être bouillies à l’eau ou consommées à l’état cru. Parfois, elles sont séchées pour être utilisées par la suite dans les préparations de certains mets.

[image: image3.png]



Chou pommé
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Inflorescence de chou fleur
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Chou de Bruxelles (Brassica oleracea, gemmifera) : forme de chou pommé dont les parties comestibles sont constituées de bouquets renflés

1.5. Chou frisé (Brassica oleracea L. convar. acephala (DC.) Alef. var. sabellica L.(N’kovi: kikongo)
1.5.1. Origine

Cette plante est connue sous le nom de « collard », de « chou vert non pommé ou de chou à feuilles », le chou frisé a son centre d’origine situé en Europe (Bassin Méditerranéen).

1.5.2. Description

Brassica oleracea L. convar. acephala (DC.) Alef. (2n = 18) appartient à la famille des Brassicaceae (synonyme Cruciferae) et forme un cultigroupe caractérisé par les plantes qui ne pomment pas (feuilles non recouvrantes). A l’intérieur de celui-ci apparaissent plusieurs morphotypes dont B. o. convar. acephala (DC.) Alef. var. sabellica L. (chou frisé).

Le chou frisé est une plante vivace mais il est cultivé comme annuelle. Elle possède une tige robuste pouvant atteindre 1 m de hauteur. Les feuilles apparaissent en séries successives le long de la tige principale. Elles sont frisées et portées par un long pétiole.

Le chou frisé est une espèce allogame qui ne fleurit qu’en deuxième année, après une période de vernalisation. Les fleurs sont assez grandes et de couleur jaune pâle. Les graines de cette plante ressemblent à celles du chou cabus ; leur production est néanmoins difficile à réaliser en conditions tropicales.

1.5.3. Aire de culture

On rencontre le chou frisé dans quelques parties septentrionales de l’Afrique australe (Zambie) et en Afrique centrale (R.D.C., Congo-Brazzaville) où il est cultivé de façon traditionnelle au niveau des jardins de case.

1.5.4. Exigences écologiques

Les plantes exigent des températures peu élevées pour se développer normalement. Il est donc préférable de cultiver cette espèce dans des régions de basses altitudes durant la saison sèche et fraîche (sous irrigation) ou dans des régions d’altitude supérieures à 500 m.

Les plantes ont une surface foliaire importante ainsi l’approvisionnement en eau doit être régulier. C’est dans les sols riches en matières organiques et qui retiennent bien l’humidité que l’on obtient les meilleurs résultats.

1.5.5. Culture

Le chou frisé est semé en pépinière, exactement comme le chou cabus. Les plants sont ensuite repiqués à 30 cm de distance sur les lignes espacées de 40 cm. On peut également recourir au bouturage à partir des pousses latérales prélevées sur les plantes.

Pour obtenir un rendement optimal, on apportera une fumure organique et des engrais minéraux, en se basant plus précisément sur les doses recommandées pour le chou pommé.

La récolte des feuilles débute 50 à 60 jours après le repiquage et peut durer 40 jours environ.

1.5.6. Maladies et ravageurs (Cfr. Chou cabus).

1.5.7. Rendement

Les rendements moyens en feuilles vertes peuvent varier de 10 à 30 t/ha en fonction des conditions agro-écologiques, des techniques de culture, du matériel végétal utilisé et des contraintes locales.

1.5.8. Amélioration et variétés

On n’a fait aucun travail de sélection spécifique pour le chou frisé surtout en ce qui concerne son adaptation aux conditions tropicales

Il existe une grande diversité de cultivars qui se distinguent notamment par la taille des plantes, leur adaptation à la chaleur et les caractéristiques du feuillage. Les cultivars utilisés en Afrique tropicale proviennent à la fois de semences importées et des graines produites localement.

1.5.9. Composition

La partie comestible du chou frisé représente environ 68% du poids total frais. Pour 100 g, elle contient 84,6 g d’eau, 3,5 g de protéines, 0,8 g de lipides, 7,7 g de glucides totaux (dont 1,6 g de cellulose), 132 mg de calcium, 77 mg de phosphore, 1,3 mg de fer, 1,0 mg de carotène et 81 mg de vitamine C. La valeur énergétique des feuilles est de 179 kJ (ou 43 Kcal)/100 g ; elle est comparable à celle des feuilles de célosie et est deux fois plus élevée que celle du chou cabus. La valeur nutritive (par jour de culture et par mètre carré) est  respectivement deux fois plus élevée et deux fois plus petite que celle du chou pommé et de l’amarante.

1.5.10. Usage

Les feuilles vertes sont essentiellement consommées à l’état cuit.
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                        Chou de Chine (Brassica pekinensis) en fleurs
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Chou-fleur (Brassica oleracea var botrytis L.)
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Chou frisé (Brassica oleracea var sabellica L. var acephalata De Candolle).
1.6. Corette potagère (Corchorus olitorius L.) (Dongodongo ya makasa, mohâla, mulenda : swahili). 
1.6.1. Origine

La corette potagère a son centre d’origine et de domestication situé en Indochine, tandis que l’Afrique tropicale peut être considérée comme un relais de diversification secondaire.

1.6.2. Description

Corchorus olitorius L. (2n = 14) appartient à la famille des Tiliaceae. C’est une plante herbacée annuelle à tiges dressées et très fibreuses, dont la hauteur varie entre 0,5 et 1,5 m. Les feuilles alternes et dentelées, se reconnaissent par leurs deux dents de la base, de chaque côté du pétiole, qui sont récurvées et prolongées par une soie pouvant dépasser 1 cm de long.

Les feuilles sont isolées et opposées aux pétioles. Elles possèdent cinq sépales vert clair et cinq pétales jaunes largement étalés. C’est une espèce autogame, mais présentant un taux de pollinisation croisée qui peut atteindre 13%.

Les fruits sont des siliques linéaires, à section transversale pentagonale, de 3 à 8 cm de long et terminées par un bec de 5 à 10 mm. Les graines qu’elles contiennent sont de petite taille (450 au gramme), de forme pyramidale à 3 faces et de couleur marron foncé.

Lorsque les graines doivent être semées juste après la récolte, il est nécessaire de lever la dormance en trempant celles-ci durant quelques secondes dans de l’eau chaude (80º à 90º C). La corette potagère est une plante de jour court.

1.6.3. Aire de culture

La corette potagère est communément cultivée dans de nombreuses régions d’Afrique tropicale, en particulier en Côte d’Ivoire, au Nigeria, au Congo-Brazzaville, en R.D.C. et en Zambie.

1.6.4. Exigences écologiques

La corette potagère a de grandes facultés d’adaptation et la plupart des cultivars se développent aussi bien en saison des pluies qu’en saisons sèche. En général, elle s’adapte mieux aux régions d’altitude inférieure à 700 m, caractérisées par une pluviosité supérieure à 1.500 mm et une température comprise entre 25º et 35º C. 

Cette espèce préfère des sols d’origine alluviale ou riches en matières organiques et qui possèdent en outre une bonne capacité de rétention en eau.

1.6.5. Culture

Le semis direct en lignes distantes de 20 à 30 cm est généralement utilisé. La quantité de semences nécessaire varie de 5 à 8 kg/ha. Un mois après semis, on procède à un éclaircissage de manière à obtenir un espacement entre les plantes de 15 cm sur la ligne. On peut également semer en pépinière et repiquer les plants lorsqu’ils atteignent 5 à 10 cm de hauteur, en lignes espacées de 0,4 à 0,5 m, avec un écartement sur la ligne de 0,3 à 0,4 m.

Les résultats satisfaisants sont obtenus lorsqu’on apporte une fumure organique de 20 à 30 t/ha (à incorporer au moment de la préparation du sol) ainsi que des engrais minéraux de proportion NPK 5 – 3 – 3, appliqués comme pour l’amarante (40% de N en fumure de couverture).

La récolte des jeunes pousses (écimage) débute six semaines après le semis et peut se prolonger durant environ cinq semaines.

1.6.6. Maladies et ravageurs

Maladies : Une maladie cryptogamique causée par Sclerotium rolfsii se trouve parfois à l’origine d’une pourriture des tiges au niveau du collet.

Ravageurs : Les dégâts importants sur les feuilles peuvent être provoqués par les chenilles du lépidoptère Acraea acerata ainsi que certains coléoptères (Podagrica spp.)

La corette potagère est également très sensible aux araignées rouges (Tetranychus spp.). Pour limiter leurs attaques, on peut effectuer des traitements à l’aide de dicofol, d’endosulfan ou d’azocyclotin.

Les nématodes à galles (Meloidogyne spp.) peuvent entraîner une diminution de rendement et même la mort des plantes. La désinfection du sol (nématicides) et le recours à une rotation culturale appropriée constituent les moyens de lutte les plus efficaces.

1.6.7. Rendement

Les rendements moyens en feuilles varient de 10 à 20 t/ha, tandis que les rendements moyens en semences oscillent entre 150 et 300 kg/ha.

1.6.8. Amélioration et variétés

C. olitorius a très peu retenu l’attention des sélectionneurs malgré son importance sur le plan nutritionnel. Elle est connue sous des noms variés : ewedu au Nigeria, kprala en Côte d’Ivoire et ademe au Togo. Au Nigeria, on rencontre deux cultivars : Amugbadu et Onlyaya.

1.6.9. Composition

Les feuilles de la corette potagère représentent 66% du poids total frais des pousses. Pour 100 g, elles contiennent 84 g d’eau, 5,6 g de protéines, 1,7 g de cellulose, 266 mg de calcium, 7,7 mg de fer, 7,9 mg de carotène et 53 mg de vitamine C. La valeur énergétique des feuilles de corette potagère est de 241 kJ (ou 58 kCal)/100 g est comparable à celle des feuilles de manioc.

Ses qualités nutritionnelles sont remarquables. A titre de comparaison, la carotte a une valeur nutritive (par jour de culture et par mètre carré) deux fois moins élevée.

1.6.10. Usage

En raison de la teneur élevée des feuilles en mucilage, les jeunes feuilles et les extrémités des pousses sont appréciées dans les sauces et les potages. Elles leur confèrent une consistance gluante.

A partir des tiges, on peut extraire après rouissage des fibres destinées à la fabrication de jute.
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Corette potagère : cultivée pour ses tiges fibreuses, ses pousses et ses feuilles qui confèrent une consistance gluante aux potages et aux sauces. 
1.7. Roselle (Hibiscus sabdariffa L.) (Busa : tshiluba ; oki : yandji ; okwesi : Bandundu ; kolekole : Swahili ; ngai-ngai)) 
1.7.1. Origine
La roselle, également appelée « oseille de Guinée », est originaire des Antilles. Introduite sur le continent africain, la roselle a été progressivement domestiquée par l’homme. A côté de certaines variétés sélectionnées, on trouve encore en Afrique tropicale un nombre important d’écotypes locaux et de formes sauvages. La roselle est connue sous des noms génériques variés : dah en Côte d’Ivoire, bisap au Sénégal, lsapa au Nigeria, nsa au Congo-Brazzaville et ngaï-ngaï en R.D.C., Busa (tshiluba, Oki (yandji), Okzesi (Bandundu). 

1.7.2. Description
H. sabdariffa L. (2n = 36 ou 72) appartient à la famille des Malvaceae. C’est une plante annuelle, arbustive dont les tiges ligneuses, de coloration rouge ou verte, peuvent atteindre 2 m de hauteur. Les feuilles sont découpées en 3 ou 5 lobes et présentent une nervation pennée le long de chaque nervure médiane. L’enracinement se compose d’un pivot d’environ 15 cm de profondeur, à partir duquel se développent de nombreuses racines secondaires.

La roselle est une plante autogame. Les fleurs axillaires comportent 5 pétales jaunes et 5 sépales soudés entre eux, garnis à la base d’une couronne de bractéoles (épicalice). Le fruit est une capsule qui renferme 20 à 30 graines assez grosses (25 à 35 au gramme), réniformes et de couleur brune.

La roselle est une plante de jour court qui fleurit lorsque la photopériode est inférieure à 12 heures.

1.7.3. Aire de culture
La roselle est cultivée un peu partout en Afrique, depuis les régions arides et semi-arides (Sénégal, Mali, Niger, Tchad, Soudan) jusqu’aux régions équatoriales (Nigeria, Gabon, Congo-Brazzaville, R.D.C.).

1.7.4. Exigences écologiques
La résistance à la sécheresse de la roselle et son adaptation à des températures élevées (30º à 35º C) en font une culture particulièrement bien adaptée aux climats chauds et secs des régions tropicales et subtropicales. Certains cultivars donnent des rendements satisfaisants en climat équatorial. Les plantes se développent le mieux dans des sols fertiles, riches en matières organiques et bien drainés.

1.7.5. Culture
En zones équatoriales, où les plantes sont surtout appréciées pour leurs feuilles, la culture est possible pendant toute l’année en condition de recourir à l’irrigation pendant les périodes sèches. Dans les zones arides et semi-arides, la roselle est semée au début de la saison des pluies, le plus souvent en association avec d’autres cultures. 
On peut semer la roselle soit pour la production des feuilles soit pour la production des calices. En production des feuilles, on sème en planche sur des lignes écartées de 25 cm et espaçant les graines d’environ 10 cm. La profondeur de semis doit être comprise entre 2 et 3 cm. On éclaircit ensuite les plantes au fur et à mesure qu’elles se développent pour obtenir finalement un écartement de 25 à 40 cm entre les plantes. Pour produire les calices, on sème en poquets de 3 à 4 graines, à raison de 3 à 5 kg/ha. Les lignes sont espacées de 80 cm et l’écartement entre les poquets est de 60 cm sur la ligne. Lorsque les plantes atteignent une dizaine de cm de hauteur, on éclaircit à un pied par poquet.

Il est recommandé d’incorporer une fumure organique (10 à 20 t/ha) au moment de la préparation du sol. Selon les conditions pédoclimatiques locales, l’application d’engrais minéraux de proportion NKP 1 - 1 -2 pourra être fractionnée de la manière suivante : 40% en fumure de fond et le reste en fumure de couverture environ 1, 2 et 3 mois après le semis.

La récolte des feuilles est réalisée de façon échelonnée en 3 ou 4 coupes, soit en prélevant seulement les feuilles (avec ou sans pétioles), soit en taillant les branches entières à environ 10 cm du sol. La première cueillette intervient après 4 semaines et les suivantes se succèdent à intervalles réguliers de 2 semaines. Dans ce cas, le cycle végétatif complet est de 90 à 120 jours.

Quant à la récolte des calices, elle débute 120 jours après le semis et dure environ 1 à 2 mois. Pour atteindre un développement satisfaisant, les calices doivent être maintenus sur les plantes au moins 5 à 6 semaines après la pollinisation des fleurs.

1.7.6. Maladies et ravageurs
Maladies : Le Fusarium oxysporum f. sp. vasinfectum est la maladie cryptogamique la plus importante. La plante est infectée à partir de ses racines et présente une diminution importante de la croissance et finit par flétrir. Les moyens de lutte efficaces sont l’utilisation de cultivars tolérants, le retour à une rotation culturale d’au moins trois ans avec d’autres cultures n’appartenant pas à la même famille et la désinfection des semences à l’aide de captafol.

Les champignons tels qu’Oidium abelmoschi (blanc) et Cercospora abelmoschi (taches foliaires) peuvent causer des dégâts énormes sur le feuillage.

Ravageurs : Plusieurs espèces de coléoptères (Nisotra spp., Pachnoda spp.) ainsi que les chenilles de quelques lépidoptères dont le plus important Xanthodes graellsii attaquent les feuilles de H. sabdariffa.

Certains lépidoptères dont les chenilles perforent les fruits (Earias spp., Helicoverpa armigera) peuvent affecter la production des calices.

La roselle est assez sensible aux attaques de Meloidogyne spp. mais de façon moins marquée que le gombo (Abelmoschus esculentus, syn. H. esculentus).

1.7.7. Rendement
Un rendement de 10 à 20 t/ha peut être obtenu pour une récolte en branches et de 6 à 8 t/ha pour une récolte de calices.

1.7.8. Composition
100 grammes de pousses fraîches et de calices frais contiennent 86 g d’eau et respectivement 1,9 et 1,6 g de protéines, 0,3 et 0,1 de lipides, 9,2 et 11,1 g de glucides totaux, 1,3 et 2,5 g de cellulose, 116 et 160 mg de calcium, 92 et 60 mg de phosphore, 1,5 et 3,8 mg de fer, 7,60 et 0,32 mg de carotène, 0,17 et 0,04 mg de thiamine, 0,45 et 0,06 mg de riboflavine, 1,2 et 0,5 mg de niacine, 34 et 14 mg de vitamine C. La valeur énergétique est respectivement de 141 kJ (34 kcal)/100 g et de 58 kJ (14 kcal)/100 g.

La valeur nutritive des feuilles (par jour de culture et par mètre carré) est identique à celle de la carotte et du poivron.

1.7.9. Amélioration et variétés
Les sélectionneurs se sont peu intéressés à cette espèce comme il est des autres légumes traditionnels. Pourtant la roselle a une résistance assez élevée à la sécheresse et ses possibilités de séchage au soleil justifieraient à elles seules la mise en route d’un programme d’amélioration génétique.

On y rencontre deux grands groupes variétaux : les cultivars à tiges et calices verts, principalement cultivés pour leurs feuilles et les cultivars à tiges et calices rouges qui sont cultivés pour leurs fleurs. On cultive en zone sahélienne Koor à calices rouges et qui est particulièrement très apprécié

1.7.10. Usage
Les pousses et les jeunes feuilles tendres ayant une saveur un peu sure sont consommées comme herbe à potage ou comme légume vert. Les sépales charnus des fruits peuvent être utilisés comme légume ou condiment (cultivars verts) ou servir à la préparation de gelées, de tisanes ou de boissons rafraîchissantes (cultivars rouges).

Les calices, généralement récoltés après la saison des pluies, sont séchés au soleil pour être consommés au cours de la saison sèche.

En Ouganda, les graines sont utilisées après avoir été grillées. Parfois, elles sont pillées et mélangées à l’eau pour la confection de sauces.
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Les calices charnus des fleurs de roselle (Hibiscus sabdariffa) sont particulièrement appréciés dans les régions sahéliennes de l’Afrique tropicale
CHAPITRE II : LEGUMES FRUITS

2.1. Aubergine africaine (Solanum aethiopicum L. ssp. Kumba et S. macrocarpon L.)(nyanya : swahili ; nkeka : kikongo ; majaji : kibangubangu ; mitshukula : Bandundu , Binjijilu = baluba) ; Ahongo wa djese (ahongo wa wema) (otetela).
2.1.1. Origine
Le centre d’origine et de domestication de ces espèces se situerait en Afrique de l’Est (Ouganda). Le processus de diversification  qui a entraîné la formation des groupes actuels, se serait développé en Afrique de l’Ouest (Côte d’Ivoire, Bénin). On peut encore observer dans ces régions une très grande diversité génétique.

L’espèce S. aethiopicum L. a été domestiquée à partir d’une espèce sauvage (S. anguivi) dont les fruits étaient de petite taille. C’est ainsi qu’il s’en est constitué le groupe Gilo (S. gilo Raddi), dont certaines formes primitives se rencontrent encore en Côte d’Ivoire et en Ouganda. La sélection s’est surtout orientée dans le sens d’un accroissement de la grosseur des fruits, associé à une perte de pilosité. C’est ce qui a abouti à la formation du groupe Kumba, dont certains cultivars sont très populaires au nord de la Côte d’Ivoire depuis le Sénégal jusqu’au Burkina Faso (tomate amère ou jaxatu).  D’autres variétés se sont différenciées donnant naissance aux groupes Shum et Aculeatum.

La domestication de l’espèce S. macrocarpon L. s’est faite à partir de S. macrocarpon ssp. dasyphyllum (Schum. & Thonn.) Jaeger ined. dont l’ancêtre sauvage est probablement S. sessilistellatum Bitt. Cette espèce a été utilisée à l’origine comme plante médicinale ainsi que dans certains rites magiques, elle a ensuite été plus particulièrement sélectionnée pour ses fruits et enfin pour ses feuilles glabres.

Les aubergines africaines sont connues sous des noms génériques variés (jaxatu au Sénégal, gojoh en Côte d’Ivoire pour S. aethiopicum et gboma au Bénin, gbloko en Côte d’Ivoire pour S. macrocarpon). Elles comportent une grande diversité d’écotypes.

2.1.2. Description
S. aethiopicum L. ssp. Kumba (2n = 24) appartient à la famille des Solanaceae. C’est une plante herbacée, vivace dans certaines régions mais habituellement cultivée comme annuelle.

Les tiges sont érigées, ramifiées et de couleur verte à violette. Elles se lignifient à la base et peuvent atteindre une hauteur de 0,5 à 1 m. Les feuilles sont simples, ondulées (marge sinueuse) et mesurent plus de 10 cm de longueur. Elles peuvent être soit entièrement glabres, soit pubescentes sur la face inférieure, soit pubescentes sur les deux faces. Les nervures centrales sont parfois pourvues d’épines.

Les plantes sont normalement autogames mais à cause de l’activité des insectes, elles peuvent présenter jusqu’à 4% de pollinisation croisée naturelle. Les fleurs apparaissent environ deux mois après le semis, seules ou en grappes de deux ou trois. Elles sont blanches, hermaphrodites et actinomorphes.

Les fruits sont des baies pluriloculaires, d’environ 5 à 8 cm de diamètre, de forme aplatie et côtelés. Verts à un stade jeune, les fruits ont une couleur qui évolue ensuite au jaune, puis à l’orange pour devenir complètement rouges à maturité. Les graines sont petites (250 à 300 au gramme), aplaties, rondes à réniformes et de couleur blanc jaunâtre.

S. macrocarpon L. (2n = ?36) est une plante vivace, cultivée comme annuelle. Les tiges sont érigées, de couleur verte à violacée et peuvent atteindre une hauteur de 1,5 m. Les feuilles sont larges, alternes, ondulées et glabres.

Tout comme S. aethiopicum ssp. Kumba, c’est une espèce autogame et elle présente des fleurs dont les pétales sont de couleur rose blanchâtre à mauve.

Les fruits sont des baies d’environ 3 à 5 cm de diamètre, de forme sphérique, ovoïdes ou légèrement aplatie. Leur couleur verte, blanche ou violette à un stade peu avancé, vire au jaune, à l’orange ou au brun au moment de la maturité. Les graines sont assez petites (300 à 350 au gramme), de couleur blanc pâle, plus ou moins aplaties et réniformes.

2.1.3. Aire de culture
S. aethiopicum ssp. Kumba se rencontre essentiellement dans les régions sahéliennes de l’Afrique de l’Ouest, où elle est surtout cultivée durant la saison des pluies (Mauritanie, Sénégal, Guinée-Bissau). Par contre, S. macrocarpon est très répandue dans la plupart des régions d’Afrique équatoriale humide (R.D.C., Congo-Brazzaville, Gabon), ainsi qu’en Afrique tropicale (Burkina Faso, Bénin, Togo, Ghana, Côte d’Ivoire).

