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FICHE TECHNIQUE : LE BISSAP OU OSEILLE DE GUINEE (Hibiscus Sabdariffa) :

PRODUCTION, TRANSFORMATION ET COMMERCIALISATION AU CAMEROUN


Cette note de synthèse a été élaborée grâce aux documents mentionnés en sources d’information. L’exploitation d’un terrain marécageux requiert les conseils ou l’assistance pratique d’un spécialiste.

INTRODUCTION

Il existe dans la flore camerounaise une panoplie de plantes qui joue un rôle important dans l’épanouissement et l’alimentation des êtres humains. Ici, la plante qui attire notre attention dans cette flore camerounaise est « le bissap (hibiscus sabdariffa : nom scientifique, Oseille de guinée ou Roselle : nom commun)». De la famille des Malvacées, le bissap est une plante annuelle et rustique d’un port buissonnant selon les variétés. Il se multiplie par semis (graines)  parfois par boutures et est très résistant à la sécheresse. La culture du bissap dans les régions chaudes et très ensoleillées lui a value le nom de plante de soleil.

Au Cameroun, deux principales variétés sont cultivées à savoir : 

· Hibiscus digitatus : Bissap vert

· Hibiscus acetosella : Bissap rouge

Cependant, l’appellation varie d’une région à une autre. C’est ainsi qu’au Nord, il est appelé « foléré (langue Peule) ; au centre, Essan (langue Ewondo) et au Littoral, Sawa Sawa (Douala).

Par ailleurs, notons que l’appellation Bissap est d’origine Sénégalaise (langue Wolof).


Le bissap est d’abord cultivé pour la consommation familiale (légumes) et la transformation (calices) en jus et sirop en vue d’une éventuelle commercialisation.


Grâce à ses principaux constituants que sont : la chlorophylle, la vitamine C, les phostates, les oxalates, le fer, il est aussi utilisé en médecine naturelle.

HISTORIQUE

Le bissap doit sa présence au Cameroun aux Peuls installés dans le Grand-Nord camerounais, arrivés à la fin du 18ème siècle lors des mouvements migratoires en Afrique, en provenance de la cuvette Tchadienne ; ceci à cause du fait que le bissap est un légume très important dans l’alimentation des Peuls. Sa