2.1.4. Exigences écologiques
Les deux espèces sont parfaitement adaptées aux régions tropicales et équatoriales et sont probablement plus résistantes aux parasites que S. melongena.

Les températures requises pour le développement des plantes de S. aethiopicum ssp. Kumba oscillent entre 25º et 35º C, c’est ainsi qu’elles sont considérées comme tolérantes. Les plantes supportent également mieux la sécheresse que la tomate ou le piment. Une gamme de sols leur convient, à condition qu’ils soient bien drainés, limoneux, riches en matières organiques et de pH compris entre 5 et 6,5.

2.1.5. Culture
On sème les graines de l’aubergine africaine en pépinière, en lignes espacées de 20 cm et à raison de 2 g/m2. Les besoins en semences pour planter 1 ha sont d’environ 250 g.

Le repiquage est fait au bout de 30 à 40 jours, lorsque les plantules ont à peu près 10 à 15 cm de hauteur, 5 à 6 vraies feuilles et une tige d’environ 5 mm de diamètre. La plantation se fait généralement sur des planches de 1,2 m de large et en double lignes. Ces dernières sont espacées de 0,6 m, avec un écartement sur la ligne qui peut varier suivant la saison de culture entre 0,4 et 0,6 m. Les plantes sont espacées de 0,3 m en tous sens pour la production de feuilles.

Il est recommandé de modérer, jusqu’au moment de la nouaison, les apports azotés afin d’éviter tout développement excessif du feuillage. Pour obtenir des résultats satisfaisants, il convient d’apporter une fumure organique de 10 à 20 t/ha à incorporer au moment de la préparation du sol) et une fumure minérale de type NPK1,5 -1,5 - 2 fractionnée en fumure de fond (40% de N, 100% de P, 40% de K) et fumure de couverture à 3,6 et 9 semaines après le repiquage.

Il convient d’arroser fréquemment, pendant la saison sèche, surtout au moment de la floraison.

La récolte des fruits de S. aethiopicum ssp. Kumba et de S. macrocarpon peut commencer respectivement 2 et 3 mois après le repiquage. Les fruits doivent être cueillis à un stade de maturité tel qu’ils répondent aux exigences des consommateurs. Ainsi, pour la tomate amère (jaxatu), les fruits devront avoir un poids moyen de 40 à 80 g, un diamètre de 6 à 10 cm et seront de couleur vert clair. En fonction des conditions climatiques, les récoltes pourront s’étaler sur une période de 70 à 120 jours et même davantage, surtout lorsque les entretiens se font régulièrement.

Pour la production des feuilles, les jeunes plantes doivent être écimées dès qu’elles atteignent 20 cm de hauteur. La coupe en « branches » se fait en rabattant les plantes à 10 cm du sol. La première cueillette intervient 4 à 6 semaines après le semis et les suivantes se succèdent alors à intervalles réguliers de 6 à 12 jours. Le cycle végétatif complet est compris entre 2 mois (S. aethiopicum) et 4 mois (S. macrocarpon).

Pour la production de semences, les récoltes débutent 3 à 4 mois après le semis et peuvent s’échelonner durant 6 à 8 semaines. De toutes manières, les fruits doivent être récoltés à maturité complète, c’est-à-dire lorsqu’ils sont de couleur rouge foncé (S. aethiopicum ssp. Kumba) ou de couleur jaune, orange ou brune (S. macrocarpon).

2.1.6. Maladies et ravageurs
Maladies : Les aubergines africaines sont sensibles à un certain nombre de maladies cryptogamiques qu’elles partagent avec S. melongena, notamment Aecidium habunguense, Oidiopsis taurica (Leveillula taurica) et Sclerotium rolfsii). Des pertes non négligeables peuvent être causées par la stemphyliose causée par Stemphylium solani. Cette maladie se manifeste au niveau du feuillage sous forme de petites taches rondes à angulaires, de couleur brun gris et entourées d’une marge brun foncé. Généralement, il s’en suit un jaunissement et une chute prématurée des feuilles. Le champignon peut être contrôlé par des traitements hebdomadaires à l’aide d’iprodione, de captafol ou de manèbe. S. macrocarpon est très sensible à l’anthracnose du fruit causée par Colletotrichum gloeosporioides et à la gale bactérienne occasionnée par Xanthomonas campestris pv. vesicatoria. 

Ravageurs : Les insectes ravageurs qu’on rencontre sur les aubergines africaines détruisent aussi l’espèce Solanum melongena. Il s’agit de Daraba laisalis, Selepa docilis, Jacobiasca lybica, Helicoverpa armigera, Myzus persicae et Bemisia tabaci.

On rencontre également le ver des fleurs (Scrobipalpa ergasima) dont les chenilles s’attaquent aux boutons floraux en dévorant l’ovaire, provoquant ainsi son hypertrophie et ensuite la chute des fleurs, la cantharide (Epicauta tomentosa), le lépidoptère Phycita spp. et la mineuse des feuilles (Lyriomyza trifolii).

On doit signaler que les aubergines africaines sont sensibles aux acariens Tetranychus spp. et Polyphagotarsonemus latus dont les infestations se manifestent surtout au niveau des jeunes feuilles.

S. aethiopicum ssp. Kumba est reconnu pour sa sensibilité aux attaques de nématodes à galles, contrairement à S. macrocarpon qui présente un bon niveau de résistance à Meloidogyne spp.

2.1.7. Rendement
Les rendements moyens en fruits varie de 10 à 15 t/ha pour S. aethiopicum ssp. Kumba et 10 à 25 t/ha pour S. macrocarpon L. En production de feuilles, on peut obtenir des rendements compris entre 10 t/ha (S. aethiopicum ssp. Kumba) et 30 t/ha (S. macrocarpon).
2.1.8. Composition
Le tableau ci-dessous présente la composition des fruits et des feuilles en fonction de l’espèce.

	Composition
	S. aethiopicum ssp. Kumba
	S. macrocarpon

	
	Fruits
	Feuilles
	Fruits
	Feuilles

	Eau
	92,0 g
	82,1 g
	89,0 g
	85,6 g

	Protéines
	1,2 g
	4,8 g
	1,4 g
	4,6 g

	Lipides
	0,7 g
	0,3 g
	1,0 g
	1,0 g

	Glucides totaux
	5,7 g
	10,3 g
	8,0 g
	6,4 g

	Cellulose
	1,9 g
	2,4 g
	1,5 g
	1,6 g

	Calcium
	103 mg
	523 mg
	130 mg
	391 mg

	kJ (kcal)
	121 (29)
	212 (51)
	167 (40)
	175 (42)


Tableau tiré de Raemarkaers R.H. (2001), p 463.

Les qualités nutritionnelles de S. aethiopicum ssp. Kumba sont remarquables. De ce fait, la valeur nutritive de cette espèce (par jour de culture et par mètre carré) est cinq fois plus élevée que celle de la carotte.
2.1.9. Amélioration et variétés
Les aubergines africaines ont, jusqu’à présent, très peu retenu l’attention des sélectionneurs. Les travaux sont actuellement conduits au Centre pour le Développement de l’Horticulture (CDH) à Dakar au Sénégal. Ils visent les objectifs suivants : l’amélioration de la résistance aux acariens (T. urticae, P. latus), aux jassides (J. lybica) et aux nématodes (Meloidogyne spp.).

Quelques sélections ont été réalisées en Afrique. Il s’agit des cultivars : Soxna et Keur M’Bir Ndao (S. aethiopicum ssp. Kumba) ainsi que du cultivar Nen U. Baa (S. macrocarpon). On note également l’existence du cultivar N’Drowa Issia, mais ce dernier se rattache à un autre groupe d’aubergines africaines (S. aethiopicum ssp .Gilo). 
2.1.10. Usage
S. aethiopicum ssp. Kumba est un légume local très apprécié en Afrique de l’Ouest. Il est cultivé pour ses jeunes fruits amers qui sont consommées à l’état cuit, mais également pour ses feuilles qui peuvent être utilisées dans la préparation de potages et de sauces.

S. macrocarpon est surtout recherché pour la qualité de ses fruits, mais également pour ses feuilles succulentes. Il est utilisé comme épinard principalement au Ghana, au Togo, au Bénin et au Nigeria. Il est consommé aussi frais (cru).
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L’aubergine africaine n’est pas seulement cultivée pour ses fruits, mais également pour ses feuilles.
2.2. Aubergine (Solanum melongena L.)

2.2.1. Origine
Le centre d’origine de S. melongena se situerait en Inde. La chine et l’Asie du Sud-est ont joué un rôle, seulement comme centres secondaires de diversification.

L’aubergine  fut introduite en Afrique au Moyen Age par les Arabes grâce aux Perses. Sa culture au nord du Sahara remonte à plus de cinq cents ans. 

2.2.2. Description
Solanum melongena L. (2n = 24) appartient à la famille des Solanaceae. C’est une plante vivace dans certaines régions, mais elle est surtout cultivée comme annuelle. Le port de l’aubergine est tantôt buissonnant et érigé pour les variétés à fruits allongés, tantôt ramassé pour les variétés à fruits ronds. Sa tige est assez ligneuse et ramifiée. Elle peut atteindre 0,6 à 1,2 m de hauteur. La tige de S. melongena est verte ou violacé à mauve selon les variétés et recouverte de poils.

Les feuilles sont simples, alternes, munies de poils et parfois colorées en mauve ou violet. La plante développe un système racinaire pouvant atteindre 75 à 90 cm de profondeur dans des sols profonds et homogènes.

Cette plante n’est pas sensible à la photopériode. C’est une espèce autogame mais qui peut présenter, suivant l’activité des insectes, un pourcentage assez élevé de pollinisation croisée (0 à 48%). Les fleurs sont grandes, violacées et hermaphrodites. Elles apparaissent en grappes, à l’aisselle des feuilles.

Le fruit de l’aubergine est une baie sans cavité et elle est recouverte dans sa partie proximale d’un calice épineux ou lisse. Il existe une grande diversité de formes : ovoïdes, ronde, piriforme, allongée et de coloration de l’épiderme : blanche, mauve, strié de violet, violet uniforme.

La chair (mésocarpe) est de couleur verte ou blanche. Elle renferme de petites graines (150 à 300 au gramme) et représentent environ 0,8 à 4% du poids total des fruits. Elles sont glabres, blanches à jaunes, réniformes ou rondes. Elles peuvent conserver leur faculté germinative durant quatre ans si elles sont stockées dans des conditions favorables.

2.2.3. Aire de culture
On enregistre les productions les plus importantes au Soudan, en Côte d’Ivoire, au Ghana, à Madagascar, au Cameroun et à Djibouti.

2.2.4. Exigences écologiques
L’aubergine croît de façon optimale dans les zones d’altitude inférieure à 800 m lorsque la température est relativement élevée durant tout le cycle cultural (de part son origine). Elle est plus exigeante en chaleur que la tomate ou le piment. On peut obtenir un développement optimal de la plante lorsque la température est comprise entre 25º et 35º C durant le jour et 20º à 27º C durant la nuit. L’aubergine est bien adaptée aux climats tropicaux humides.

L’aubergine préfère des sols sablo limoneux, profonds, bien drainés et riches en matières organiques, avec un pH de 5,5 à 6,8.

2.2.5. Culture
Les graines sont semées en pépinière à raison de 3 g/m2. L’écartement entre les lignes doit être de 10 cm et la profondeur de semis d’environ 1 cm. Il faut prévoir 300 grammes pour planter un ha.

Le repiquage est fait au bout de 30 à 50 jours, lorsque les plantules ont à peu près 15 cm de hauteur et possèdent 4 à 5 vraies feuilles. La plantation se fait généralement sur des planches de 1,2 m de large, en lignes doubles espacées de 0,5 m et avec un écartement sur la ligne de 0,75 m.

Par tonne de produits récoltée, l’aubergine exporte environ 6,9 kg de N, 1,5 kg de P2O5 et 7,4 kg de K2O par hectare. La plante répond favorablement aux phosphates qui ont pour effet de stimuler la floraison et aux sulfates qui favorisent la nouaison ; elle est sensible aux carences en magnésium de sorte qu’il est parfois nécessaire d’appliquer en fumure de fond 500 kg/ha de chaux magnésienne. Il convient d’apporter une fumure organique (20 à 30 t/ha) au moment de la préparation du sol et une fumure minérale de proportion NPK 1 - 1 - 2 pour obtenir une croissance satisfaisante. Les engrais minéraux pourront être fractionnés en une fumure de fond (25 % de N, 100% de P, et 25% de K) et en une fumure de couverture à respectivement 6, 8 et 12 semaines après le repiquage. Après chaque application, il faudra faire suivre d’un léger buttage pour favoriser l’apparition de racines adventives.

Les arrosages doivent être effectués plusieurs fois par semaine durant la saison sèche, en particulier au moment du grossissement des fruits. Il est également recommandé de recourir au paillage ou au tuteurage afin d’éviter le contact direct des fruits avec le sol. 

Il est possible de rabattre les tiges après une première récolte pour les variétés potentiellement vivaces. Ceci permet de reconstituer de nouvelles plantes vigoureuses qui sont capables de donner une nouvelle récolte environ deux mois plus tard. La taille est également une technique qui peut s’appliquer aux variétés greffées sur S. torvum, particulièrement dans les zones où sévit le flétrissement bactérien (Congo-Brazzaville, Gabon et R.D.C.)

La récolte débute environ 2 mois après le repiquage et peut s’étaler sur une période de 2 à 3 mois, à raison d’un passage tous les 7 jours. Les fruits doivent être coupés avec leur pédoncule, lorsqu’ils sont encore brillants et avant qu’ils ne deviennent trop gros. Leur poids moyen varie de 70 à 150 g dans le cas de fruits allongés et de 200 à 250 g quand il s’agit de fruits globuleux ou piriformes. La grosseur des fruits a tendance à diminuer avec l’âge de la culture.

2.2.6. Maladies et ravageurs
Maladies : La fonte de semis (pourriture du collet) peut être provoquée par divers champignons : Sclerotium rolfsii, Rhizoctonia solani, Pythium spp.).

La rouille (Aecidium habunguense) est favorisée par un temps chaud et humide. Les symptômes se manifestent à la face supérieure des feuilles sous forme de petites taches arrondies et jaunes ; le champignon se développe à la face inférieure de ces taches dans de petites pustules orange.

La pourriture des racines et du collet (Fusarium solani) se traduit par un jaunissement du feuillage et un flétrissement de la plante. Cette maladie apparaît surtout après la saison des pluies, lorsque les racines sont affaiblies en raison d’un excès d’eau dans le sol et d’un manque d’aération. Le seul moyen de lutte consiste à éviter toute culture d’aubergine dans des sols lourds qui sont sujets à un excès d’eau.

Le blanc (Oidiopsis taurica) provoque des dégâts comparables à ceux que l’on peut observer sur la tomate. Alternaria solani et Cercospora melongena occasionnent des taches foliaires.

Parmi les maladies bactériennes, la plus redoutable en Afrique tropicale est certainement le flétrissement bactérien dû à Pseudomonas solanacearum. Le recours à des cultivars relativement résistants (Kalenda HF1) combiné à des pratiques culturales appropriées constitue le meilleur moyen de lutte contre cette maladie.

Ravageurs : Les plantes d’aubergine peuvent être la cible de divers insectes en cours de culture. De lourdes pertes peuvent être provoquées en conditions chaudes et humides par le ver du fruit (Daraba laisalis). Les chenilles creusent des galeries à l’intérieur du mésocarpe où elles peuvent se développer à l’abri des insecticides. C’est la raison pour laquelle ce lépidoptère est difficile à combattre. Lorsque la présence du parasite a été détectée, il convient de traiter dès la floraison à l’aide d’un pyréthrinoïde.

Les chenilles défoliatrices (Selepa docilis), reconnaissables par les longues soies souples qu’elles portent, causent des dégâts importants sur les jeunes plantes où elles se trouvent souvent groupées en colonies. Comme moyen de lutte, on recourt aux mêmes produits que ceux qui sont employés contre Helicoverpa armigera sur la tomate.

Les jassides  (Jacobiasca lybica) piquent la face inférieure des feuilles entraînant ainsi un jaunissement sur les bords, puis un brunissement et la nécrose des parties attaquées. Ils sont parfois responsables de la transmission de certains virus. Dès l’apparition des premiers symptômes ou de préférence dès la pullulation du ravageur, il convient de traiter la culture et particulièrement le dessous des feuilles avec du dimethoate ou de l’acéphate.

L’aubergine est souvent attaquée par d’autres insectes : la noctuelle de la tomate (H. armigera), Urentius hystricellus (hétéroptère), Eublemma olivacea (lépidoptère), la cétoine (Pachnado spp.), le puceron vert du pêcher (Myzus persicae) et la mouche blanche (Bemisia tabaci).

En ce qui concerne les acariens, des infestations dues à Polyphagotarsonemus latus et Tetranychus spp. peuvent également se produire en cours de culture et entraîner de sérieux dégâts s’ils ne sont pas contrôlés.

Enfin, Solanum melongena est très sensible aux attaques de nématodes à galles (Meloidogyne spp.). Le recours à une rotation culturale appropriée, faisant alterner des espèces sensibles avec des espèces résistantes ou tolérantes est la meilleure méthode de lutte actuellement recommandée.

2.2.7. Rendement
Les rendements moyens sont réalisés en fonction de climat, du matériel végétal et des techniques culturales utilisées. Ils varient de 15 à 25 t/ha au Soudan et en Guinée-Bissau, 20 à 30 t/ha au Niger et en Côte d’Ivoire, 20 à 45 t/ha au Kenya et au Sénégal, 25 à 35 t/ha au Gabon et de 40 à 60 t/ha au Cap-Vert et en Mauritanie.

2.2.8. Composition
Les qualités nutritionnelles de l’aubergine sont plus faibles que celles de la tomate. La partie comestible du fruit représente environ 96% du poids total. Pour 100 g, elle contient 92 g d’eau, 1,6 g de protéines, 7,7 g de glucides totaux (dont 1 g de cellulose), 22 mg de calcium, 0,9 mg de fer, 0,08 mg de thiamine, 0,07 mg de riboflavine, 0,7 mg de niacine et 6 mg de vitamine C. La valeur nutritive de l’aubergine est de 108 kJ (26 kcal)/100 g.

2.2.9. Amélioration et variétés
Il a été possible d’obtenir une grande gamme de variétés assez diversifiée grâce à la mise en œuvre des techniques classiques de la sélection. Par ailleurs, différents programmes de recherche se sont développés dans le but d’introduire chez certains cultivars des résistances à plusieurs maladies ou parasites (Pseudomonas  solanacearum, Meloidogyne spp.).

Parmi les cultivars actuels que l’on peut classer en fonction de la forme des fruits, certains sont adaptés à la culture en Afrique tropicale. Dans le groupe des cultivars à fruits allongés, il y a des cultivars standard (Barbentane, Violette Longue) et des hybrides F1 (Adama, Kalenda). Early Prolific est un hybride F1 à fruits piriformes. Parmi les cultivars à fruits globuleux se trouvent notamment Black Beauty, Florida Market et Obala HF1.

2.2.10. Usage
L’aubergine est un légume apprécié en Afrique tropicale, où il intervient dans la préparation de certains plats traditionnels. Les fruits sont toujours consommés à l’état cuit.
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2.3. Concombre (Cucumis sativus L.) (Matodoki : Swahili)
2.3.1. Origine
Cucumis sativus est un des plus anciens légumes cultivés. Son centre d’origine se situe probablement en Asie (Hindoustan). L’Indochine et l’Indonésie sont considérées comme des centres secondaires de diversification.

2.3.2. Description
Cucumis sativus L. (2n = 24) est une plante annuelle grimpante ou rampante, appartenant à la famille des Cucurbitaceae. Elle possède des tiges anguleuses, pourvues de poil rude et possédant des vrilles. La plante atteint à maturité une profondeur d’enracinement comprise entre 45 et 75 cm dans des sols profonds et homogènes.

Le concombre est une espèce monoïque dont les fleurs axillaires, mâles ou femelles, sont de couleur jaune. Toutefois, il existe actuellement des hybrides F1 commerciaux gynoïques, à fleurs uniquement femelles. La pollinisation des fleurs est assurée principalement par les abeilles. C’est une espèce indifférente à la photopériode.

Les fruits sont charnus (baies), allongés et recouverts à l’état jeune d’épines translucides. La récolte des graines (30 à 50 au gramme) est réalisée lorsque les fruits sont entièrement jaunes. Dans des conditions favorables (local climatisé avec une température comprise entre 17º à 22º C et une humidité de 40 à 60 %), les graines peuvent conserver leur viabilité durant 5 à 8 ans.

2.3.3. Aire de culture
Cucumis sativus est peu connu en Afrique tropicale, sauf au Madagascar et en R.D.C., où sa culture est relativement bien développée.

2.3.4. Exigences écologiques
Le concombre peut être planté jusqu’à 1.200 m d’altitude, de préférence dans les zones où la température oscille entre 18º et 27º C et où l’humidité relative est de l’ordre de 80 à 95%. Les climats chauds et secs ne lui conviennent pas. Lorsque la pluviosité est insuffisante, il faut recourir à l’irrigation parce la plante est exigeante en eau.

Des sols plutôt lourds, humides mais bien drainés et très fertiles sont préférés par les plantes. Elles sont moyennement tolérantes à l’acidité du sol (pH 5,5 à 6,8).

2.3.5. Culture
Le semis du concombre se fait en place, par poquet de 2 à 4 graines espacées entre elles de 2 à 3 cm. La profondeur du semis est de 1 à 2 cm et il faut prévoir entre 1,5 et 2,5 kg de semences à l’ha. L’écartement entre les poquets varie de 1 à 2 m entre les lignes et de 0,4 à 0,5 m sur la ligne. Le démariage s’effectue lorsque les plants ont 4 vraies feuilles de façon à ne conserver qu’un seul plant par poquet.

Il est nécessaire d’arroser de façon localisé autour des pieds tout en évitant de mouiller les feuilles chaque jour dans des sols secs. L’écimage des plants peut se faire quand ils atteignent 30 cm de longueur (5 à 6 vraies feuilles) de manière à favoriser leur ramification.

Par tonne de produit récolté, C. sativus exporte 2,3 kg de N, 1,5 kg de P2O5 et 3,6 kg de K2O par hectare. Il convient d’appliquer, pour obtenir des résultats satisfaisants, une fumure organique de 30 à 40 tonnes/ha (à incorporer au moment de la préparation du sol) et une fumure minérale de proportion NPK 1 - 1 -2. Il est recommandé de fractionner l’engrais en fumure de fond (20% de N, 100% de P, 30% de K) et en fumure de couverture à 4 (40% de N, 30% de K), 6 et 8 (20% de N, 20% de K) semaines après le semis.

Les plantes peuvent être palissées ou tuteurées parce qu’elles sont en général rampantes pour faciliter les traitements phytosanitaires ainsi que la récolte et cela permet d’obtenir une coloration plus uniforme.

La première récolte intervient 40 à 55 jours après le semis lorsque les fruits ont 15 à 24 cm de longueur et 4 à 6 cm de diamètre. La durée du cycle cultural complet varie en fonction des cultivars et des conditions climatiques locales entre 65 et 110 jours.

2.3.6. Maladies et ravageurs
Maladies : Presque toutes les maladies communes à d’autres espèces de cucurbitacées (courgette, melon, pastèque) affectent le concombre. Ainsi des pertes importantes sont observées durant la saison pluvieuse, suite au développement de diverses maladies foliaires.

Le mildiou (Pseudoperonospora cubensis) se développe surtout par temps frais (18º à 22º C) et très humide ; les symptômes sont des taches anguleuses jaune vert, de 10 à 15 mm de diamètre, limitées par les nervures des feuilles. Par la suite, ces taches s’élargissent et les tiges se nécrosent. En cas d’attaque sévère, les feuilles se recroquevillent et se dessèchent. Les moyens de lutte recommandés comprennent l’utilisation de cultivars résistants (Pointsett 76, Gemini 7 HF1), la pratique raisonnée de l’irrigation de façon à éviter une humidité relative excessive durant la nuit et, surtout en saison pluvieuse, le recours aux traitements chimiques tous les 5 à 7 jours à l’aide notamment de manèbe, de chlorothalonil ou de metalaxyl.

Le blanc (Oïdium spp., téléomorphe principale Erysiphe cichoracearum) se développe essentiellement par temps assez chaud (24º à 30º C) et sec ; les premiers symptômes se manifestent par l’apparition de taches blanches poudreuses sur la face inférieure des vieilles feuilles. Les moyens de lutte préconisés sont l’utilisation de cultivars tolérants (Breso HF1) ainsi que les traitements fongicides tous les 7 jours à l’aide de soufre mouillable ou de triazoles.

Le concombre est particulièrement sensible, en saison des pluies, à l’anthracnose (Colletotrichum orbiculaire) et aux attaques de Ascochyta cucumis (téléomorphe Didymella bryoniae). Ce dernier entraîne un chancre gommeux sur tige et une pourriture noire des fruits.

Le virus de la mosaïque du concombre (cucumber mosaic Potyvirus, CMV), transmis sur le mode persistant par des pucerons (Aphis gossypii, Myzus persicae) peut causer des dégâts importants. Les infections peuvent être limitées en traitant la culture avec un insecticide approprié dès l’apparition des colonies de pucerons sous les feuilles. Le cultivar Breso HF1 est reconnu résistant au CMV. 

Ravageurs : L’insecte ravageur qui occasionne le plus de dégâts sur le concombre est la mouche des fruits (Dacus spp.). Ses larves creusent de petites galeries à l’intérieur de la chair, provoquant ainsi l’apparition de pourritures secondaires. Des applications hebdomadaires dès le début de la floraison, à l’aide de dimethoate, de fenthion ou de malathion permettent d’obtenir un contrôle satisfaisant de l’insecte.

Les coléoptères tels que Henosepilachna elaterii, Aulacophora africana peuvent endommagés le feuillage. Si les attaques sont importantes, il convient de traiter à l’aide de dimethoate ou de malathion.

Le concombre set très sensible aux attaques Meloidogyne spp. (Nématodes à galles).

2.3.7. Rendement
Les rendements suivants peuvent être obtenus en fonction des conditions agro-écologiques, des techniques de culture, du matériel végétal utilisé et des contraintes phytosanitaires locales : 20 à 40 t’ha en Mauritanie, au Niger et Cap-vert, 30 t/ha en Côte d’Ivoire et au Tchad, 25 à 50 t/ha au Gabon, 30 à 75 t/ha au Sénégal.

2.3.8. Amélioration et variétés
Certains travaux sur l’amélioration génétique du concombre ont abouti à la création de variétés possédant un certain niveau de résistance à plusieurs maladies, notamment le mildiou, le blanc et la mosaïque du concombre.

Dans les conditions des régions tropicales, les cultivars les mieux adaptés sont : Pointsett 76, Marketer et Breso HF 1. Dans les zones équatoriales (Congo-Brazzaville, R.D.C.) ce sont les cultivars High Mark II HF1 et Gemini 7 HF1 qui donnent les meilleurs résultats. En Tanzanie, c’est le cultivar Ashley qui est le plus apprécié. Des semences du cultivar Palomar DMR sont produites localement en Zambie.

2.3.9. Composition
100 g de la partie comestible du concombre (environ 80% du poids total du fruit) contient 96,2 g d’eau, 0,6 g de protéines, 0,1 g de lipides, 3,4 g de glucides totaux (dont 0,5 g de cellulose), 21 mg de calcium, 30 mg de phosphore, 0,4 mg de fer, 0,1 mg de carotène, 0,03 mg de thiamine, 0,04 mg de riboflavine, 0,2 mg de niacine et 11 mg de vitamine C. La valeur énergétique du concombre est particulièrement faible : 50 kJ (ou 12 kcal)/100 g.

Sa valeur nutritive (par jour de culture et par mètre carré) est deux fois plus faible que celle du chou pommé et six fois plus petite que celle de l’amarante.

2.3.10. Usage
Le concombre est habituellement consommé à l’état cru (en salade) ou à l’état cuit. A l’instar du cornichon, on peut également le confire dans du vinaigre.
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2.4. Courgette (Cucurbita pepo L.) (Bibwabwa : Swahili) ; (Mbika : lingala ?)
2.4.1. Origine
Cucurbita pepo est probablement originaire de l’Amérique centrale et du Mexique. C’est d’ailleurs dans cette région que l’on peut retrouver la plus forte concentration d’espèces sauvages comme par exemple Cucurbita lundelliana Bailey.

2.4.2. Description
La courgette est une plante annuelle, à tige tantôt courte et dressée (variétés non coureuses), tantôt mince et rampante (variétés coureuses), appartenant à la famille des Cucurbitaceae. Les feuilles, pourvues de poils légèrement urticants, sont fortement lobées. Dans des sols profonds et homogènes, la plante atteint à maturité une profondeur d’enracinement comprise entre 45 et 75 cm.

C’est une espèce monoïque comme le concombre : elle produit donc séparément des fleurs mâles et des fleurs femelles (de couleur jaune) sur la même plante. Les fruits, de forme ronde ou allongée, présentent un pédoncule de section polygonale, non élargi au point d’attache. Les graines, assez grosses (5 à 10 au gramme), ont 10 à 23 mm de longueur et 7 à 15 mm de largeur. Leur couleur varie du blanc au blanc crème.

La courgette est une plante à la photopériode comme le concombre, le potiron et le pastèque.

2.4.3. Aire de culture
C’est une espèce qui est loin d’être aussi populaire  que le potiron (C. maxima). On la rencontre principalement dans les jardins commerciaux (République Centrafricaine, Côte d’Ivoire, Mali, Sénégal, R.D.C.).

2.4.4. Exigences écologiques
La courgette est exigeante en chaleur, mais ne supporte pas des climats trop humides en raison de son origine équatoriale. Pour se développer correctement, les températures doivent être  comprises entre 18º et 27º C. En zone tropicale, les meilleurs résultats sont obtenus dans des régions situées à plus de 500 m d’altitude et durant la saison sèche, à condition que les plantes aient une alimentation en eau suffisante.

La courgette convient parfaitement aux sols profonds, riches en matières organiques et relativement humides. Elle est, comme le concombre, moyennement tolérante à l’acidité du sol (pH compris entre 5,5 et 6,8).

2.4.5. Culture
La courgette est semée en place, par poquet de 2 à 3 graines écartées entre elles de 2 à 3 cm. La profondeur du semis est de 1 à 2 cm et on utilise entre 4 et 6 kg de semences à l’ha. Par planche, il faut prévoir deux lignes que l’on écarte de 0,75 m à 1 m. On laisse la même distance entre les poquets sur la ligne.

Lorsque les plantes possèdent 2 à 3 vraies feuilles, soit trois semaines après le semis, on effectue un démariage de façon à ne conserver qu’un seul plant par poquet. Dans des sols secs, les arrosages doivent être assurés journellement et localisés autour des pieds.

La courgette est exigeante en fumure organique : 30 à 40 t/ha seront incorporées au moment de la préparation du sol. Une fumure minérale de proportion NPK 3 - 2 -3 sera appliquée en fumure de fond (20% de N, 50% de P, 50% de K) et en trois épandages de couverture à 3 semaines (40% de N), 5 semaines (20% de N, 50 % de P, 50% de K) et 8 semaines (20% de N) après le semis. Cette espèce est sensible à des apports azotés trop importants (risque de coulure des fleurs).

On peut commencer à récolter de 40 à 50 jours après le semis lorsque les fruits ont atteint une longueur de 15 à 25 cm, selon le cultivar et les exigences du marché. Les fruits doivent être récoltés régulièrement, à raison d’un passage tous les deux jours. Il convient de les couper en laissant environ 2 cm de pédoncule.

Le cycle complet de la courgette varie entre 70 à 110 jours.

2.4.6. Maladies et ravageurs
La courgette est exposée pratiquement aux mêmes maladies et aux mêmes ravageurs que le concombre.

Maladies : Il s’agit principalement du blanc (Oïdium spp.), du mildiou (Pseudoperonospora cubensis) et de la mosaïque du concombre (CMV). Dans les régions chaudes et humides d’Afrique tropicale, on observe parfois une pourriture des fleurs fanées puis des jeunes fruits qui est provoquée par Choanephora cucurbitacearum et une infection au niveau des feuilles due à Alternaria cucumerina. En cas de nécessité, on pourra lutter contre l’alternariose par des applications de captafol ou de manèbe.

Ravageurs : Les insectes ravageurs sont surtout représentés par la mouche des fruits (Dacus spp.). Etant donné que ce lépidoptère est capable de provoquer des pertes de rendement supérieures à 60%, une lutte chimique (dimethoate, malathion) s’avère indispensable depuis le début de la floraison jusqu’à 15 jours avant la récolte.

La courgette est également très sensible aux attaques de nématodes à galles (Meloidogyne spp.).

2.4.7. Rendement
Dans les conditions tropicales, les rendements moyens sont de l’ordre de 5 à 10 t/ha en Mauritanie, 15 à 20 t/ha en Côte d’Ivoire et au Gabon et de 15 à 35 t/ha au Sénégal.

2.4.8. Amélioration et variétés
C. pepo a toujours intéressé les sélectionneurs de sorte que l’on dispose actuellement de nombreuses variétés hybrides à rendement élevé. Des croisements interspécifiques devraient permettre d’obtenir prochainement de nouveaux génotypes plus résistants à certaines maladies (Oidium spp.).

Plusieurs cultivars adaptés à la zone tropicale ont été crées. En Mauritanie, au Sénégal et au Tchad, on cultive le cultivar Diamant HF1, à fruits vert clair, mouchetés. Au mali, on a introduit le Black Beauty. En Côte d’Ivoire et au Sénégal, on utilise le cultivar Aurore HF1 à fruits vert moyen, légèrement moucheté. De Nice est un cultivar à fruits ronds cultivé en Mauritanie. Storr’s Green HF1 est un hybride à fruits verts assez foncé, mouchetés de petits grains vert jaune, il est cultivé en Côte d’Ivoire. Au Gabon, on rencontre surtout l’hybride Seneca Zucchini HF1.

2.4.9. Composition
100 g de la partie comestible des fruits, récoltés au stade immature, se composent de 92,4 g d’eau, 1,5 g de protéines, 0,1 g de lipides, 5 g de glucides totaux (dont 1 g de cellulose), 24 mg de calcium, 38 mg de phosphore, 0,4 mg de fer, 0,17 mg de riboflavine, 0,8 mg de niacine et traces de thiamine. Sa valeur énergétique est de 92 kJ (ou 22 kcal)/100 g.

La valeur nutritive de la courgette (par jour de culture et par mètre carré) est respectivement trois et neuf fois plus petite que celle de la carotte et de l’amarante.

2.4.10. Usage
Les fruits récoltés au stade immature, sont essentiellement consommés à l’état cuit (gratins, beignets, fritures).
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2.5. Gombo (Abelmoschus esculentus (L.) Moench) (Dongodongo ; mulenda : Swahili) 
2.5.1. Origine
Le centre d’origine et de diversification du gombo se situe dans le Sud-est asiatique (Inde). On y retrouve encore des espèces cultivées du genre Abelmoschus, mais également deux espèces sauvages (A. tuberculatus et A. ficulneus) dont elles sont issues.

La culture de gombo a été introduite en Afrique il y a plusieurs millénaires, comme en atteste des documents datant de l’Egypte ancienne. Par la suite, la plante s’est diversifiée en une multitude de cultivars adaptés à des milieux variés.

2.5.2. Description
Abelmoschus esculentus (L.) Moench (syn. Hibiscus esculentus L. (2n = 108 à 144) est une plante annuelle, à port érigé, appartenant à la famille des Malvaceae. La tige principale, cylindrique, de couleur pourpre ou verte, glabre ou légèrement pubescente, peut atteindre une hauteur de 1,5 m à plus de 3 m. Elle se lignifie après un certain temps et présente des ramifications latérales plus ou moins importantes suivant les variétés. Les feuilles, disposées en spirale, simples, stipulées, présentent un limbe le plus souvent palmatilobé à palmatipartite en trois, cinq ou sept segments, de couleur verte à rouge. Le gombo a un système racinaire relativement important qui permet de fixer la plante profondément dans le sol. Il est constitué d’une racine pivotante d’où se développent de nombreuses racines secondaires.

Les fleurs sont axillaires et de couleur crème, jaune ou jaune d’or avec une coloration rouge à la base des 5 pétales libres ; le pédoncule mesure 3 à 6 cm de long. Elles s’ouvrent le jour de l’anthèse vers midi et les pétales se fanent le jour même, avant de tomber avec le calice et le tube staminal auxquels ils sont soudés à la base. La déhiscence des anthères et la pollinisation se font un peu avant ou au début de l’anthèse. Bien que le gombo soit une espèce autogame, on peut observer de 4 à 19% de croisements naturels.

Le fruit est une capsule érigée, cylindrique, fusiforme, de 15 à 25 cm de long, de section ronde (fruit lisse) ou anguleuse (5 à plus de 10 arêtes par fruit). De coloration variable (vert à rouge), les fruits peuvent être duveteux, légèrement rugueux ou épineux. A maturité, ils deviennent fibreux et, s’ils ne restent pas complètement fermés, s’ouvrent par 5 fentes longitudinales.

Les graines, assez grosses (15 à 20 au gramme), sont globuleuses à ovoïdes, glabres ou duveteuses et de couleur grise. Stockées dans des conditions favorables, elles peuvent conserver leur faculté germinative durant 2 ans.

Le gombo est sensible à la photopériode. La plupart des variétés fleurissent lorsque la longueur du jour est inférieure ou égale à 12 heures, mais il existe des variétés neutres qui fleurissent au-delà de cette photopériode critique.

Les cultivars locaux se rattachent soit au type soudanien (A. esculentus), soit au type guinéen (Abelmoschus sp. guinéen) ; le premier est précoce et adapté à la zone soudano sahélienne tandis que le second est plus  tardif et adapté à la zone forestière.

2.5.3. Aire de culture
Les gombos sont cultivés traditionnellement dans une zone qui englobe les pays suivants : la Côte d’Ivoire, le Ghana, le Nigeria, l’Egypte, le Soudan, le Bénin, le Burkina Faso, le Togo, le Cameroun, la Tanzanie, la Zambie et le Zimbabwe ce qui prouve l’existence d’une grande diversité de gombo en Afrique. C’est au Ghana, au Burkina Faso et au Nigeria que les productions sont les plus importantes.

2.5.4. Exigences écologiques
Le gombo est une espèce bien adaptée aux climats chauds et humides. Elle est sensible à la sécheresse et ne supporte pas des températures nocturnes trop basses. Un développement optimal de la plante est obtenu lorsque la température diurne est comprise entre 25º et 40º C et lorsque la température nocturne est supérieure à 22º C. Les besoins en eau du gombo au cours d’un cycle cultural complet, en climat sahélien, sont de l’ordre de 780 à 1.000 mm (aspersion).

Le gombo préfère des sols profonds, limono-sableux, bien drainés et riches en matières organiques. Le pH du sol peut être compris entre 6 et 8. Un amendement à base de chaux magnésienne pourra être apporté dans certains cas.

2.5.5. Culture
Le gombo est semé en place, par poquet de 3 graines placées à une profondeur de 2 à 3 cm et écartées de 2 à 3 cm. Les poquets, en lignes simples, seront distants sur la ligne de 30 à 60 cm et entre les lignes de 60 à 120 cm. En double interlignes, on sèmera plutôt à 50 cm x 50 cm sur des planches de 1,6 m de large séparées par un chemin de 50 cm. On utilise environ 4 à 6 kg de semences par hectare.

Il est recommandé de faire tremper préalablement les graines, soit dans de l’eau pendant 24 heures, soit dans l’alcool éthylique ou de l’acétone pendant 30 minutes pour obtenir une levée plus rapide.

Lorsque les plantes atteignent 8 à 10 cm de hauteur, à environ 3 semaines après le semis, il convient d’éclaircir soigneusement la culture en ne laissant qu’un plant par poquet.

Les exportations par tonne de produit récolté sont d’environ 10,9 kg de N, 4,1 kg de P2O5 et 18,1 kg de K2O par hectare. Il fructifie plus tardivement s’il y a des apports azotés importants pendant la phase végétative et répond plus favorablement à l’urée qu’au sulfate d’ammoniaque. Pour obtenir des résultats satisfaisants, il est recommandé d’incorporer 10 à 20 t/ha de fumure organique dans le sol au moment de sa préparation et d’apporter une fumure minérale de proportion NPK 1 - 1 - 2, qui en raison de la longueur du cycle végétatif de la plante, devra être fractionnée et appliquée à 30, 50 et 70 jours après le semis.

La cueillette en vert débute environ 10 jours après la floraison, soit 50 à 60 jours après le semis. Les récoltes suivantes peuvent s’échelonner sur une période de 50 à 120 jours, à raison d’un passage tous les 2 jours. Les fruits se lignifiant plus ou moins rapidement en fonction des cultivars, seront récoltés à des longueurs variables (12 à 16 cm pour le cultivar Puso, 16 à 20 cm pour Population 12). Chaque plante peut produire entre 10 et 25 capsules.

Pour la production de semences, les capsules sont récoltées plus tardivement, à peu près 75 à 95 jours après le semis.

2.5.6. Maladies et ravageurs
Maladies : La cercosporiose, le flétrissement et le blanc sont des maladies cryptogamiques les plus courantes qui attaquent le gombo. Plusieurs viroses peuvent également causer des dégâts.

La cercosporiose (Cercospora spp.) se manifeste par des taches foliaires et est favorisée par un temps chaud et humide. Les feuilles infectées se dessèchent et tombent. Il est possible de lutter contre cette maladie par des applications de manèbe, de captafol ou de benomyl.

Le flétrissement est occasionné par Fusarium oxysporum f. sp. vasinfectum  Il contamine  le système vasculaire à partir des racines. Les symptômes de cette maladie se traduisent par l’apparition de feuilles chlorotiques, un ralentissement de la croissance et finalement le flétrissement de la plante. On recommande de recourir à une rotation culturale d’au moins trois ans et la désinfection des semences pour lutter contre la maladie.

Les symptômes du blanc (Oidium abelmoschi) apparaissent sous forme de taches poudreuses blanches sur les deux faces des feuilles. Les feuilles se dessèchent et finissent par tomber. Leur développement de la maladie est favorisé par temps relativement chaud et sec. 

Les divers virus : la mosaïque du gombo (okra mosaic Tymovirus, okMV), le virus des feuilles enroulées (okra leaf curl virus, okLCV), le virus de la mosaïque à nervures jaunes (Hibiscus yelow vein mosaic virus, HYVMV) causent des maladies virales importantes en Afrique tropicale. L’okLCV est surtout disséminé par la mouche blanche (Bemisia tabaci). Au Nigeria, l’OkMV est transmis par un coléoptère (Podagrica spp.).

Ravageurs : Le gombo peut être attaqué par de nombreux insectes ravageurs. Le puceron du cotonnier (Aphis gossypii) vit en colonie à la face inférieure des feuilles et ses piqûres provoquent un affaiblissement de la plante.

Les chenilles de la noctuelle de la tomate (Helicoverpa armigera) rongent le feuillage et perforent les capsules. Pour limiter les dégâts, il convient de traiter à l’aide d’acéphate, d’endosulfan ou de deltaméthrine. Ces produits contrôlent également la fausse arpenteuse du cotonnier, Cosmophila flava, dont les chenilles dévorent de préférence la partie tendre des feuilles en ne laissant que les nervures ; la chenille épineuse du cotonnier, Earias spp. qui perfore les capsules ; la chenille du ver rose du cotonnier. Pectinophora gossypiella, s’attaquant aux boutons floraux et aux capsules et d’autres chenilles du cotonnier.

Les jassides (Jacobiasca lybica) provoquent un jaunissement du bord des feuilles avec un enroulement vers le haut. Le coléoptère Nisotra spp. perce dans les feuilles de multiples petits trous. En cas d’attaque importante de ces deux insectes, on peut traiter à l’aide de dimethoate.

Les adultes ainsi que les larves de la punaise des graines du cotonnier (Oxycarenus hyalinipennis) s’attaquent aux graines de gombo, surtout lorsque les capsules s’ouvrent à maturité.

La cétoine (Pachnoda spp.) dévore non seulement les feuilles et les tiges mais s’attaque également aux jeunes capsules. Sur des étendues réduites, il est possible de contrôler ces attaques par un ramassage manuel. Dans les autres cas, il est possible de traiter avec du dimethoate ou des pyréthrinoïdes.

Le gombo est très sensible aux attaques de nématodes à galles (Meloidogyne spp.) dont elle contribue indirectement à multiplier l’inoculum dans le sol.

2.5.7. Rendement
Les rendements moyens du gombo peuvent osciller entre 4 à 8 t/ha au Kenya, au Soudan, au Gabon et en Côte d’Ivoire, 10 à15 t/ha au Cap-Vert, 10 à 20 t/ha au Mali et 15 à 20 t/ha en Mauritanie, au Sénégal et au Tchad. Les rendements moyens en semences atteignent couramment 0,5 à 0,6 t/ha au Sénégal.

2.5.8. Amélioration et variétés
Le gombo continue à être considéré comme une espèce marginale. De ce fait les travaux sur son amélioration variétale sont encore peu avancés. Certaines sources de résistance, notamment à l’HYVMV (chez A. manihot ssp. manihot), à F. oxysporum f. sp. vasinfectum et à Meloidogyne spp. ont été identifiées. Les gènes correspondants seraient facilement transférables par hybridation intraspécifique.

Il existe plusieurs cultivars adaptés en Afrique tropicale à des milieux variés (soudano-sahélien, guinéen) et sélectionnés pour des usages variés (consommation en frais, consommation en sec).

Les cultivars à fruits fortement mucilagineux, par exemple, sont recherchés en Afrique de l’Ouest.

Les cultivars de l’espèce A. esculentus sont les plus cultivés en Afrique tropicale et appartiennent à l’un de deux groupes suivants : cultivars exotiques (Clemson Spineless, Emerald, Artist HF1) ou cultivars locaux (Puso, Population 12, Rouge de Thiès, Salalibougou, Mandji de Dabere).

2.5.9. Composition
La partie comestible du gombo représente environ 90% du poids total du fruit. Pour 100 g, elle contient 90 g d’eau, 1,8 g de protéines, 8,2 g de glucides totaux (dont 0,9 g de cellulose), 90 mg de calcium, 1,0 mg de fer, 0,1 mg de carotène, 0,07 mg de thiamine, 0,08 mg de riboflavine, 0,8 mg de niacine et 18 mg de vitamine C. La valeur énergétique du gombo est de 129 kJ (ou 31 kcal)/100 g.

La valeur très élevée en calcium du gombo fait de cette plante un légume présentant de bonnes qualités nutritionnelles. Sa valeur nutritive (par jour de culture et par mètre carré) est respectivement trois et douze fois plus basse que celle de la carotte et de l’amarante.

2.5.10. Usage
Cette plante est largement utilisée dans la cuisine traditionnelle, particulièrement en Afrique de l’Ouest. Les fruits immatures peuvent être coupés en morceaux et cuits dans de l’eau en vue de confectionner des soupes et des sauces de consistance visqueuse. Les fruits peuvent également être conservés pour être consommés lorsqu’il y a une pénurie en produit frais. Dans ce cas, les fruits sont coupés en rondelle ou réduits en poudre, après avoir subi un séchage au soleil. Les feuilles du gombo sont également consommées dans certaines régions.
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Le gombo présente une grande diversité génétique, principalement en Afrique de l’Ouest où peuvent coexister de nombreuses formes variétales.
2.6. Haricot commun (Phaseolus vulgaris sp. L.), Haricot adzuki (Phaseolus angularis Wild.), Haricot de lima (Phaseolus lunatus L.), Haricot sabre (Canavalla ensiformis (L.) D.C.), Haricot d’Espagne (Phaseolus ciccineus L.). 
2.6.1. Origine
H. adzuki (malaki) est une plante d’origine asiatique et  est très cultivée au Japon et en Chine. Elle a été introduite aux Amériques et en Afrique centrale, principalement en R.D.C.

H. commun (Fig. 4.3, 4.4 p. 1) est d’origine américaine, probablement du Pérou ou du Mexique. Il fut introduit en Europe au cours du 16ième siècle. Il semble que son introduction en Afrique, par les voyageurs portugais, remonte à la même époque. Ce fut d’abord en Afrique de l’Ouest qui vit se développer la culture du haricot. Elle se répandit ensuite à travers tout le continent.
H. d’Espagne est originaire d’Amérique centrale et méridionale. Ses ancêtres sauvages ont été découverts au Guatemala à 1.900 m d’altitude. Il est actuellement répandu dans les contrées tempérées et tempérées chaudes.
H. de lima (Fig. 4.2, p. 1)est une espèce d’origine américaine d’après la plupart des botanistes, car on en a trouvé des exemplaires à l’état spontané en Amazonie et dans le centre de Brésil. Elle a été introduite en Afrique probablement par les Portugais. Quelques variétés de ce haricot seraient vénéneuses, mais on en a sélectionné au moins quatre, considérées comme très précieuses.
H. sabre, également appelé pois de sabre, est originaire d’Amérique centrale et des Indes occidentales où on le rencontre d’ailleurs encore à l’état sauvage. Il est actuellement largement répandu dans les régions tropicales. 

2.6.2. Description
H. adzuki est une plante annuelle formant des touffes droites de 25 à 75 cm de hauteur. Certaines variétés tardives sont cependant semi-érigées et même rampantes. Les feuilles sont trifoliées à pétioles longs. Les folioles ovales ou ovales rhomboïdales, de 5 à 8 cm de longueur, sont entières ou plus rarement trilobées. Les fleurs sont jaunes vifs, au nombre de 2 à 12, naissant sur des pédoncules axillaires courts. Les bractées du calice sont ovales lancéolées, les gousses cylindriques de 6 à 12 cm de longueur et de 6 mm au moins de largeur. Elles sont glabres, rétrécies entre les graines à maturité. A ce moment-là, elles sont généralement de couleur paille. Certaines variétés montrent des gousses brunes à noirâtres. Les graines sont au nombre de 6 à 10, oblongues, de 6 mm de largeur minimum, de forme carrée ou légèrement arrondie, non aplatie, de teinte variable : blanchâtre, paille, brun-rouge, noirâtre, à hile long, blanc, non concave. La germination est hypogée. Les graines gardent leur pouvoir germinatif pendant deux ans. 

H. commun, ce sont des plantes légumineuses de la tribu des Phaséolées comportant quelques 150 sous-espèces, annuelles ou pérennes, réparties dans toutes les régions tempérées et chaudes du globe. Ce sont des plantes volubiles, naines ou dressées. Les feuilles sont trifoliées, pennées. L’inflorescence, pédonculée, forme une grappe courte, florifère au sommet. La gousse est linéaire, comprimée ou cylindrique, contenant des graines longitudinales à hile oblong. Certaines contiennent un glucoside cyanogène (Phaséolunatine).

Le haricot nain, le haricot à couper, le haricot princesse et le haricot à rames, avec leurs innombrables variétés, sont les plus cultivés.

H. d’Espagne est une plante volubile, vivace, atteignant 4 m de hauteur, avec des racines épaisses et tubéreuses. Les feuilles sont trifoliolées avec des pétioles ovales de 7,5 à 15,5 cm de longueur. Les fleurs, de 2 à 2,5 cm de longueur, sont garnies de longs pédoncules axillaires. Elles sont de couleur écarlate, quelquefois blanche ou bicolore. Les gousses, larges de 10 à 30 cm de longueur, sont rugueuses. Elles contiennent  de graines réniformes, bariolées de brun ou pourpre-noir, ou blanches suivant les variétés. Les variétés blanches sont les plus appréciées.

H. de lima est une plante sarmenteuse donnant des gousses de 9 cm de longueur et de 1,5 à 2,5 cm de largeur, recourbées en forme de demi-lune, à bec plat, nu et court, contenant de 2 a 6 grandes fèves plates, ovales, de 2 cm et dont l’ombilic, petit, est souvent enfoncé. La coloration des fèves varie beaucoup, allant du blanc pur au noir, en passant par le rouge et le violet. 
Les variétés à graines blanches ou faiblement colorées sont seules alimentaires. Les variétés à graines colorées sont dangereuses pour l’homme et les animaux, en raison de l’acide cyanhydrique qu’elles renferment mais qui disparaît néanmoins à la cuisson.

H. sabre est une plante annuelle, buissonnante à plus ou moins sarmenteuse. Ses tiges atteignent de 1 à 2 m de hauteur. Elles sont lisses, glabrescentes à glabres. Les feuilles sont à trois folioles, elliptiques à ovales, et sont légèrement velues. Les inflorescences racémeuses portent de 10 à 50 fleurs groupées par trois à cinq. Les corolles sont roses à violet. Les gousses, de couleur paille à maturité, atteignent de 20 à 30 cm de long sur environ 2,5 cm de large et contiennent de 8 à 20 graines blanches légèrement aplaties, de 2 x 1 cm. Ce ne sont  en général que les 2 à 5 fleurs de la base de l’inflorescence qui forment des gousses.

2.6.3. Aire de culture
Les haricots sont répandus presque à travers tout le continent africain. 

2.6.4. Exigences écologiques
H. adzuki tolère bien les températures élevées et résiste bien à la sécheresse assez prolongée. En ce qui concerne les sols, il se plaît dans des terres sablonneuses, de préférence riches en matières organiques. Il craint l’eau stagnante.

H. commun est sensible vis-à-vis de la température c’est ce qui lui fait préférer les stations d’altitude moyenne. Cette espèce s’implante de préférence dans les régions à savanes avec un climat à saisons différenciées. Le haricot se plaît dans un climat tempéré chaud avec des précipitations suffisantes jusqu’au début de la maturité des gousses. Tout en étant assez plastique, le haricot s’adapte pratiquement à tous les sols sains et profonds. Une teneur élevée en manganèse, aluminium ou bore lui est défavorable. 

H. d’Espagne est bien en place dans les régions humides, d’altitude moyenne. Il ne fructifie guère dans les régions basses. Cependant, il ne supporte pas le froid et la gelée lui est fatale. Il s’accommode des sols plus divers, les sols sablonneux riches lui étant particulièrement favorables.

H. de lima est généralement cultivé sous les tropiques depuis les régions basses jusqu’à une altitude d’environ 1.000 mètres. Il craint la gelée. Semé de manière à se développer pendant la saison des pluies, il exige une période sèche pour bien mûrir ses gousses et faciliter le séchage des graines. Il supporte mieux l’humidité que le haricot commun mais résiste à la sécheresse. Il ne convient bien que sur des sols drainés et aérés. Il est sensible à la réaction du sol et craint l’acidité. Le pH 6 à 7 lui est plus favorable.

2.6.5. Culture
H. adzuki est cultivé en culture pure et vient dans la rotation après le riz ou le maïs. Le semis en lignes doit laisser un espacement d’environ 35 cm dans tous les sens entre les plants. On dépose 3 à 4 graines par emplacement ce qui nécessite de 50 à 75 kg de semences  l’ha. La culture requiert un sarclage rudimentaire après la levée. La maturité survient entre 3 et 4 mois, suivant la variété.

H. commun est généralement cultivé en Afrique en association avec le manioc, maïs, sorgho. Il est souvent planté sur butte à raison de 4 à 6 semences pour pouvoir maintenir les 4 plants les mieux venus.

Le semis en lignes se fait à intervalle de 30 cm dans la ligne et un espace de 1 m entre les lignes. On sème 2 graines par emplacement. La quantité de graines nécessaire varie avec la dimension des graines et la densité de la culture. Elle se situe entre 20 et 30 kg à l’ha.

En culture pure, ce sont surtout les variétés naines qui sont cultivées. Dans ce cas, le dispositif de semis est de 45 x 30 cm ou de 90 x 15 cm, le dernier dispositif facilitant la récolte. La quantité de graines nécessaire pour le semis est, dans ce cas, de 40 à 60 kg à l’ha.

La culture des variétés à rames se fait en lignes jumelles distantes entre elles de 75 cm et l’espace entre les plants est de 50 cm dans la ligne. On sème 6 graines par emplacement. Les rames, de 2 m de longueur, inclinées vers l’interligne, sont nouées ensemble près de leur sommet. Elles doivent servir de support et, dès lors, être bien enfoncées dans le sol. Les lignes jumelles doivent être séparées des deux lignes suivantes par une distance d’un mètre, ce qui permet une bonne insolation.

Les variétés volubiles qui, normalement, devraient être cultivées avec tuteurs sont, en milieu rural, le plus souvent traitées comme des variétés naines. Cette erreur culturale est à l’origine de rendements moindres et l’incidence des maladies est plus forte.

Lors des semis, les graines ne doivent pas être que légèrement recouvertes. Quelques jours après la levée, il faut procéder à un léger binage. Un second binage, en même temps qu’un léger buttage du pied, seront effectués trois semaines plus tard.

En Afrique, le haricot est généralement cultivé pour être consommé comme légume sec. Dès lors, on récolte les gousses dès que la majorité de celles-ci sont devenues jaunes et que les grains sont mûrs. Très souvent les plants mûrs sont arrachés puis séchés pendant quelques jours avant le battage.

Lorsque la culture se fait pour la production de haricots frais, comme c’est le cas dans certains pays qui les cultivent pour l’exportation en Europe, la récolte est progressive et des passages, tous les 4 jours, enlèvent au fur et à mesure les gousses arrivées au stade voulu. Les intervalles entre les cueillettes sont en général moindres pour les variétés à rame que pour les naines.

Les travaux requis pour la culture du haricot peuvent être estimés à : 150 h-j pour la préparation du sol, 10 h-j pour le semis, 60 h-j pour le sarclage-binage, 300 h-j pour le tuteurage, 35 h-j pour la récolte et 10 h-j pour la battage-vannage.

H. d’Espagne se cultive en Afrique centrale en intercalaire dans le maïs afin de lui donner un tuteur. En Afrique centrale, il est souvent planté près des maisons sur tuteurs vivaces et exploité pendant plusieurs années.

H. de lima est semé pour les espèces buissonnantes en lignes distantes de 30 à 40 cm avec un écartement de 20 à 25 cm dans la ligne.

Pour les variétés à rames, le semis se fait sur buttes de 90 x 120 cm à raison de 4 plants par butte. Les graines sont placées à environ 5 cm de profondeur. Le semis requiert de 70 à 120 kg de semences par ha suivant la densité adoptée.

Les variétés hâtives mûrissent leurs gousses après 100 jours environ. Par contre les variétés tardives exigent de 7 à 9 mois.

Les gousses à consommations fraîches ou servant à la consommation appertisée sont cueillies lorsqu’elles ont atteint leur taille normale mais avant tout jaunissement

Les gousses pour la fourniture de grains secs ne sont récoltés que jaunes et bien mûres.

H. sabre est semé à la volée, à raison de 20 à 30 kg de graines à l’ha. Le sol, rapidement couvert, ne nécessite plus aucune intervention avant la récolte.

Pour la production de graines sèches, la récolte se fait par fauchage. Après séchage sur champ, on procède au battage. Les chaumes secs sont récoltés à la main avant maturité et écossées.

La production du fourrage frais est d’environ 30 à 40 t/ha. Le poids des graines sèches est approximativement de 1.200 kg/ha. 

2.6.6. Maladies et ravageurs
H. commun  est attaqué par plusieurs maladies : cryptogamiques, bactériose, viroses et des insectes nuisibles. Parmi les maladies cryptogamiques nous traiterons celles qui suivent.

- Fonte des semis est provoquée par Rhizoctonia solani. Le champignon se développe au niveau du collet puis pénètre à l’intérieur des tissus et provoque la pourriture du collet, entraînant la mort de la jeune plante. Le froid favorise le développement de la maladie.

- Rouille du haricot par Uromyces phaseoli. Cette rouille atteint plus fréquemment le feuillage que les gousses. Les feuilles présentent à leur surface inférieure des pustules en relief, d’abord brunes cerclées d’un halo vert pâle et ensuite noires. Les feuilles fortement infectées tombent. Cette rouille est répandue et attaque de nombreuses autres légumineuses, vigna, dolichos, etc. Elle est très fréquente en R.D.C., au Burundi et au Ruanda. On lutte contre la maladie par voie chimique. Pour empêcher la propagation, il faut éviter les cultures de haricots successives sur une même sole et brûler les fanes aussitôt après la récolte.

- Anthracnose des gousses par Colletotrichum lindemuthianum. Ce champignon provoque sur toute la plante, mais surtout sur les gousses, des taches grises arrondies, à bordure rougeâtre. Cette maladie détruit la graine. L’humidité est une cause importante de cette infection qui se transmet par graines contaminées. Elle peut être évitée ou réduite dans ses effets par l’utilisation de semences désinfectées. Le mieux cependant est de recourir à des variétés résistantes.

- Pourriture des racines par : - Fusarium oxysporum, cryptogame s’attaquant aux racines. Il se décèle par la décoloration et la nécrose sèche des racines. On lutte par l’emploi de variétés résistantes ; - Isariopsis griseola, ce champignon provoque des taches grises entre les nervures sur les deux faces des feuilles. Une forte attaque, heureusement assez rare, provoque la chute des feuilles parasitées. Les gousses touchées montrent des macules arrondies, rougeâtres. La lutte consiste à brûler les fanes après la récolte.

- Sclerotinia sclerotorium. Ce champignon peut se développer sur toutes les parties de la plante. Sa présence sur les feuilles et la tige détermine une pourriture humide, précédée de l’apparition de l’apparition d’un mycélium blanc. La maladie apparaît suite à une humidité excessive, souvent favorisée par une plantation trop dense ou la présence de mauvaises herbes. En cas d’attaque, il faut rétablir de bonnes conditions de culture et arracher puis incinérer les plants atteints. Ensuite, ne pas reprendre une culture de phaséolée sur la même sole avant trois ou quatre ans.

Bactériose : La pourriture bactérienne. Assez active en Afrique occidentale, est signalée depuis peu de temps. Elle est probablement due à une bactérie du type Pseudomonas.

Viroses. Plusieurs espèces virales ont été signalées, tant en Afrique orientale qu’en Afrique occidentale. Elles s’apparentent à la mosaïque. Ces viroses sont transmises par de petits coléoptères (Ootheca mutabilis) et des aphides (Aphis craccivora). La mosaïque du haricot peut également se transmettre par la graine. En attendant d’avoir mis au point des variétés résistantes, il convient de lutter contre les insectes par récolte à la main ou par voie chimique, suivant les possibilités.

Insectes nuisibles : - Aphis craccivora : Ces hémiptères sucent la sève de la plante au point de la faire dépérir lorsque les aphis sont nombreux. Comme tous les insectes piqueurs, ils transmettent les viroses. L’aphis est à son tour parasité par des larves de coccinelles et un cryptogame entomophage : Entomophagus aphidis. La vraie méthode de lutte consiste à utiliser des variétés résistantes. - Foreuse des gousses, par Maruca testulalis. C’est la chenille d’un lépidoptère qui s’introduit dans la fleur, perfore les gousses jeunes et dévore les graines. La lutte chimique semble être la seule possible jusqu’à présent mais des travaux de mise au point de variétés résistantes sont en cours.  - Epilachna bifasciata : La larve de cette coccinelle consomme le suc du parenchyme d’une seule face de la feuille après l’avoir comprimée. Elle recule et malaxe un nouveau fragment de parenchyme. Ces déplacements se faisant en ligne, cette attaque est caractéristique. Pour lutter, on préconise la récolte manuelle des parasites ou, sur d’autres cultures plus grandes, la destruction par voie chimique. - Mylabris sjostedti : ces taupins se nourrissent des fleurs et des feuilles. Il s sont très communs au Rwanda. La lutte est manuelle ou par voie chimique. - Ootheca mutabilis : ce petit coléoptère rogne les jeunes feuilles qui, lorsqu’elles se déploient, montrent des trous et des déformations. Cet insecte est signalé pratiquement partout où se pratique la culture de haricots, de vigna ou de doliques. - Alcidodes dentipes : Ce charançon perfore les feuilles en de multiples endroits et s’attaque d’autre part au collet de la plante qui finit par mourir. - Mouche de haricot ou  Melanagromyza phaseoli : Cette mouche s’attaque surtout aux jeunes plants. Ses larves creusent des galeries dans le parenchyme des feuilles et sont bien visibles par transparence. La tige, principalement au collet, est également la proie des larves qui y creusent des galeries et dévorent les tissus. Ces attaques entraînent souvent la mort des plantules qui jaunissent d’abord puis dépérissent. Les dégâts enregistrés pendant une période sèche et sur les sols légers sont les plus importants. La lutte consiste à établir la culture pendant la saison humide et à planter sur des sols sablonneux de bonne qualité et riches en matières organiques qui retiendront bien l’humidité On évite l’attaque au collet par un buttage soigné. Mais la meilleure méthode pour laisser la culture indifférente à la mouche est de choisir une des nombreuses variétés résistantes à ce fléau. - Stigmatomycose : Une punaise, la Nezara viridula, pique les gousses  et les grains encore tendres et mous. La piqûre introduit un champignon levuriforme du type Nematospora.  La prolifération du champignon provoque des taches en relief sous lesquelles on découvre l’atteinte au cotylédon. Celle-ci se traduit par une tache blanchâtre bordée d’un liseré gris. La lutte doit être dirigée contre les insectes vecteurs par voie chimique. - Bruche des haricots causée par Bruchus obtectus. La bruche est le principal ennemi des haricots conservés en magasin mais l’infestation peut déjà avoir eu lieu dans les champs et dans les magasins. Les insectes adultes perforent les gousses et déposent les œufs sur les graines. Ils peuvent également les déposer sur les haricots secs en magasin. Les larves s’introduisent dans la graine et la vident littéralement. Après la nymphose, passée à l’intérieur du haricot, l’adulte reprendra son cycle. Certaines variétés sont moins sujettes que d’autres à ces attaques. Lorsque la densité de la population le justifie, on traite les haricots par voie chimique appropriée.

H. de lima est attaqué par des nématodes des racines (Meloidogyne spp.) et aux maladies courantes de cette culture. Celles-ci sont en grande partie les mêmes que celles qui attaquent le Phaseolus vulgaris.  On signale en plus deux cryptogames : le Phytophtora phaseoli et le Diaporthe phaseolorum. Ce dernier provoque la nécrose et le dessèchement des gousses.

H. sabre. On n’a, jusqu’à présent, signalé aucune maladie ou ennemi du Canavalia en Afrique centrale.

2.6.7. Rendement
H. adzuki. En culture pure, les rendements se situent entre 400 et 1.000 kg de graines à l’ha. Les meilleurs résultats sont obtenus dans les cultures semées au début de la saison des pluies.

H. commun : Habituellement, en Afrique, la production de haricots secs est de 500 à 1.000 kg/ha. Au Rwanda, le rendement se situe entre 1.200 et 1.500 kg/ha.

H. de lima : La production de grains secs est d’environ 1.200 kg/ha.

H. sabre : La production du fourrage frais est d’environ 30 à 40 t/ha. Le poids des grains secs est approximativement de 1.200 kg/ha.
2.6.8. Amélioration et variété
H. commun : Le Centre International d’Agriculture Tropicale (CIAT), à Cali (Colombie) a, depuis 1972, assumé la charge de l’amélioration du haricot. Une importante collection de plasma germinatif constitué progressivement permet d’envisager la mise au point de variétés nettement plus productives, résistantes aux maladies et aux insectes et mieux adaptées à la chaleur des tropiques. Ces recherches ont également porté sur les  moyens d’inoculation de Rhizobium, bactérie symbiotique, et de détecter les meilleures combinaisons entre les variétés de haricots et les diverses souches de Rhizobium. Des premiers résultats prometteurs ont déjà été obtenus.

La station d’altitude de l’INERA (R.D.C.) est en possession d’une collection de variétés de haricots dont l’expérimentation doit encore faire l’objet d’un processus défini. La collection contient encore les variétés Wulma, C8, C10, C15 créées à Mulungu.

Au Burundi, les variétés semi-hâtives, telles que Aurora, Nain de Kyondo, Imbo noir, Ngor, Matar, 34 SB-44/1 sont expérimentation. A partir de 1978, on a diffusé les variétés Colorado, Mbayo, Quarantino et Vyagira, au Mosso, et la Colorado rouge et noire, dans les régions de moyenne altitude.

Au Rwanda, ce sont les variétés Wulma (volubile, grain noir), Var 54 (volubile, grain brun-rouge), Saxa (naine, grain jaune), ½ (naine, gain tacheté violet) et Bataaf (naine, grain brun-jaune) qui sont actuellement diffusées. Dans un proche avenir, on envisage de les remplacer par Amarillo 156, Cajamarca 59, Ikyumba et Mélanga de Rouges, plus intéressantes.

H. de lima : D’importants travaux de sélection ont été menés aux USA en vue de détecter ou de créer des variétés résistantes aux nématodes des racines (Meloidogyne spp.) et aux maladies courantes de cette culture. 

2.6.9. Composition
H. adzuki, les graines sèches contiennent environ 21 à 23% de protéines, 0,3% de matières grasses et 65% de glucides. 

H. commun, les graines sèches des haricots contiennent approximativement : 11% d’eau, 22% de protéines, 1,6% de matières grasses, 57,8% de glucides et 4% de cellulose. Les gousses de haricots, avant maturité complète, contiennent environ : 85% d’eau, 6% de protéines, 0,2% de matières grasses, 6,5% de glucides et 1,4% de cellulose.

H. de Lima, la composition des graines est la suivante, 12% d’eau, 20,7% de protéines, 1,3% de lipides, 57,3% de glucides, 4,3% de cellulose. Les gousses vertes contiennent : 66,5% d’eau, 7,5% de protéines, 0,8% de lipides, 22% de glucides et 1,3% de cellulose.
H. sabre, le grain frais contient 88% d’eau, 2,7% de protéines, 0,2% de matières grasses, 6,5% de glucides et 1,5 % de cellulose.

2.6.10. Usage
H. adzuki, les haricots sont consommés secs, entiers ou réduits en farine. Celle-ci est alors utilisée dans la confection de diverses préparations. Les fanes constituent, vertes, un excellent fourrage, toutefois le P. angularis n’est pas encore utilisé comme produit fourrager en Afrique.

H. d’Espagne. Le haricot d’Espagne est cultivé pour ses gousses vertes qui sont tendres et appréciées. Les graines séchées ont les mêmes usages que celles du haricot commun. 

H. de lima : En Afrique continentale, le haricot de Lima est cultivé pour la graine à récolter à maturité. Après dessiccation, elle entre dans l’alimentation sous forme de légume féculent ou de farine. Par contre, aux USA, ce haricot est cultivé pour la mise en conserve des gousses jeunes et vertes.

H. sabre : En Afrique centrale, le haricot sabre est cultivé sporadiquement comme culture de couverture ou comme légume pour ses jeunes gousses et ses grains frais et tendres. En vert, le bétail le consomme assez difficilement comme fourrage. Par contre, le fourrage préalablement séché est assez facilement appété.
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Haricot d’Espagne (Phaseolus coccineus L.)
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2.7. Pastèque (Citrullus lanatus Thumberg syn. Citrullus vulgaris Schrader) (Tetela : Swahili ; Nsele : otetela)
2.7.1. Origine
Le centre d’origine de la pastèque se situe en Afrique intertropicale où l’on rencontre encore plusieurs types sauvages et bon nombre de cultivars locaux. Le beref (fruits amers) est très bien apprécié pour la qualité de ses graines oléagineuses.

2.7.2. Description
Citrullus vulgaris L. (2n = 22) appartient à la famille des Cucurbitaceae. C’est une plante annuelle rampante dont les tiges assez fines peuvent atteindre 3 à 5 m de long. Les feuilles sont profondément découpées en lobes pointus, plus ou moins dentelés. La plante atteint à maturité une profondeur d’enracinement comprise entre 90 et 150 cm dans des sols profonds et homogènes,.

La pastèque est une espèce monoïque qui possède sur un même pied à la fois de fleurs hermaphrodites, des fleurs mâles et de fleurs femelles.

Les fruits sont des baies sphériques, allongées, recouvertes d’un péricarpe épais avec des stries vert foncé ou vert clair. Les graines sont noires et plus grosses (10 à 30 au gramme) que celles du melon. Elles sont noyées au sein du mésocarpe (chair) juteux, de couleur rouge, jaune ou blanchâtre.

La pastèque ne présente aucune réaction spécifique à la photopériode contrairement au melon.

2.7.3. Aire de culture
La pastèque est très répandue en Afrique, où on la cultive non seulement dans les régions tropicales sèches de basses altitudes (Cap-Vert, Mali, Mauritanie, Tchad, Sénégal, Guinée-Bissau, Côte d’Ivoire, Malawi, Zambie), mais aussi en zone équatoriale (Gabon, Congo-Brazzaville et R.D.C.)

2.7.4. Exigences écologiques
Le développement de cette espèce exige des températures stables et relativement élevées (25º à 32º C). Une humidité atmosphérique élevée et des précipitations abondantes affectent la fructification et encouragent l’apparition de maladies foliaires. Par conséquent, c’est une plante que l’on cultivera surtout dans des zones de basses altitudes (<1.000 m) durant la saison sèche et sous irrigation (de préférence à la raie).

Les sols humifères et meubles donnent des meilleures productions. Des rendements acceptables sont parfois observés dans des sols pauvres, à condition que ces derniers soient bien drainés. Les fruits ont tendance à se craqueler quand la plante est cultivée dans des sols à texture lourde. Toutefois, la plante est réputée très tolérante à l’acidité du sol (pH 5.0 à 6.8).

2.7.5. Culture
Les graines de la pastèque sont semées en place en raison de 2 à 3 graines par poquet. Les besoins en semences pour semer un ha sont de 3 kg. Les poquets sont espacés de 50 cm sur la ligne et de 2,5 à 3 m entre les lignes. Trois semaines environ après le semis, on procédera à un éclaircissage de façon à laisser 1 ou 2 plants par poquet.

Les poquets seront disposés en bordure des planches le long des rigoles d’irrigation durant la saison sèche. Cette technique permet d’éviter tout excès d’humidité au niveau du feuillage et des fruits et réduit ainsi sensiblement les risques de maladies. Dans les régions à climat humide ou durant la saison pluvieuse, par contre, il est recommandé de semer sur butte ou sur billon.

La pastèque est reconnue comme une plante exigeante en fumure organique et très épuisante pour le sol. Il est recommandé d’incorporer une fumure organique de 20 à 30 t/ha au moment de la préparation du sol. Une fumure minérale de proportion NPK 1 - 1 – 2 pourra être fractionnée en fumure de fond (30% de N, 30% de P, 30% de K) et en fumure de couverture à 3 et 6 semaines après le semis. Lorsque l’azote est appliqué sous forme de phosphate d’ammoniaque, un nombre plus élevé de fruits peut être obtenu L’application des engrais doit se faire autour des plants ou dans la raie. Mais dans tous les cas, il conviendra d’incorporer légèrement l’engrais.

La première récolte intervient 70 à 90 jours après le semis. Le stade idéal de maturité pour la récolte ne peut être déterminé efficacement qu’avec une longue expérience de la culture. Toutefois, trois critères fondamentaux peuvent être utilisés sans trop de difficultés : la couleur de l’épicarpe se trouvant au contact du sol passe du blanc au jaune, le son émis en frappant du doigt le fruit devient mat et sourd, la vrille opposée au pédoncule se dessèche.

Le cycle cultural complet est compris entre 85 et 150 jours.

2.7.6. Maladies et ravageurs
Maladies : Les maladies cryptogamiques et virales rencontrées sur le concombre se rencontrent aussi chez la pastèque. La différence réside au niveau des symptômes et du degré d’infection.

La cercosporiose (Cercospora citrullina) se présente sous forme de taches brunes arrondies au niveau des feuilles et des tiges. Il est possible de traiter dès l’apparition des symptômes, soit une fois par semaine à l’aide de manèbe, soit chaque quinzaine à l’aide de benomyl.

Le blanc (Oidium spp.) se présente sous forme de taches poudreuses blanches comme sur les autres cucurbitacées.

Le mildiou (Pseudoperonospora cubensis) apparaît si l’humidité est élevée et si la température descend aux alentours de 20º à 22º C. Il se manifeste sous forme de taches brun noir irrégulières, parfois entourées d’un mince halo jaune.

Rhizoctonia solani peut causer une fonte de semis ainsi qu’une infection de l’épicarpe du fruit, à l’endroit où celui-ci est en contact avec le sol.

Ravageurs: La plupart des variétés sont très sensibles aux attaques d’insectes, tels que le thrips (Ceratothripoides sp.) et la mouche des fruits (Dacus spp.). Le thrips déforme les bourgeons terminaux des plantes et inhibe leur croissance. Des traitements peuvent être effectués à l’aide de dimethoate ou d’acéphate. Les piqûres des Dacus spp. peuvent provoquer des dégâts considérables. Il est possible de protéger les très jeunes fruits en les couvrant de papier journal ou en les enveloppant dans des sachets. Lorsque les risques d’attaque sont élevés, il convient de traiter dès la floraison et de façon hebdomadaire à l’aide d’insecticides tel que le fenthion et le trichlorfon.

La pastèque est également une plante très sensible aux attaques de nématodes à galles (Meloidogyne spp.).

2.7.7. Rendement
Les rendements peuvent varier en fonction des conditions écoclimatiques, des techniques culturales et des cultivars utilisés. Ainsi en Côte d’Ivoire on peut obtenir des rendements de 10 à 25 t/ha, au Gabon de 15 à 25 t/ha, en Guinée-Bissau de 20 à 30 t/ha,  au Cap-Vert et en Mauritanie de 20 à 45 t/ha et au Sénégal de 30 à 60 t/ha.

2.7.8. Amélioration et variétés
Les sélectionneurs ont développé des variétés triploïdes dépourvues de graines et des divers hybrides F1 qui occupent actuellement une place de choix du marché africain. Les principaux objectifs de sélection restent l’amélioration de la qualité du fruit pour le transport (fermeté de l’épicarpe) et la résistance aux maladies (Oidium spp. et C. citrullina). Cette dernière est importante pour obtenir la régularité et la qualité de la production. Elle peut actuellement être obtenue par hybridation avec différents écotypes locaux ou mêmes sauvages.

Le cultivars cultivés en Afrique tropicale appartiennent à l’un des groupes suivants : cultivars à fruits ronds, mésocarpe rouge et épicarpe vert uniforme (Sugar Baby), cultivars à fruits ronds, mésocarpe rouge et épicarpe strié (Crimson Sweet, Charleston Grey), cultivars à fruits allongés, mésocarpe rouge et épicarpe strié (Logane HF1).  Il existe aussi un certain nombre de cultivars locaux de pastèque dont certaines sont très appréciées (F2 Kaolack au Sénégal, Même Mali en Guinée et au Mali, Dellaha en Mauritanie). Le cultivar Cheurkaché qui est cultivé en Mauritanie produit des graines destinées à la transformation (huile).
2.7.9. Composition
Cent grammes de la partie comestible de la pastèque (environ 63% du poids total frais du fruit) se compose de 93,2 g d’eau, 0,6 g de protéines, 0,2 g de cellulose, 8 mg de calcium, 0,2 mg de fer, 0,1 mg de carotène, 0,03 g de riboflavine, 0,2 mg de niacine et 6 mg de vitamine C. La valeur énergétique de la pastèque est de 87 kJ (ou 21 kcal)/100g ; elle est comparable à celle de la courge, du chou pommé et de la tomate.

Il est à noter que les qualités nutritionnelles de la pastèque, à l’exception des graines qu’elle renferme, sont plutôt médiocres. Sa valeur nutritive (par jour de culture et par mètre carré) est respectivement presque six fois et dix-huit fois plus basse que celle de la carotte et de l’amarante.

2.7.10. Usage
Les fruits sont surtout appréciés pour leur chair sucrée et très riche en jus (41% en poids). On consomme également les graines de certains cultivars locaux à chair amère, appelés beref (Sénégal, Mauritanie) ou ibara (Nigeria). Ces dernières sont reconnues pour leur valeur nutritive élevée (teneur importante en huile et en protéines). Dans certaines parties, on utilise l’épicarpe des fruits en vue de fabriquer des aliments pour le bétail.
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2.8. Piment (Capsicum frutescens L. et C. chinense Jacq.)
2.8.1. Origine
Il existe deux espèces de piment qui prédominent en Afrique tropicale. La première (Capsicum frutescens) (tomboki) provient d’Amérique centrale, plus précisément du Mexique. Des fouilles archéologiques réalisées au Pérou ont permis de confirmer son utilisation par l’homme vers 1.200 ans av. Jésus-Christ. La seconde (Capsicum chinense) (pilipili mbusi) serait originaire des régions de basses altitudes du versant amazonien des Andes, d’où elle serait partie pour se répandre dans les zones caraïbe et atlantique.

2.8.2. Description
Capsicum frutescens L. et C. chinense Jacq. sont des plantes herbacées, vivaces, appartenant à la famille des Solanaceae et caractérisées par un même nombre chromosomique (2n = 24). Les tiges sont dressées et ramifiées et ont une hauteur qui peut varier de 0,3 m à plus de 1 m. C. frutescens a un feuillage fin, tandis que C. chinense possède des feuilles plus larges et plus gaufrées. Lorsqu’elle croît dans des sols profonds et homogènes, la plante développe un système racinaire pouvant atteindre une profondeur de 40 à 70 cm.

Le piment est une plante autocompatible et autogame facultative. Les fleurs de C. frutescens dont la corolle est de couleur blanc verdâtre, apparaissent de façon solitaire ou par grappes de deux ou davantage au niveau de chaque nœud. Le pédicelle est érigé à l’anthèse. Arrivé au stade de maturité, le calice du fruit ne présente pas de constriction annulaire à sa jonction avec le pédoncule. Le fruit est une baie dont la chair (mésocarpe) est souvent allongée, flexueuse, elliptique ou conique. Il est généralement de couleur rouge à maturité. 

Les fleurs de C. chinense présentent une corolle de couleur blanc verdâtre, occasionnellement laiteuse ou violacée. Le calice du fruit mûr présente habituellement une constriction annulaire à sa jonction avec le pédoncule. Le fruit est une baie à chair ferme, piquante et très parfumée. Sa forme est variable, mais le plus souvent globuleuse, irrégulière, conique ou en clochette. Au moment de la maturité, il peut être de couleur jaune, orange ou rouge.

Les graines sont petites (200 à 300 au gramme) et de couleur jaune paille. Conservées dans des conditions favorables, elles peuvent conserver leur pouvoir germinatif pendant 3 à 4 ans.
2.8.3. Aire de culture
La culture de piment s’est développée dans presque toute l’Afrique aussi bien dans les régions tropicales (durant la saison chaude) que dans les régions équatoriales grâce à son adaptation à des conditions très chaudes. Les productions les plus élevées sont enregistrées au Nigeria, au Ghana, au Bénin, en R.D.C., en Côte d’Ivoire, au Burkina Faso et au Mali.

2.8.4. Exigences écologiques
Les températures journalières comprises entre 24º et 30º C favorisent la croissance du piment. C’est donc une espèce beaucoup plus résistante à la chaleur que le poivron. Des températures élevées (32º à 35º C) ont pour effet de provoquer la chute des fleurs surtout pour les cultivars à gros fruits. Le piment est assez exigeant en eau. En climat sahélien, 1.700 à 2.800 mm (aspersion) sont nécessaires pour couvrir un cycle cultural complet. La photopériode n’a aucun effet sur le développement des plantes par contre les besoins en lumière sont importants.

La culture du piment se développe bien dans des sols meubles, sablo-limoneux, riches en matières organiques, bien drainés et retenant suffisamment l’eau. Le pH du sol peut varier entre 5,5 et 6,8 mais avec un optimum qui est entre 6,0 et 6,5.

2.8.5. Culture
Le semis du piment se fait en pépinière à raison de 3 g/m2, de préférence en lignes distantes de 15 à 20 cm. Les besoins en semences pour planter 1 ha sont de 1,2 kg. Les plantules sont repiquées au bout de 45 à 60 jours, lorsqu’elles ont à peu près 10 à 15 cm de hauteur, 6 à 8 vraies feuilles et une tige d’environ 5 à 6 cm de diamètre. Le repiquage se fait en maintenant le collet légèrement au-dessus du sol sur des planches d’environ 1,5 m de large et en lignes triples ou double. Les cultivars à faible développement végétatif sont transplantés en ligne simple espacé de 0,4 m à 0,6 m ; ceux à grand développement végétatif sont repiqués en lignes double espacées de 0,6 m à 0,8 m, avec un écartement sur la ligne de 0,5 m à 0,7 m

Pour assurer un bon démarrage des plantes, il convient d’apporter suffisamment de l’azote jusqu’au stade de floraison. Par la suite, ce sont les besoins en phosphore et en potasse qui augmentent. Ces éléments jouent un rôle important dans l’amélioration de la qualité des fruits et contribuent à accélérer leur maturité. Pour obtenir des résultats satisfaisants, il conviendra d’apporter une fumure organique de 15 à 20 t/ha (à incorporer au moment de la préparation du sol) et une fumure minérale de proportion NPK 1 - 1 - 2. Sur sols sableux, les engrais minéraux pourront être fractionnés en fumure de fond (15% de N, 60% de P, 15% de K) et fumure de couverture à 3, 6, 9, 12 et 15 semaines après le repiquage. Sur sols lourds, la fumure de fond consistera en 25% de N, 55% de P et 25% de K et la fumure de couverture sera appliquée avant la floraison, après la première récolte et à mi-récolte.

Les arrosages devront être très réguliers afin de maintenir le sol humide tout au long de la culture. Un excès ou un manque d’eau risque de provoquer une chute prématurée des fleurs.

La récolte du piment débute à 85 à 110 jours après le repiquage et peut s’étaler sur une période de 3 à 4 mois. Les fruits doivent être cueillis avec leur pédoncule dès qu’ils sont d’une couleur uniforme et que celle-ci est conforme au cultivar.

2.8.6. Maladies et ravageurs (cfr. poivron).
2.8.7. Rendement
Les rendements moyens en fruits sont généralement moins élevés que chez le poivron : 4 à 10 t/ha pour C. frutescens et 8 à 20 t/ha pour C. chinense. 

Au Sénégal, on enregistre des rendements en semences pouvant atteindre 250 kg/ha pour C. frutescens et 190 kg/ha pour C. chinense
2.8.8. Amélioration et variétés
Les sélectionneurs ont consacré plus d’efforts à l’amélioration du poivron que du piment. Ils sont tout de même parvenus à identifier chez différentes espèces plusieurs géniteurs présentant une résistance partielle à certaines maladies. Ces derniers pourront être testés dans des hybridations interspécifiques afin de construire des systèmes de résistance plus efficaces. Pour cette lutte génétique, on dispose actuellement de plusieurs sources de résistance (mono-, oligo- ou polygéniques) à O. taurica, X. campestris pv. vesicatoria, PVY, PVMV et Meloidogyne spp.

Chaque région de culture possède ses propres cultivars, lesquels sont souvent des populations consanguines ou  des lignées issues de sélections locales. Les cultivars qui sont actuellement commercialisés en Afrique tropicale sont peu nombreux : Sucette de Provence, Piment de Cayenne, Salmon (C. frutescens) et Safi (C. chinense).

2.8.9. Composition
La partie comestible des fruits chez C. frutescens représente approximativement 87% du poids frais total. Pour 100 g, elle se compose de 65,4 g d’eau, 6,3 g de protéines, 18,0 g de glucides totaux (dont 15,0 g de cellulose), 86 mg de calcium, 3,6 mg de fer, 6,6 mg de carotène, 0,37 mg de thiamine, 0,51 mg de riboflavine, 2,5 mg de niacine et 96 mg de vitamine C. La valeur énergétique des fruits est de 483 kJ (ou 116 kcal)/100 g.

La valeur nutritive (par jour de culture et par m2) est 4 fois moins élevée que celle de l’amarante et 2 fois plus grande que celle de la tomate.

2.8.10. Usage
Le piment est utilisé comme condiment, essentiellement pour colorer et relever le goût de certains plats traditionnels à base de féculents ou de légumineuses.

Les cultivars locaux de C. chinense sont surtout cultivés en vue de la consommation en frais, tandis que ceux appartenant à l’espèce C. frutescens sont le plus souvent destinés au séchage. Dans ce cas, les fruits préalablement séchés au soleil sont pilés, puis transformés en poudre ou en pâte.
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Piment doux (C. frutescens)
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Piment fort (C. chinense)
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2.9. Poivron (Capsicum annuum L.)

2.9.1. Origine
Le poivron a son centre d’origine et de domestication situé en Amérique centrale, probablement au Mexique où des fouilles archéologiques ont mis en évidence son utilisation par l’homme 7.000 ans avant Jésus-Christ.

Le poivron fut introduit en Europe vers la fin du 15è siècle par les espagnoles et portugais et la culture s’est ensuite répandue en Afrique.

2.9.2. Description
C. annuum L. (2n = 24) est une plante annuelle appartenant à la famille des Solanaceae. Les tiges sont dressées et ramifiées ; elles peuvent mesurer 50 à 80 cm de hauteur. Les feuilles sont glabres et souvent lancéolées. Lorsqu’elle est cultivée dans des sols profonds et homogènes, la plante adulte développe un système racinaire pouvant atteindre 40 à 70 cm de profondeur.

Le poivron est une espèce autogame, mais le taux de pollinisation croisée peut  varier, suivant l’activité des insectes, de 2 à 40%. Les fleurs sont de couleur blanche ; elles apparaissent de façon solitaire à chaque nœud. Le pédoncule est pendant à l’anthèse.

Le fruit est une baie creuse, à 3 ou 4 loges, dont les cloisons ne se prolongent pas jusqu’au centre. Leur forme peut être allongée ou arrondie et côtelée, de couleur généralement verte, mais virant au jaune ou au rouge à maturité.

Les graines sont petites (130 à 200 au gramme), sans poils, réniformes et de couleur blanche à jaune. Quand les graines sont conservées dans des conditions favorables, elles peuvent conserver leur pouvoir germinatif durant 3 ou 4 ans. Le poivron n’est pas sensible à la photopériode.

2.9.3. Aire de culture
Le poivron a une très mauvaise tolérance à des conditions de température élevées. C’est ainsi qu’il se développe avec plus de succès dans les zones d’altitude supérieure à 500 m (Kenya) ainsi que dans les régions côtières, en particulier durant la saison sèche et fraîche (Sénégal).

2.9.4. Exigences écologiques
Lorsque la température journalière se situe entre 21º et 25º C, le poivron présente un développement optimal. Tout excès de chaleur (>30º C) a pour effet de retarder la croissance, de provoquer la chute des feuilles et d’entraver le développement des fruits. Les besoins en eau du poivron sont relativement élevés. En climat sahélien, il faut compter 1.100 à 1.200 mm (aspersion) pour un cycle cultural complet.

Cette plante préfère des sols meubles, sablo-limoneux, profonds, bien drainés et riches en matières organiques. Sa tolérance à l’acidité du sol est moyenne (pH 5,5 à 6,8).

2.9.5. Culture
Les graines du poivron sont semées en pépinière à raison de 3 g/m2. Les besoins en semences pour planter 1 ha sont de 1,2 kg. L’écartement entre les lignes doit être de 20 cm et la profondeur de semis d’environ 1 cm.

Les plantules sont repiquées au bout de 30 à 45 jours, lorsqu’elles ont à peu près 10 à 12 cm de hauteur, 4 à 5 vraies feuilles et une tige d’environ 4 mm de diamètre. La plantation se fait en quinconce, de préférence sur des planches de 1m de large et en lignes double espacées de 0,4 à 0,5 m.

Le poivron exporte par une tonne de produits récoltés environ 4 kg de N, 1 kg de P2O5 et 5,8 kg de K2O par hectare. Les besoins des plantes en azote sont assez faibles pendant le premier mois de culture, mais ceux-ci augmentent progressivement jusqu’à la récolte. Le poivron est exigeant en phosphore, surtout au moment de la floraison. Pour obtenir des résultats satisfaisants, il conviendra d’apporter une fumure organique de 15 à 25 t/ha (à incorporer lors de la préparation du sol) et une fumure minérale de proportion NPK 1 - 1 – 2. Les engrais minéraux pourront être fractionnés en fumure de fond (20% de N, 60% de P, 20% de K) et en fumure de couverture, soit 2, 4, 7 et 11 semaines après repiquage sur sols sableux, soit avant floraison, après la première récolte et à mi-récolte sur sols lourds.

Les arrosages fréquents doivent être prévus surtout au moment de la fructification. En réalité, tout excès ou tout manque d’eau peut provoquer la chute des fleurs. Il est également conseillé de recourir au paillage, afin de maintenir une bonne humidité dans le sol et prévenir le développement des mauvaises herbes.

 La récolte débute environ 60 à 80 jours après le repiquage et peut s’étaler sur une période de 30 à 70 jours. Les fruits doivent être cueillis, suivant les cultivars, avant qu’ils n’atteignent la maturité (couleur verte) ou lorsqu’ils sont complètement mûrs (couleur jaune ou rouge). Pour le cultivar Yolo Wonder, la récolte est effectuée lorsque les fruits ont une longueur de 10 à 12 cm et un diamètre de 8 à 10 cm.

2.9.6. Maladies et ravageurs

Maladies : Parmi les maladies cryptogamiques observées sur le poivron, on peut citer le blanc (Oidiopsis taurica, téléomorphe Leveillula taurica) est la plus répandue en Afrique tropicale. Le champignon croît à la face inférieure des feuilles provoquant des taches chlorotiques à la face supérieure, comme sur la tomate. Le développement du champignon est surtout favorisé par un temps chaud (20º à 28º C) et une sécheresse modérée (50 à 75% d’humidité relative). L’infection est suivie par une nécrose et une chute importante des feuilles, ce qui augmente les risques de coup de soleil et de pourritures secondaires au niveau de fruits. La maladie peut être contrôlée par des traitements à l’aide de soufre mouillable (une fois par semaine) ou de triadiméfone (toutes les 2 semaines).

Le Colletotrichum capsici (anthracnose des feuilles et fruits), le Cercospora unamuno (tache foliaire) et Phytophtora capsici (pourriture des fruits) sont d’autres champignons qui se manifestent chez le poivron surtout en saison des pluies.

On peut également rencontrer dans les cultures des attaques occasionnées par des bactéries, Xanthomonas camprestris pv. vesicatori qui est le responsable de la gale bactérienne, est transmise par les semences et se développe surtout par temps chaud et humide. Cette maladie entraîne l’apparition sur les feuilles de petites taches de 1 à 2 mm, arrondies, brun foncé avec le centre plus clair et parfois entourées d’un halo jaune. Il en résulte habituellement un jaunissement et un dessèchement rapides des feuilles. Un contrôle efficace de la maladie peut être obtenu en traitant hebdomadairement la culture avec un fongicide à base de cuivre.

Le flétrissement bactérien causé par Pseudomonas solanacearum est moins fréquent et moins dommageable que sur la tomate ou la pomme de terre.

De nombreux virus attaquent le poivron, entraînant surtout des déformations du feuillage et de la plante. Certains, comme le virus de la mosaïque du concombre (CMV), sont transmis par des pucerons dont Aphis gossypii et Myzus persicae. Parmi les autres virus potentiellement dangereux, on citera le virus de la mosaïque du tabac (TMV) qui provoque l’apparition d’un mosaïque accompagnée de nécrose avec vein banding et le pepper veinal mottle Potyvirus (PVMV). Le cultivar Yolo Wonder est réputé résistant au TMV.

Ravageurs : La tige des plantules est sectionnée juste après le repiquage par le ver gris (Agrotis spp.). Il est possible de contrôler le ravageur par des traitements à l’aide de pyréthrinoïdes, que l’on effectuera dès l’apparition des premières tiges coupées.

Les feuilles ainsi que les boutons floraux peuvent être dévorés par la petite chenille (Spodoptera axigua). Il convient de traiter à l’aide d’acéphate, d’endosulfan ou de pyréthrinoïdes.

Les chenilles du faux ver rose (Cryptophlebia leucotreta) qui pénètre dans les fruits et y creusent des galeries, se trouvent à l’origine de pourritures secondaires (champignons, bactéries). Il est possible de contrôler ce ravageur par des applications tous les 10 jours (dès la nouaison) de pyréthrinoïdes (deltaméthrine, cyperméthrine, fenvalérate).

Les chenilles de la noctuelle de la tomate (Helicoverpa armigera) pénètrent dans les fruits, provoquant parfois des pertes très importantes. On traitera dès l’apparition des premiers œufs, tous 7 à 8 jours avec de l’acéphate, de la cyperméthrine, de l’endosulfan ou de la fenvalérate. Les traitements seront arrêtés 15 jours avant la première récolte, mais pourront être poursuivis, si nécessaire, au moyen de pyréthrinoïdes.

Les asticots de la mouche méditerranéenne des fruits (Ceratitis capitata) minent l’intérieur des fruits, entraînant leur pourriture et leur chute prématurée. Outre le ramassage et la destruction des fruits attaqués, il est possible de combattre ce diptère en traitant, dès l’apparition des dégâts, à l’aide de dimethoate, de malathion ou de trichlorfon.

Des infections dues à l’acarien Polyphagotarsonemus latus peuvent également se développer en cours de culture. Les attaques se reconnaissent par l’aspect virosé que prennent les jeunes feuilles. 

Le poivron est moyennement sensible aux attaques de nématodes à galles (Meloidogyne spp.).

2.9.7. Rendement

Les rendements peuvent osciller entre 5 à 8 t/ha au Soudan et au Tchad, 5 à 15 t/ha en Mauritanie, 10 à 18 t/ha au Gabon, 10 à 20 t/ha au Mali, 15 à 30 t/ha au Sénégal et 30 à 40 t/ha au Cap-Vert.

2.9.8. Amélioration et variétés

Les principales contraintes pour la culture du poivron en Afrique tropicale sont d’ordre parasitaire et climatique (températures élevées). Sur le plan de l’amélioration de la résistance aux maladies, des travaux de recherches sont en cours. Toutefois, l’absence de résistances absolues à déterminisme génétique simple, de même que le contournement des résistances monogéniques (exemple du TMV et de X. campestris pv. vesicatoria), a amené les sélectionneurs à développer plutôt des résistances partielles multigéniques (exemple de O. taurica). Les cultivars qui sont actuellement proposés pour la culture en zone tropicale présentent seulement une résistance au TMV (Esterel HF1, Yolo Wonder). Des efforts importants restent donc à déployer pour construire des systèmes de résistances génétiques étendus à d’autres parasites.

Les cultivars les mieux adaptés, faisant l’objet d’une culture intensive destinée à l’exportation, peuvent être regroupés en cultivars à fruits carrés, comprenant 3 à 4 loges (Yolo Wonder, Tambell, California Wonder), cultivars à fruits demi-longs, comprenant 3 à 4 loges (Esterel HF1) et cultivars à fruits longs pointus, comprenant 4 loges (Piperade, Marconi).

2.9.9. Composition
Pour 100 g de la partie comestible du poivron (soit environ 87% du poids total des fruits), on trouve 92 g d’eau, 1,3 g de protéines, 10,3 g de glucides totaux (dont 1,4 g de cellulose), 12 mg de calcium, 0,9 mg de fer, 1,8 mg de carotène, 0,07 mg de thiamine, 0,08 mg de riboflavine, 0,8 mg de niacine, 103 mg de vitamine C. La valeur énergétique est de 108 kJ (ou 26 kcal)/100g.

La valeur nutritive (par jour de culture et par m2) est identique à celle de la carotte, et respectivement trois et  quatre fois plus basse que celle de l’amarante et du piment.

2.9.10. Usage
On consomme le poivron à l’état cuit ou cru. Les fruits sont récoltés le plus souvent à l’état immature. Les fruits peuvent également être laissés sur la plante jusqu’à ce qu’ils jaunissent ou rougissent complètement. Cette technique augmente toutefois les risques de pourriture, d’attaque par les insectes et de coup de soleil.
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2.10. Potiron (Cucurbita maxima Duch.) (calebasse ; Swahili : kibuyu, singulu)
2.10.1. Origine
Le potiron a son centre d’origine et de domestication situé en Amérique du Sud. On lui attribue également un relais de diversification secondaire en Inde.

2.10.2. Description
Cucurbita maxima Duch. est une plante annuelle, herbacée, d’environ 50 cm de hauteur, appartenant à la famille des Cucurbitaceae. Elle a des tiges rampantes ou grimpantes d’une longueur de 5 à 6 m, pouvant émettre des racines adventives qui la fixent au sol et contribuent à sa nutrition minérale. Les tiges molles, de section ronde, portent de larges feuilles (35 cm de diamètre).

Le potiron est une plante monoïque, qui porte sur un même pied à la fois des fleurs mâles et des fleurs femelles. Les fleurs femelles sont de grande taille (15 cm de diamètre) et de couleur jaune orange, tandis que les fleurs mâles sont plus petites (8 cm de diamètre) et présentent un pédoncule plus long et plus mince.

Les fruits sont des baies le plus souvent volumineuses (un à plusieurs kg) qui sont portées par un pédoncule de section pentagonale s’élargissant au point d’attache. Ils peuvent être ronds ou allongés et sont recouverts d’un péricarpe d’aspect verruqueux, taché ou rayé de vert. Le mésocarpe (chair) est de couleur jaune ou rouge pâle.

Les graines (5 à 15 au gramme) sont de couleur marron, marron clair ou blanche. Elles ont 17 à 27 mm de longueur et 9 à 13 mm de largeur. Leur enveloppe externe est souvent fissurée.

Le potiron n’est pas sensible à la photopériode et n’exige pas de conditions de jour court pour pouvoir fleurir.

2.10.3. Aire de culture
Le potiron se rencontre dans de nombreux jardins familiaux, où il est cultivé en association avec d’autres plantes comme, p.e., le maïs. On le trouve principalement en Afrique de l’Est, mais également en République centrafricaine et au Soudan.

2.10.4. Exigences écologiques
Cucurbita maxima Duch. est bien adapté aux climats tropicaux d’Afrique, à condition que la température soit supérieure à 25º C durant le cycle végétatif et que l’humidité relative soit assez basse. C’est une plante que l’on peut cultiver jusqu’à 2.000 m d’altitude (variétés tolérantes au froid). Des conditions sèches favorisent la croissance, tandis qu’une humidité excessive encourage le développement des maladies foliaires.

Le potiron, tout comme la courgette préfère des sols profonds et riches en matières organiques.

2.10.5. Culture
Le semis des graines du potiron est fait en place, par poquets de 3 à 4 graines. On laisse un écartement de 2 à 3 mètres entre les poquets. Après la levée qui intervient 5 à 6 jours après le semis, on éclaircit la culture en laissant 1 ou 2 plants par poquet.

La croissance est vigoureuse et on obtient rapidement un développement végétatif important. Le potiron exige un sol bien fumé : 30 à 40 t/ha de fumier ou de compost bien décomposé. Eventuellement en association avec des engrais minéraux.

Les fruits doivent être récoltés avant que les graines n’arrivent à maturité et lorsque l’épicarpe commence à durcir, c’est-à-dire au bout de 90 à 150 jours. Pour la production de semences, il faut conserver les fruits au frais et au sec durant 6 semaines, avant d’en extraire les graines.

2.10.6. Maladies et ravageurs
Maladies : Le potiron, tout comme les autres Cucurbitaceae, est exposé à diverses maladies cryptogamiques dont la plus grave est provoquée par Alternaria cucumerina.

Ravageurs : Les insectes ravageurs sont surtout représentés par des homoptères (Aphis spp.) et certains coléoptères, notamment Aulacophora africana qui s’attaque au feuillage.

2.10.7. Rendement
Chaque plante peut produire facilement 3 à 6 fruits, correspondant à un rendement moyen de 6 à 20 t/ha.

2.10.8. Amélioration et variétés
Aucun travail de sélection n’a été entrepris sur le matériel local en vue de l’amélioration de son potentiel de rendement en zone tropicale.

Les cultivars qui sont cultivés en Afrique tropicale sont en réalité des écotypes locaux (p.e. Green Boer en Zambie) qui sont directement multipliés par les agriculteurs eux-mêmes.

2.10.9. Composition
La partie comestible du potiron correspond à 83% du poids total du fruit. Pour 100 g, elle se compose de 91,9 g d’eau, 0,7 g de protéines, 0,8 g de cellulose, 24 mg de calcium, 0,7 mg de fer, 0,8 mg de carotène, 0,03 mg de thiamine, 0,04 mg de riboflavine, 0,5 mg de niacine et 14 mg de vitamine C. La valeur énergétique des fruits est de 112 kJ (ou 27 kcal)/100 g. La valeur nutritive est comparable à celle du gombo.

2.10.10. Usage
Les fruits sont consommés lorsqu’ils arrivent à maturité. Toutefois, on peut les conserver au frais et au sec pendant plusieurs semaines. Les jeunes feuilles peuvent être consommées après cuisson. On utilise généralement les graines qui sont décortiquées et pilées avant d’être incorporées à certaines sauces.

2.11. Tomate (Lycopersicon esculentum Mill).

2.11.1. Origine
Le centre d’origine et de domestication de la tomate se situe entre le Mexique et la Côte Ouest de l’Amérique du Sud, dans une zone délimitée à l’est par les contreforts des Andes et s’étalant du sud de la Colombie au nord du Chili.

Après son introduction en Espagne au 16ième siècle, cette espèce a été diffusée en Afrique, où elle s’est très rapidement répandue. 

2.11.2. Description
Lycopersicon esculentum Mill. (Synonyme Solanum lycopersicum L.) (2n = 24) est une plante herbacée, annuelle, appartenant à la famille des Solanaceae. Les tiges sont naturellement rampantes et recouvertes de poils simples et glanduleux. Tendres à l’état jeune, elles ont tendance à devenir ligneuses avec l’âge.

On distingue deux types de croissance selon les variétés. Les plantes à croissance indéterminée ont la tige principale qui s’allonge régulièrement en émettant un bouquet floral en moyenne toutes les 3 feuilles. Chez les plantes à croissance déterminée, la tige principale, après avoir émis 2 à 6 bouquets floraux séparés de 1, 2 ou 3 feuilles, arrête de s’allonger et produit une inflorescence terminale.

Les feuilles sont composées, alternes, à bord plus ou moins dentelé et découpées de façon variable. A leur aisselle, se développent des bourgeons axillaires.

La plante atteint à maturité, dans des sols profonds, une profondeur d’enracinement comprise entre 40 et 80 cm. Des racines adventives se développent facilement sur les tiges.

Les inflorescences sont des grappes composées de 4 à 12 fleurs de couleur jaune. La tomate est une plante autogame qui présente un faible taux de pollinisation croisée. L’autofécondation est favorisée par la structure particulière de la fleur puisque le style ne dépasse généralement pas le cône staminal. Toutefois, il faut noter qu’un allongement anormal du style s’observe fréquemment en climat tropical lorsque les températures sont élevées. Il peut en résulter un certain pourcentage de pollinisation croisée naturelle (2 à 5 %).

Le fruit est une baie de forme variable : ronde et lisse (parfois légèrement aplatie), aplatie et côtelée, cordiforme, allongée (cylindrique, ovoïde) ou piriforme. Quoique le premier fruit de chaque bouquet soit généralement plus gros que les suivants, la grosseur est indirectement liée au nombre de loges, les petits fruits qui ont 2 à 3 loges pèsent de 50 à 80 g. Ceux qui possèdent 3 à 5 loges sont des fruits moyens et leur poids varie de 80 à 110 g. Les gros fruits de poids supérieur à 110 g ont de 5 à 6 loges.

Chaque fruit renferme 50 à 100 graines, ce qui permet d’extraire en moyenne 2 à 6 g de semences par kg de fruits. Les graines sont petites (280 à 380 au gramme), plates, rondes à réniformes, de couleur blanc gris et recouvertes de poils. Conservées dans des conditions favorables (4º à 10º C), humidité relative inférieure à 50%), les graines de tomates ont une longévité de l’ordre de 4 ans.

La plante est indifférente à la photopériode pour la floraison, mais en jours relativement longs, on observe une croissance supérieure de même qu’une augmentation de la teneur en matière sèche des fruits.

2.11.3. Aire de culture
La tomate s’adapte à des conditions pédoclimatiques variées. C’est la raison pour laquelle elle se rencontre partout en Afrique tropicale aussi bien que dans les zones de hautes altitudes (500 à 2.000 m) que dans les zones de basses altitudes (< 500 m). C’est au Nigeria, au Ghana, au Cameroun, au Soudan et au Bénin que l’on enregistre les productions les plus élevées.

2.11.4. Exigences écologiques
Pour sa croissance et son développement, la tomate exige des températures journalières moyennement élevées (21º à 28º C), mais des températures nocturnes plutôt basses (15º à 20º C). La croissance est favorisée par une forte humidité relative et augmente avec la durée d’éclairement.

La floraison débute entre 50 à 65 jours après le semis ainsi les plantes sont très sensibles à la température de l’air qui joue un rôle important non seulement au moment de la formation des fleurs et du grain de pollen, mais également lors de la pollinisation et de la fécondation. A cet égard, les températures optimales sont de 23º C pendant le jour et de 13º à 17º C durant la nuit. En dessous de 13º C et au-delà de 30º C, le pollen peut devenir stérile.

Les températures élevées ont également pour effet de retarder l’apparition des bourgeons floraux et de diminuer le nombre ainsi que la taille des fleurs. La nouaison peut également être affectée lorsque les températures sont trop basses ou trop élevées, voire même complètement inhibée (coulure des fleurs) en dessous de 13º C ou au-dessus de 38º C.

L’humidité relative influence défavorablement la libération du pollen lorsqu’elle est trop élevée (climats humides) ainsi que sa rétention sur le stigmate lorsqu’elle est trop basse (climats secs). Des intensités lumineuses faibles et des températures élevées provoquent une réduction de la taille des fruits.

La tomate préfère des sols riches en matières organiques, meubles et profonds, à forte capacité de rétention en eau, mais bien drainés. Sa tolérance à l’acidité du sol est moyenne (pH 5,5 à 6,8).
2.11.5. Culture
Les graines de la tomate sont semées en pépinière, à raison de 1 g/m2. Les besoins en semences pour planter 1 ha sont de 300 g. L’écartement entre les lignes doit être de 20 cm et la profondeur de semis d’environ 8 mm.

Le repiquage des plantules se fait au bout de 25 à 45 jours lorsqu’elles ont à peu près 15 cm de hauteur, 5 à 6 feuilles et une tige d’environ 5 mm de diamètre. Le repiquage se fait en enterrant les plantules jusqu’au niveau de la première feuille. La densité de plantation peut varier de 25.000 à 30.000 plants/ha, suivant le cultivar utilisé (type de croissance) et la saison de culture (sèche, pluvieuse). Pour une plantation en lignes simples, les écartements seront de 1 m x 0,4 m, tandis qu’en doubles lignes, ils seront de 0,5 m à 1 m entre les lignes et de 0,4 à 0,5 m entre les plants sur la ligne.

La culture peut être réalisée soit sur des planches surélevées ou des billons (surtout en saison des pluies), soit à plat ou dans les sillons (saison sèche). En zone équatoriale, l’utilisation d’abris plastiques permet d’améliorer la production pendant les périodes très pluvieuses.

Le tuteurage s’impose pour les cultivars de tomate à croissance indéterminée. Toutefois, l’utilisation de supports est utile même dans le cas des cultivars à croissance déterminée, afin d’éviter le contact direct des fruits avec le sol. Les cultivars à croissance indéterminée peuvent être taillés et ébourgeonnés, mais avec des risques non négligeables de transmission de viroses.

La tomate exporte par tonne de produit récolté environ 3 kg de N, 0,8 kg de P2O5 et 4,6 kg de K2O par ha. Les plantes ont des besoins en azote assez faibles jusqu’à la nouaison. Tout excès d’azote favorise le développement végétatif, mais retarde la production et diminue la qualité des fruits. Le phosphore joue un rôle important tout au long de la croissance et agit sur la précocité de la production. Les besoins en potasse sont très élevés dès la nouaison, mais diminuent progressivement en fin de cycle. On recommande que le rapport N/K soit toujours compris entre 0,5 et 1. La tomate est sensible à une carence en magnésium qui se traduit généralement par un jaunissement entre les nervures des feuilles les plus âgées. Un manque de calcium, associé à une irrigation défaillante peut être à l’origine de nécrose apicales sur les fruits. Pour obtenir des résultats satisfaisants (sols sableux), il conviendra d’apporter une fumure organique de 20 à 30 t/ha (à incorporer au moment de la préparation du sol) ainsi qu’une fumure minérale de proportion NPK 1 - 1 -2 fractionnée en fumure de fond (40%) et fumure de couverture (60%) à 2, 5, 8 et 11 semaines après le repiquage. Chaque épandage sera suivi d’un léger buttage afin de favoriser l’apparition de racines adventives.

En climat aride et semi-aride, le paillage est recommandé pour limiter l’évaporation. En fonction de la nature du sol et des conditions climatiques, l’irrigation pourra être réalisée à la goutte à goutte, à la raie ou à l’aspersion. Un manque d’eau favorise l’apparition de nécroses apicales, tandis qu’une irrigation irrégulière peut provoquer l’éclatement des fruits (fentes de croissance).

La première récolte intervient 60 à 80 jours après le repiquage. Selon la destination du produit, la récolte se fait lorsque les fruits sont de couleur rouge (transformation), orange à rouge (consommation immédiate) ou vert jaunâtre (consommation différée).

2.11.6. Maladies et ravageurs
Maladies : Les cultures de tomates en Afrique tropicale sont affectées par un nombre élevé d’agents pathogènes. En pratique, tous se trouvent à l’origine d’infections diverses pouvant entraîner des pertes importantes de récolte.

a) Maladies cryptogamiques

L’alternariose (Alternaria dauci f. sp. solani) se développe surtout par temps chaud (24º à 28º C) et humide. Les symptômes se traduisent par l’apparition de taches brunes avec des cercles concentriques sur les feuilles, tiges et fruits à la base du pédoncule. Pour arrêter l’évolution de la maladie, il conviendra de pulvériser les plantes à l’aide de manèbe, de captafol ou de mancozèbe. Tenant compte des conditions culturales et climatiques propices au développement du champignon, on évitera d’arroser les plantes par aspersion surtout en fin de journée et on éliminera les débris végétaux en fin de culture

Le mildiou classique dit aérien dû à Phytophtora infestans peut détruire le feuillage et causer une pourriture significative des fruits, surtout dans les régions situées en altitude (> 800 m) lorsque l’humidité relative est élevée et la température modérée. Un recours à des traitements à base de fongicides de contact (dithiocarbamates, chlorothalonil) ou de fongicides systémiques (metalaxyl) souvent associés à un ou plusieurs fongicides de contact sera nécessaire dès l’apparition des premiers symptômes.

Un autre type de mildiou dit terrestre provoqué par P. nicotianae peut occasionner des dégâts en saison des pluies sur les fruits verts au contact du sol.

Le développement du blanc (Oidiopsis taurica, téléomorphe Leveillula taurica) est favorisé par des températures comprises entre 20º et 28º C tandis que l’humidité relative peut varier de 50 à 80%. La maladie se manifeste à la face supérieure des feuilles par l’apparition des taches jaunes tandis qu’à la face inférieure le champignon croît sous forme d’un duvet blanchâtre ; en cas d’infection sévère, les feuilles peuvent se nécroser. Un contrôle satisfaisant de la maladie peut être obtenu par des traitements à l’aide de triforine ou de soufre mouillable.

La cladosporiose (Fulvia fulva, syn. Cladosporium fulvum) se développe surtout lorsque la température avoisine 22º C et lorsque l’humidité relative est très élevée. Les symptômes de la maladie se reconnaissent par la présence des taches vert clair à jaunâtre à la face supérieure des feuilles et par un duvet léger vert olive à la face inférieure. Lors du développement des lésions, les feuilles brunissent et sèchent. Des applications hebdomadaires de manèbe permettent de contrôler efficacement la maladie.

La fusariose vasculaire (Fusarium oxysporum f. sp. lycopersici) se transmet par les semences et son développement est favorisé par des températures élevées ainsi qu’un faible pH du sol. Elle se manifeste au début par un jaunissement du feuillage de bas en haut, situé souvent d’un seul côté de la plante, suivi d’un flétrissement généralisé. Examinés en coupe longitudinale, les tiges présentent des stries brunes à l’emplacement des faisceaux libéro-ligneux. Le seul moyen de lutte repose sur l’utilisation des cultivars résistants, soit à la race 0 (Roma VFN, Rossol VFN), soit aux races 0 et 1 de ce champignon (Caraibo, Romitel, Carioca VF2 BW).

La pourriture du fruit provoquée par Rhizoctonia solani (téléomorphe Corticium solani) se présente sous forme de grandes taches concentriques de couleur brune noire à la surface des fruits, principalement aux endroits se trouvant au contact du sol. La maladie peut être combattue par l’utilisation de cultivars à petits fruits allongés de type Roma ou par un tuteurage. R. solani est également responsable de dégâts parfois importants en pépinière (fonte de semis) ou après plantation (altération des racines et du collet).

La stremphyliose (Stemphylium spp.) est favorisée par un temps chaud et humide. Les plantes atteintes présentent de petites taches (2 à 4 mm) de couleur brune à grise et à contour irrégulier sur le feuillage. Les feuilles infectées jaunissent et se dessèchent. On peut lutter contre la maladie en utilisant des cultivars tolérants (Hope No 1, Romitel, UHN 11) ou encore en appliquant des fongicides tels que le manèbe ou le mancozèbe.

L’anthracnose des fruits (Colletotrichum coccodes) est favorisée par un temps chaud et humide au moment de la maturation de la récolte. Les dégâts se présentent sous forme de petites taches noires, déprimées et rondes.

b) Bactérioses

La gale bactérienne (Xanthomonas campestris pv. vesicatoria) se développe surtout par temps chaud (30º C) et pluvieux. Cette maladie se manifeste par la formation sur les feuilles de petites taches (1 à 3 mm) aqueuses qui noircissent. Il se produit ensuite un jaunissement et un dessèchement rapides du feuillage ainsi que l’apparition de taches liégeuses sur les pédoncules, les sépales et les fruits. Etant donné que l’agent pathogène peut être transmis par la graine, il est recommandé d’utiliser des semences désinfectées (hypochlorite de sodium). Un bon contrôle de la maladie en cours de culture peut être obtenu par des applications hebdomadaires d’un fongicide à base de cuivre.

Le chancre bactérien est provoqué par Clavibacter michiganensis ssp. michiganensis (syn. Corynebacterium michinganense). Il entraîne un flétrissement brutal et un dessèchement des folioles ainsi qu’un brunissement de la moelle en bordure des vaisseaux de la tige. A l’instar de la plupart des bactéries, son développement est favorisé par une humidité relative de l’air supérieure à 80%. Comme moyen de lutte, il conviendra d’utiliser des semences non infectées, d’éviter l’arrosage par aspersion, d’éliminer les débris de culture en fin de végétation et d’appliquer une rotation appropriée. En cas de foyer limité, on arrache les plantes malades et on les brûlera.

Le flétrissement bactérien (Pseudomonas solanacearum) est une maladie vasculaire d’origine tellurique. Elle se manifeste par un ramollissement des feuilles qui fanent soudainement sans jaunir. Le développement de l’infection est favorisé par des températures élevées (25º à 35º C). La présence de blessures au niveau des racines ainsi que les attaques de nématodes jouent également un rôle prépondérant dans l’apparition de la maladie. L’utilisation de cultivars résistants ou tolérants (Tropiva BW, Carioca VF1-2 BW), associée à une phytotechnie appropriée, constituent le meilleur moyen de lutte.

c) Viroses

Le virus de la mosaïque du tabac (tobacco mosaic Tobamovirus, TMV) provoque l’apparition d’une mosaïque à zones claires et foncées sur les feuilles. Ce virus se transmet par simple contact (mains, vêtements, couteau) de même que par les semences et les débris végétaux laissés dans le sol. Le TMV n’est pas transmis par insectes. La lutte contre cette maladie repose sur la mise en œuvre de mesures d’hygiène culturale (désinfection de semences, rotation, réduction des manipulations) ainsi que sur l’utilisation de cultivars résistants (Sierre VFN TMV HF1).

Le virus des feuilles jaunes en cuillère de la tomate (tomato yellow curl Geminivirus III, TYLCV) entraîne l’apparition de plantes chétives, caractérisées par de petites feuilles et des folioles enroulées ou incurvées avec une chlorose entre les nervures.  Les conséquences de la maladie sur la production sont surtout préjudiciables lorsque les symptômes apparaissent avant la floraison. Pour obtenir un certain niveau de protection, il conviendra d’éviter les périodes ou les zones favorables au développement du vecteur de la maladie (Bemisia tabaci).

Ravageurs : Parmi les ravageurs, on rencontre surtout la noctuelle de la tomate (Helicoverpa armigera). Ses chenilles rongent le feuillage et pénètrent dans les fruits qui tombent lorsqu’ils sont piqués à l’état jeune. Afin de limiter les attaques de la noctuelle, il faut absolument traiter (acéphate, deltaméthrine, endosulfan) avant la pénétration des jeunes chenilles dans les fruits. Les applications doivent être arrêtées 15 jours avant la première récolte, sauf lorsqu’il s’agit d’insecticides pyréthrinoïdes.

L’acariose bronzée est provoquée par un acarien (Aculops lypersici, syn. Vasates lypesici) dont les piqûres à la face inférieure des feuilles entraînent un dessèchement prématuré et rapide des plantes. Il est possible de contrôler ce ravageur avec un acaricide spécifique (dicofol) ou avec des insecticides à effet acaricide (dimethoate, endosulfan).

Des altérations dues aux nématodes à galles (Meloidogyne spp.) sont très souvent observées sur les racines. Parmi les méthodes de lutte recommandées, on retiendra l’utilisation de cultivars dits résistants  (Rossol VFN, Slumac VFN, Small Fry VFN HF1, XINA), les traitements nématicides (DD, métam-sodium, dazomet) et le recours à une rotation culturale (alternance d’espèces sensibles et résistantes). La résistance des cultivars aux Meloidogyne spp. peut être brisée lorsque la température du sol excède 28º à 30º C ou surmontée suite à l’apparition de nouveaux pathotypes. Il faut donc éviter de cultiver trop fréquemment un cultivar résistant sur une même parcelle car les nématodes peuvent s’adapter à ce matériel et finissent par l’attaquer.

2.11.7. Rendement
Les rendements moyens varient de 5 à 20 t/ha dans les régions tropicales de basses altitudes au cours de la saison chaude et humide ou dans les régions équatoriales. En saison sèche dans les régions tropicales de basses altitudes ou dans les régions tropicales d’altitude, les rendements sont de l’ordre de 20 à 50 t/ha.

Grâce à un choix raisonné de cultivars et à l’application de techniques culturales appropriées, les rendements potentiels ont considérablement augmenté : 15 à 25 t/ha en Guinée-Bissau, au Gabon et au Congo-Brazzaville, 20 à 35 t/ha en Guinée et au Tchad, 20 à 45 t/ha au Cap-Vert, au Mali, en Côte d’Ivoire et e Mauritanie, 20 à 80 t/ha au Niger et au Sénégal.

2.11.8. Amélioration et variétés
Les sélectionneurs cherchent à mettre au point des variétés cumulant le maximum de résistances aux parasites avec des caractères agronomiques intéressants (adaptation à diverses conditions de culture) et une meilleure qualité des fruits (forme, calibre, couleur, fermeté, durée de conservation, teneur en matière sèche soluble). Il existe actuellement de nombreuses variétés hybrides F1 hautement performantes en Afrique tropicale, mais celles-ci ne sont pas toujours à la portée des petits producteurs en raison de leur prix élevé. Certains centres ou Instituts de recherche ont déjà élargi la gamme des lignées fixées présentant des caractéristiques intéressantes pour la culture en zone tropicale. Il s’agit de : Institut National de la Recherche Agronomique (INRA) à Guyane aux Antilles, Centre de Coopération Internationale en Recherche Agronomique pour le Développement/Institut des Recherche Agronomiques Tropicales (CIRAD/IRAT) au Burkina-Faso, Asian Vegetable Research and Develpement Center (AVRDC) à Taiwan et Centre pour le développement de l’Horticulture (CDH) au Sénégal.

Pour la consommation en Afrique, on peut classer les cultivars en 3 catégories : cultivars de tomates cerise, cultivars de tomates pour le marché en frais et cultivars de tomates industrielles. Small Fry VFN HF1 est un cultivar de tomates cerise (L. esculentum Mill var. cerasiforme) bien adapté à des conditions chaudes et humides. Piersol VFN est un cultivar pour le marché en frais, à port indéterminé ; Tropiva BW, XINA, Floradade, Hope No1 HF1, sont des cultivars à port déterminé pour le marché en frais. Parmi les cultivars de tomates industrielles, à port déterminé, destinés à la consommation en frais et à la transformation, on recommande l’utilisation de Roma VF, Rossol VFN, Romitel, Heinz 1370. En Ouganda, les cultivars Caraibo et Tropic conviennent le mieux à la fois pour la transformation et la consommation en frais. 

2.11.9. Composition
La partie comestible de la tomate correspond à environ 94% du poids total des fruits. Pour 100 g, elle contient 93,8 g d’eau, 1,2 g de protéines, 4,8 g de glucides totaux (dont 0,7 g de cellulose), 7 mg de calcium, 0,6 mg de fer, 0,5 mg de carotène, 0,06 mg de thiamine, 0,04 mg de riboflavine, 0,6 mg de niacine et 23 mg de vitamine C. La valeur énergétique est de 83 kJ (ou 20 kcal)/100 g.

Les qualités nutritionnelles de la tomate sont relativement médiocres et sa valeur nutritive (par jour de culture et par m2) est respectivement 2 et 7 fois plus basse que celle de la carotte et de l’amarante.

2.11.10. Usage
La tomate est rarement consommée à l’état frais. On l’utilise de préférence à l’état cuit pour la préparation de sauces.

Des techniques de transformation et de conservation artisanales permettent de disposer de tomates pelées, de tomates séchées ou de pulpe de tomate tout au long de l’année, même lorsqu’il n’y a plus de tomates fraîches sur le marché.

Les cultivars doivent être choisis en fonction de la qualité des fruits (fermeté du péricarpe et teneur en matière sèche soluble élevée).
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CHAPITRE III : LEGUMES RACINES ET- BULBES

3.1. Carotte (Daucus carota L.)

3.1.1. Origine
Le centre d’origine de la carotte se situe en Asie du Sud-Ouest. La culture s’est ensuite répandue en Chine et dans le Bassin méditerranéen.

Au 17ième siècle, les carottes qui étaient restées jaunes, changèrent de coloration par mutation et devinrent oranges.

3.1.2. Description
Daucus carota L (2n = 18) est une plante bisannuelle, mais habituellement cultivée comme annuelle, qui appartient à la famille des Apiaceae (syn. Umbelliferae). Sa tige est creuse, dressée et très courte, tandis que les feuilles quadripennées peuvent atteindre 30 cm de long. Les pétioles, assez longs, forment à leur base de larges gaines qui enveloppent la tige.

La carotte possède une racine principale pivotante qui a la propriété de tubériser. Elle est pourvue de poils absorbants, mais ne forme pas de racines secondaires. Sa longueur peut atteindre 20 cm et son diamètre 3 à 4 cm. Elle se compose d’un cylindre central (cœur) qui est plus ou moins fibreux et d’une partie extérieure (écorce) qui est tendre et de coloration plus foncée que le cœur. Lorsqu’elle est cultivée dans des sols profonds et homogènes, la plante adulte développe un système racinaire pouvant atteindre une profondeur de 45 à 60 cm.

La carotte présente un taux élevé de pollinisation croisée (insectes). Les fleurs sont petites et blanches, elles sont disposées en ombelles terminales et sont pourvues d’un involucre de 2 à 5 bractées profondément divisées. L’ombelle principale présente des fleurs bisexuées, tandis que les ombelles d’ordre supérieur comportent de plus en plus de fleurs uniquement mâles.

Le fruit est un diakène qui renferme deux graines de petite taille (500 à 1.000 au gramme), brun jaunâtre, légèrement allongées, striées dans le sens de la longueur et possédant une face plane et une face légèrement bombée. Stockées dans des conditions favorables, elles peuvent conserver leur faculté germinative durant 3 ans.

C’est une plante qui fleurit en jours longs. En présence de jours courts et de températures élevées, on observe une diminution de la teneur en bêta-carotène au niveau des racines.

3.1.3. Aire de culture
La carotte est particulièrement bien adaptée aux régions tropicales d’altitude en raison de son origine tempérée. Mais elle croît également de façon satisfaisante durant la saison fraîche des régions de moyenne et de basse altitude. Les productions les plus élevées sont enregistrées à Madagascar, en R.D.C. et à Djibouti.

3.1.4. Exigences écologiques
Quand les températures sont comprises entre 15º et 21º C, la carotte présente une croissance optimale. Des conditions relativement fraîches contribuent à produire des racines de forme et de coloration normales. Par contre, des températures élevées, supérieures à 25º C, provoquent un ralentissement de la croissance ainsi que la formation de racines de mauvaise qualité et de coloration jaune pâle. 

Il est important que l’apprivoisement en eau soit régulier, surtout au moment du grossissement des racines pour minimiser les risques d’éclatement ou de déformation des racines.

La culture de la carotte se développe le mieux dans des sols légers, assez profonds, bien ameublis, riches et frais. Dans les sols trop lourds, caillouteux ou contenant du fumier insuffisamment décomposés, on obtient un pourcentage élevé de racines fourchues. La carotte est moyennement tolérante à l’acidité du sol (pH 5,5 à 6,8).

3.1.5. Culture
Les graines de la carotte sont semées en place, à raison de 3 à 8 kg/ha. L’écartement entre les lignes doit être de 20 cm et la profondeur de semis d’environ 1 cm. Après avoir refermé les sillons, il est conseillé de plomber légèrement le sol et éventuellement de le recouvrir d’un paillage. La levée a lieu en moyenne après 10 à 15 jours, suivant les conditions climatiques.

Lorsque les plantes ont 3 à 4 vraies feuilles et une hauteur de 3 à 6 cm (environ 1 mois après le semis), il faut procéder à l’éclaircissage. On conserve alors 20 à 30 plants/m. Les éclaircissages suivants interviennent quelques semaines plus tard et les racines qui atteignent alors la grosseur d’un doigt (10 à 15 mm) peuvent déjà constituer une première récolte (carottes primeurs).

Une tonne de produit de la carotte récolté exporte environ 3,5 kg de N, 1,4 kg de P2O5 et 6,1 kg de K2O par ha. Elle réagit défavorablement à un excès d’azote (développement foliaire au détriment de la formation des racines) et favorablement au chlorure de potasse. Ce dernier permet d’augmenter la résistance à la sécheresse ainsi que le rendement comparativement au sulfate de potasse. La carotte est moyennement exigeante en bore. Pour obtenir des résultats satisfaisants, il conviendra d’apporter une fumure organique de 10 à 20 t/ha (à incorporer au moment de la préparation du sol) et une fumure minérale de type NPK 1 - 1 - 2 qui devra être fractionnée en fumure de fond (20% de N, 100% de P, 20% de K), et une fumure de couverture à 20 et 40 jours après le semis.

Le développement végétatif des plantes est relativement lent en début du cycle donc il convient de pratiquer des sarclo-binages réguliers, de façon à limiter l’envahissement de la culture par les mauvaises herbes, tout en évitant de blesser les racines en cours d’opération.

La récolte a lieu environ 75 à 120 jours après le semis. Pour faciliter l’arrachage, il est conseillé de soulever les racines à la bêche ou à la fourche-bêche. Les feuilles doivent ensuite être coupées au niveau du collet.

3.1.6. Maladies et ravageurs
Maladies : Maladies cryptogamiques :

L’alternariose (Alternaria dauci) est la plus importante. Elle peut être transmise entre autres par les semences et son développement est favorisé par une température d’environ 28º C ainsi que par une forte humidité due à l’irrigation, aux précipitations ou aux rosées matinales. Les symptômes apparaissent sur les feuilles et les pétioles sous forme de lésions allongées et irrégulières, de couleur brun foncé à noire, présentant parfois une marge étroite jaune. Les feuilles infectées noircissent et se dessèchent, réduisant ainsi le développement des racines. Certains cultivars (Nantaise Améliorée, New Kuroda) sont moins sensibles que d’autres au parasite. Les autres moyens de lutte consistent à respecter une rotation suffisante entre deux cultures successives de carotte, à utiliser des semences désinfectées et, en cas de besoin, à traiter chaque semaine avec du manèbe, du captafol, de l’iprodione ou des organo-étains. 

La cercosporiose (Cercospora carotae) est favorisée par une humidité élevée et des températures comprises entre 20º et 28º C. Elle se traduit par des lésions circulaires à ovales, de couleur gris brun sur le limbe des folioles, présentant parfois une marge foncée sur les pétioles. Comme pour l’alternariose, la destruction du feuillage entrave le développement des racines. Le benomyl, le manèbe et le captafol sont recommandés pour contrôler cette maladie dans les zones fortement atteintes.

Le blanc (Oidium sp., téléomorphe Erysiphe heracle) se développe surtout après temps chaude et sec. Les symptômes de la maladie se reconnaissent à la présence sur les folioles et les pétioles de taches blanches poudreuses qui recouvrent progressivement la totalité du feuillage. En cas d’attaques importantes, des applications de soufre, de triadiméfone ou de triforine permettront de lutter efficacement contre cette maladie.

Des dégâts importants peuvent parfois être causés par des champignons du sol tels que Sclerotium rolfsii et Geotrichum candidum.

Ravageurs : La carotte est très sensible aux attaques de nématodes à galles (Meloidogyne spp.). Elles rendent le produit impropre à la consommation suite aux déformations qu’elles causent à la racine principale. De longues rotations avec d’autres cultures que des légumes ou un traitement du sol avec un nématicide approprié permettent de réduire le taux d’infestation.

3.1.7. Rendement
Les rendements peuvent osciller entre 5 à 7 t/ha au Gabon, 10 à 25 t/ha en Côte d’Ivoire et en Guinée, 20 à 40 t/ha au Niger et en Mauritanie, 25 à 45 t/ha au Sénégal et au Cap-Vert et 40 à 50 t/ha au Tchad.

3.1.8. Amélioration et variétés
La plupart des variétés rencontrées en Afrique tropicale ont été sélectionnées à partir d’anciens cultivars sur la base de critères tels que la teneur en bêta-carotène, la forme et la couleur des racines, la précocité de rendement, l’absence de floraison hâtive et la résistance à l’éclatement. On trouve de nombreux hybrides F1 qui sont obtenus grâce à l’utilisation de la stérilité mâle cytoplasmique. Des efforts devraient être consentis afin d’améliorer l’adaptation des variétés (populations) classiques aux conditions climatiques locales.

Les cultivars de carotte les mieux adaptés aux conditions de culture en Afrique tropicale appartiennent à plusieurs groupes. Dans le groupe des cultivars fixés européens, il y a des cultivars à racines de forme conique à cylindro-conique (Chantenay, Colmar) et des cultivars à racines de forme cylindrique (Touchon, Nantaise Améliorée). Le  groupe des cultivars  fixés japonais comprend des cultivars à racines de forme conique longue (Shin Kuroda, New Kuroda). Comme hybride, il y a les cultivars européens à racines de forme cylindrique (Nanco HF1) et les cultivars japonais à racines de forme conique (Japan Cross HF1).

3.1.9. Composition
Pour 100 g, la partie comestible de la carotte (environ 83% du poids total de la racine) contient 89,6 g d’eau, 1,1 g de protéines, 9,6 g de glucides totaux (dont 0,9 g de cellulose), 36 mg de calcium, 1,2 mg de fer, 4,2 mg de carotène, 0,06 mg de thiamine, 0,05 mg de riboflavine, 0,7 mg de niacine et 8 mg de vitamine C. La valeur énergétique est de 154 kJ (soit 37 kcal)/100 g.

La carotte présente des qualités nutritionnelles élevées, en raison de la teneur élevée de ses racines en bêta-carotène. Sa valeur nutritive (par jour de culture et par m2) est deux fois plus élevée que celle de la tomate, mais trois fois plus petite que celle de l’amarante.

3.1.10. Usage
La carotte est surtout consommée à l’état cuit et joue un rôle non négligeable dans la préparation de certains plats traditionnels en Afrique tropicale. On utilise parfois les racines sous forme de rondelles séchées au soleil. Il est aussi consommé en frais.
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3.2. Oignon (Allium cepa L.)
3.2.1. Origine
L’oignon est une des plus anciennes plantes légumières connues par l’homme. Son centre d’origine est situé dans une zone couvrant le Proche-Orient et l’Asie centrale. La domestication de cette espèce s’est accompagnée d’une sélection, durant plusieurs milliers d’années, de cultivars ayant un développement important du bulbe au cours de la première année de culture. 

L’oignon fut d’abord exploité comme plante médicinale par les Egyptiens, les Roumains et les Grecs avant de devenir un condiment ou un légume.

3.2.2. Description
Allium cepa L (2n = 16) est une plante monocotylédone herbacée, bisannuelle mais habituellement cultivée comme annuelle, qui appartient à la famille des Alliaceae. Sa tige est constituée par un plateau sur lequel s’insèrent des feuilles allongées, cylindriques et creuses et d’où partent des racines adventives. La base des feuilles peut se renfler lorsque les conditions sont favorables et former un bulbe surmonté par une fausse tige ou collet. Lorsqu’elle est cultivée dans des sols profonds et homogènes, la plante développe un système racinaire pouvant atteindre une profondeur de 30 à 50 cm.

Le bulbe d’oignon est composé d’écailles charnues et est recouvert extérieurement d’une ou plusieurs couches d’écailles desséchées (tuniques). Les variétés d’oignon diffèrent considérablement par leur forme (sphérique, aplatie, conique, allongée), leur couleur (blanche, jaune, brune, rouge), leur goût et leur aptitude à la conservation.

Après une phase d’épaississement progressif (bulbification), puis d’arrêt de croissance et de dormance, le bulbe se remet normalement en végétation. Au cas où il y a eu initiation de la floraison, il peut émettre une ou plusieurs hampes florales. Ces dernières sont creuses, cylindriques, renflées en un endroit et se terminent par une ombelle composée de 200 à 700 fleurs bisexuées de couleur blanc verdâtre. L’oignon est une espèce allogame dont le taux de pollinisation croisée est supérieur à 90% en raison d’une protandrie marquée (le pollen est libéré avant que le stigmate ne devienne réceptif). En Afrique tropicale, les insectes tels que les abeilles et certaines mouches (Calliphorideae) constituent les agents de pollinisation les plus actifs.

Le fruit est une capsule contenant des graines de petite taille (200 à 300 au gramme), noires, anguleuses et dures. Chaque ombelle produit généralement 100 à 1.500 graines. Quand elles sont conservées dans des conditions favorables, les graines peuvent conserver leur faculté germinative durant 2 années.

3.2.3. Aire de culture
L’oignon se rencontre essentiellement dans les zones tropicales de latitude supérieure à 10º N et 10º S en raison de ses exigences agro-écologiques. Dans ces régions, on le cultive surtout durant la saison fraîche. Les zones de forte production sont situées en Tanzanie, en Ouganda, au Niger, au Soudan, au Malawi, en Ethiopie et au Kenya. En Afrique équatoriale, la culture de l’oignon n’est pratiquée que dans les régions de hautes altitudes (> 1.500 m).

3.2.4. Exigences écologiques
L’oignon exige des conditions bien déterminées de longueur du jour et de température pour former son bulbe. La bulbification n’est possible que si un seuil photopériodique minimal est atteint. Celui-ci peut varier selon la variété de 11 (jour court) à 16 (jour long) heures. Les oignons les mieux adaptés à la culture en Afrique tropicale sont donc ceux qui sont susceptibles de former leur bulbe en conditions de jour plus ou moins court, selon la latitude considérée. Toutefois, un cultivar adapté à une latitude trop élevée (formation de bulbilles) ou trop basse (croissance végétative). La formation des bulbes est favorisée par des températures relativement hautes : c’est entre 18º et 27º C que la croissance des plantes est la meilleure. Des températures supérieures à 30º C peuvent entraîner une maturation hâtive des plantes et une diminution de rendement.

L’initiation florale n’est pas déterminée par des conditions photopériodiques, mais plutôt pas une séquence thermique de niveau relativement bas. De ce fait, la plupart des cultivars de jour court produisent des bulbes qui sont susceptibles de fleurir prématurément au champ, lorsque les plantes sont exposées à des températures comprises entre 10º et 15º C. Pour les cultivars locaux (Violet de Galmi), la floraison des bulbes mères au cours de la deuxième année de culture n’exige aucune période de vernalisation. Par contre, les cultivars d’origine européenne ou américaine exigent une conservation des bulbes mères à basses températures (11º à 12º C) pendant 4 à 8 semaines, pour qu’ils fleurissent au cours de la deuxième année de culture.

L’oignon préfère des sols sableux ou limono-sableux. Bien que se trouvant à l’origine de rendements élevés, les sols humifères, lourds ou trop humides sont à éviter car ils produisent des bulbes de mauvaise conservation. La tolérance de l’oignon à l’acidité du sol est faible (pH 6,5 à 6,9).

3.2.5. Culture
On distingue trois types de culture : semis direct, semis en pépinière suivi d’un repiquage et plantation de bulbilles.

Le semis direct est une méthode bien adaptée aux exploitations de grande taille qui disposent de techniques modernes de préparation du sol et de semis mécanique. On sème généralement à plat, en bandes de 5 à 6 lignes espacées de 20 à 25 cm, de façon à atteindre une densité de 700.000 plants/ha. Dans ce cas, les besoins en semences sont compris entre 5 et 6 kg/ha. Une autre technique consiste à procéder à un éclaircissage sur la ligne, de façon à obtenir des bulbes d’environ 50 g et de 4 à 5 cm de diamètre. Le cycle cultural complet (semis-récolte) est compris entre 110 et 150 jours.

Le semis en pépinière est certainement la méthode de production la plus utilisée. Les graines d’oignon sont semées en pépinière, à raison de 5 g/m2. Il faut prévoir 6 kg de semences pour pouvoir repiquer une superficie totale de 1 ha. L’écartement entre les lignes doit être de 10 cm et la profondeur de semis d’environ 1 cm. Les plantules sont repiquées au bout de 45 à 55 jours, lorsqu’elles ont 5 à 6 feuilles, une hauteur d’environ 15 cm et une tige possédant la grosseur d’un crayon. La densité de plantation peut varier de 350.000 à 700.000 plants à l’ha. Elle dépend notamment du diamètre des bulbes que l’on cherche à produire.  On repique habituellement les plantules en bandes ou en planches de 5 à 7 lignes. Le cycle cultural complet (semis-récolte) est compris entre 110 et 160 jours.

La plantation de bulbilles est une technique encore peu développée. Elle permet de réaliser un gain de temps de 50 à 55 jours par rapport à la méthode classique (semis en pépinière). Les meilleurs résultats sont obtenus en zone sahélienne où la période optimale pour la production se situe au mois d’avril. Le semis peut être effectué manuellement en pépinière, à raison de 10 g de semences/m2 de pépinière, avec un écartement entre les lignes de 10 cm. Lorsque le semis est mécanique, on utilise 25 à 30 kg de semences/ha que l’on répartit en bandes de 4 lignes distantes de 25 cm. La technique de production de bulbilles exige l’utilisation de variétés de jour court et impose un choix judicieux de la période de semis. En effet, celle-ci doit être calculée de façon à obtenir une bulbification précoce de la plante sous l’effet des jours croissants, combinée à une accélération de la maturation sous l’effet des températures élevées. La récolte des bulbilles intervient au bout de 70 à 80 jours. Les petits calibres sont à préférer, car au-delà de 25 mm de diamètre, le nombre de bulbes multiples et le pourcentage de floraison hâtive augmentent considérablement. Les bulbilles sont conservées à température ambiante durant 3 mois et sont replantées au cours de la saison suivante (octobre/novembre en zone sahélienne). Le nombre de bulbilles/kg est estimé entre 500 et 1.000 pour le calibre 6/21 mm et entre 180 et 350 pour le calibre 21/25 mm. La plantation se fait sur des planches de 1 m de large, en lignes espacées de 20 cm et, suivant leur calibre, avec un écartement de 7 à 10 cm entre les bulbilles. Le nombre de jours entre la plantation et la récolte est compris entre 90 et 100 jours.

L’oignon exporte par tonne de produit récolté environ 4,2 kg de N, 1,2 kg de P2O5 et 5,8 kg de K2O par hectare. Il est sensible à des apports excessifs ou tardifs de N, lesquels favorisent l’apparition de bulbes à collet épais et présentant de mauvaises qualités de conservation. En fin de cycle, il est exigeant en P et K, ce dernier agissant sur la maturation ainsi que l’aptitude à la conservation des bulbes. Pour obtenir des résultats satisfaisants, il conviendra d’apporter une fumure organique d’environ 10 t/ha (à incorporer au moment de la préparation du sol) et une fumure minérale de type 1 - 2,5 - 3 pour la production de bulbilles et de NPK 1 - 1 - 2 pour la production des bulbes à partir de bulbilles ou de plants repiqués. Pour la production de bulbilles, 2/3 des engrais pourront être apportés en fumure de fond et le reste après un mois en fumure de couverture. Pour la production de bulbes, les engrais sont fractionnés comme suit : 2/5 de N, 3/6 de P et ¼ de K comme fumure de fond et le reste à 20, 40 et 60 jours après la plantation ou le repiquage.

Parmi les travaux d’entretien courants, les sarclo-binages devront être effectués de façon régulière, en raison du faible taux de couverture du sol par la culture (port érigé) et de la forte compétition des mauvaises herbes qui en résulte. On pourra également utiliser certains herbicides, tels que le chlorthal (9 kg de matière active/ha) en post émergence, au stade 3 feuilles.

Les arrosages doivent être fréquents surtout au début de la bulbification et pendant le grossissement des bulbes. Il convient de suspendre les arrosages au moment où les bulbes arrivent à maturité (1/3 des plantes ayant le feuillage couché).

3.2.6. Maladies et ravageurs
Maladies : Alternariose (Alternaria porri) est favorisée par un temps chaud (25º à 30º C) et humide. Elle se manifeste par l’apparition sur les feuilles et les hampes florales de taches affaissées, de couleur violet brun, souvent bordées d’un halo jaune. Elle peut entraîner des pertes importantes de rendement suite à la destruction du feuillage et provoquer dans certains cas, la pourriture des bulbes. Si les dégâts sont importants, il convient de traiter les plantes avec du zinèbe, du mancozèbe ou des organo-étains ; la fréquence des applications sera fonction de l’intensité des pluies et de l’humidité relative.

La maladie des racines roses (Pyrenochaeta terrestris) se développe surtout par temps chaud lorsque les conditions culturales ne sont pas favorables (arrosages irréguliers, fertilisation inappropriée). Les symptômes se traduisent par un jaunissement et un flétrissement des feuilles extérieures ainsi qu’un ralentissement de la croissance des plantes. En arrachant les bulbes, on peut remarquer que les racines sont colorées en rose rouge et, dans certains cas, complètement pourries. Il est possible de lutter contre cette maladie, grâce à l’utilisation de cultivars résistants ou tolérants tels que Yellow Granex et Yaakaar. Un contrôle satisfaisant peut également être obtenu en désinfectant la pépinière à l’aide de métam-sodium ou en respectant certaines mesures d’hygiène culturale (rotation d’au moins 3 ans avec d’autres cultivars n’appartenant pas à la même famille).

Une pourriture du bulbe est provoquée par Sclerotium rolfsii, dont le développement est favorisé par un temps chaud et humide.

La verse des hampes florales due à Stemphylium botryosum se développe surtout en conditions chaudes et humides. Les symptômes se manifestent sous forme de taches brun sombre, allongées et pouvant atteindre une longueur de 3,5 cm. Etant donné que le champignon s’attaque principalement aux hampes florales arrivées à un stade avancé de maturité, il peut en résulter des pertes en semences parfois supérieures à 50%. Le meilleur moyen de lutte est d’éviter toute culture porte-graines dans des régions où l’humidité relative de l’air est trop élevée. Un contrôle satisfaisant de la maladie peut également être obtenu en effectuant environ tous les 10 jours et dès le début de la floraison, des traitements à l’aide d’iprodione.

Un autre agent pathogène fongique est constitué par Fusarium oxysporum f. sp. cepeae qui pénètre dans le plateau des bulbes ou des bulbilles à partir des racines, causant une pourriture basale.

Au cours de stockage, des agents pathogènes fongiques peuvent occasionner des pertes sévères : Aspergillus niger occasionne une pourriture des bulbes lors d’une conservation à température élevée et Botrytis allii lors d’une conservation réfrigérée. Plusieurs espèces de Penicillium s’attaquent également aux bulbes stockés en conditions chaudes et humides ou à basse température et sous forte humidité.

Ravageurs : L’oignon peut être la cible de divers insectes ravageurs. Le plus important est certainement le thrips de l’oignon (Thrips tabaci) dont les larves et les adultes piquent l’épiderme des feuilles et en sucent la sève. Ces insectes qui mesurent environ 1 mm de long ont la particularité de se réfugier pendant la journée à la base des feuilles, sur leur face interne. Les plantes attaquées ont des feuilles qui se dessèchent à leur extrémité, se recroquevillent en prenant une coloration argentée. Parmi les méthodes de lutte proposées, on retiendra l’utilisation de cultivars tolérants (Yaakaar, Ben Shemen, Golden Creole HF1) et les traitements insecticides à l’aide de deltaméthrine, d’acéphate ou de dimethoate.

Diverses espèces de chenilles, dont Helicoverpa armigera et Spodoptera spp. provoquent des dégâts sur le feuillage.

3.2.7. Rendement
Les rendements en bulbes de l’oignon sont assez variables : 10 à 15 t/ha au Kenya et en Tanzanie, 10 à 25 T/ha en Ethiopie, au Zimbabwe et au Malawi, 20 à 40 t/ha en Mauritanie, en Zambie et au Soudan, 25 à 45 t/ha au Cap-Vert et au Tchad, 25 à 55 t/ha au Niger et au Sénégal.

Le cultivar Violet de Galmi produit des rendements moyens de bulbilles de l’ordre de 7 à 9 t/ha en zone sahélienne.

En culture porte-graines, on peut atteindre dans de bonnes conditions de culture, des rendements en semences compris entre 450 et 500 kg/ha.

3.2.8. Amélioration et variétés
Les conditions de culture que l’on rencontre en Afrique tropicale, exigent de la part du sélectionneur une recherche de types parfaitement adaptés aux conditions photopériodiques locales (variétés de jour court), insensible à la floraison hâtive et présentant une bonne aptitude à la conservation en conditions chaudes et humides. Une attention particulière doit également être accordée à la sélection de races locales non exigeantes en réfrigération vernalisante et par conséquent susceptibles de se prêter à une production locale de semences. L’amélioration de la teneur en protéines des feuilles mériterait également une recherche plus active au niveau de l’Afrique sahélienne.

Ce sont les oignons de jours courts (11 à 12 heures minimum de photopériode) ou de jours moyens (13 heures) qui retiennent l’attention des producteurs africains. Les cultivars de jours courts les mieux adaptés sont Early Texas Grano 502 PRR, Yellow Granex (bulbes jaunes), Violet de Galmi, Yaakaar, Red Creole (bulbes rouges) et Blanc de Galmi ou Blanc de Soumarana (bulbes blancs). Parmi les oignons de jour moyen, on trouve le cultivar Jaune Hâtif de Valence. D’autres races locales ont également une importance dans certaines régions : Bawku (Ghana), Kano Red (Nigeria), Wad Ramli de même que Nasi (Soudan) et Hojem (Malawi, Zimbabwe).

3.2.9. Composition
Pour 100 g, la partie comestible du bulbe (94% du poids total frais) contient 88,6 g d’eau, 1,6 g de protéines, 9,6 g de glucides totaux (dont 0,7 g de cellulose), 30 mg de calcium, 1,0 mg de fer, 0,06 mg de thiamine, 0,04 mg de riboflavine, 0,2 mg de niacine et 9 mg de vitamine C. La valeur énergétique de l’oignon est de 158 kJ (38 kcal)/100 g.

Les qualités nutritionnelles du bulbe d’oignon sec (récolté à maturité) sont relativement faibles. L’oignon a une valeur nutritive (par jour de culture et par m2) qui est comparable à celle de la tomate, mais qui est six fois moins élevée que celle de l’amarante.

3.2.10. Usage
L’oignon a l’avantage de pouvoir être récolté et vendu en vert ou à maturité. Dans ce dernier cas, il est possible de le conserver durant plusieurs mois à l’air libre, à condition qu’il soit placé dans un abri frais et bien ventilé.

L’oignon est considéré comme condiment au même titre que le piment et fait partie du régime alimentaire de nombreux consommateurs africains.

Les bulbes découpés en rondelles de même que les feuilles préparées sous forme de boulettes peuvent également être séchés au soleil puis conservés.
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rageres 3 base de légumineuses qui
fixent Tazote aumospherique sur leurs
En tous sens : planter ou semer en res-
peciant une distance identique entre
les lignes et entre les plans ou les grai-
nes (par exemple, plants espacés de

30 cm s deslignes distantes de 30 cm
egalement)

Epandre : épariller sur e sl (enges
fumier...).

Espece : en botanique, végetal apparte
nank & un genre au sein duquel 1 4 51
forme et son type dorganisation propr.
ol : voir lancir

Famille : réunion d'un certain nombre
de genes, pourvus de caractires com:
muns plus imporianis quie ceux qui
constituent chaque genre.

Fécondation artificille : intervention
effectuce de la main de Thomme desti-
née a facilier la fecondation dune
plane

Fecondation croisée : fécondation opé-
rée par une plante différente de celle qui
porte les graines.

Fentlisation foliaire : mode de ertlisa-
tion permettant labsorption des engrais
directement par les tissus des feuiles, et
non par e sol.

Fertilisation normale : désigne les pro-
duits (engrais naturels, compost...) que
Ton incorpore dans le Sol pour en amé-
liorer Ia ertlte.

Foliole : partic d'une feuille compost.
Forgage : uaitement appliqué 4 une
plante pour hater sa végtation.

Gt ensibl s gl
Geare . séunion de plames despeces
illenic (garexempl, e omates, de
In famile s Solanacéss, sont réunes
sousle genre : Lycapersic)
Girobrayer breyes un engras vetavec
une tndeuse

Gratnes stratifiées: graines conservees
dans du sale, de atomae jusqu'an
rinicps, afn o eles i perdent
leur e germinae

Habiller les plants : operstion qui
consiste & couper extrémité des racines.
et des feuilles de ceriains végétaux &
replaner (par exemple, le poireau).




[image: image38.png]Hampe florale : tige denuce de feuilles
e de branches se terminant par des
fleurs.

Hermaphrodite  se dit d'une flewr qui
renferme les organes des deus sexes (les
ramines et e pistl).

Hybridation artificielle ; proceder a la
exéation dhybrides (croisement despe-
ces du meme genre)

Inflorescence : disposition des fleurs
sur la tige dune plante (en €pi, en
arappe, en capiule,en ambelle. ).

Jauge (mettre en) : disposer provisoir-
‘ment e plante dans une anchée pour

Lancéolé : se dit de toute partie dune
plante dont les extzémits se terminent
en pointe comme une lance (eailles,
petles, bracuces, stipole...).

Lessive : se dit du sol lorsquil est ravine
par les plics.

Limbe : pardie dune fewille ou dune
folole formee par Tepanouissement du
peiole

Lithothamne : végetal marin riche en
calcium, magnésium et oligo-clements
(plus de 30). Tl Semploie finement broye
 froid, consesvant ainsi ses propriétés
intactes

Mellifere : se dit dune plante dont les
abeilles recucillent le pollen en vue de
produire du el

Monogame  se it dne fleur compo-
sée qui renferme daures fleurs, toutes
du meme sexc.

Monolque : plante qui pore sur le
méme pied, a a fos des fleus seulement
males et dutres seulement femelles,
Montaison : élongation de Ia tge dune
plante ; présage de la loraison.

Mulch : couverture végétale & base de
paill, pallete de li, tonte de gazon.

Nom botanique : I premie nom ndi-
que T gente, le second indique Vespecs
L mom botanique et idenique. pour
-

Nom latin : carte didensié de tous s
tres vivants mdiquant le gene <t Tes-
phec. 1l et idemtique pour tous e pays.

Ombelle: disposiion des fleurs en
forme de parasol.

Onalates : sels formés par Lacide oxa-
Tique bien conn dars Toselle

Panicule : inflorescence en grappe
composee ; s forme st généralement
pyramidsle, allant en décroissant de Ta
base au sommet

Pedicelle : ramification dv pédoncule
formant comme une perte queue de la
fleus dans certaines inllorescences
Pedoncule : support de ls flur ct aut-
che principale dun fruit

Petiole : base trolte de certaines fevilles
(queue) unissant e liabe 4 a tige
Planche : parcelle de teree, en principe
plus longue que large, oi Ton caltive les
Iegomes.

Plomber : tasser la terre (apres un
sermis) avee le dos dhun rateau, dlun rou-
Teau ou dune planche pour lut donner
davantage de consistance.

Pollinisation : rznsport du pollen de
Vanthere sur l stigmate, notarment par
les abeills.

Polinisation artificielle : transport du
pollen effectué par les mains de
Thomme.

Polygame : plante qui porie des fleurs
antot s, tantat femelles, anist her-
‘maphrodites (soit sur le meme pied. soit
sur des pieds sépares).

Poquet : peit rou dans lequel on séme
quelques graines (généralement 4 ou 5)
enles eparpillant legerement.

Ramer : piquer en terre de longs wteurs
(bois...) pour servis de point dappui &
ceraines plantes comme le haricot, par
exemple.

Rayons : lignes tracées parallelement
(sillons) pour y disposer des plantes ou
y semer des graines

Repiquer en rigole : repiquer au fond
dunsillon.

Ressuyer : sccher.

Roténone : nsecricide & base de legumi-
neuses tropicales agissant par contact o
ingestion sur Ja_ plupart des. insectes.
pasasies des plastes.

Sclérotes : amas de Hlamens se formant
Sur le myeelium dun champignon, et
apportant une resistance aux Intemperis.

Semer clair : bien disperser les graines,
Sans les mettre en tas

Semer en bordure : semer pour delimi-
ter une plate-bande ou une alee

Semer en place: semer les graines
Girectement au jardin, dans la terte.
Semiligneu : ayant en parte la consis-
tance du bois.

Semis sur couche : semis elfectué sur
une planche relevée, constituee de
fumier 1 de feree, et recouverte par un
chisss vt

Semis en poquets : semis effectués dans
des petis tous préparés a lavance et
creusés @ une ceraine distance les uns
des autres en fonction de la plante.
Silicule  ruie sec arsondi,souvrant ver-
calement et ne contenant, qu'une ou
dew graines.

Silique : [ructificarion seche, allongee,
eylindrique, souvrant en deux valves et
contenant plusieuss graines.

Silo s systeme de conservation, en ter-
Fain sec et 2 température constante et
Iraiche, des legumes ;on les place en as,
recouverts de paille ou de terre.

Sol profond : sol qui a de la profon-
deur: il permet aux racines de puiser
leur nourriture en profondeur:
Stigmate : extremite supéricure du pis-
ol servant a nourrir e geain de pollen.
Stipule : petit appendice situé au point
dorigine des feulles sur In tige  elles
Sont géneralement au nombre de deus,
une de chaque coté du petiole.

Stolon : tige rampante, appelée égale-
ment coulan, qui Senracine au niveau
de chaque nad de planie ; il donne un
nouveay plant muni de feuilles et de
racines (par exemple, le fraisicr).
Steatifier : voir Graines siraiiees.
Subspontanée : espéce ksue de culure
et se développant dans une région
comme une plane indigenc

Talon: dun
conserve pour les boutures.
Turion : bourgeon souterrain dunc.
plante vivace naissant dircctement sur
Souche (par exemple, Pasperge).

empatement rameau

Variete : plante qui differe des individus
de son espece (par exemple, par sa
forme ou par sa couleur)




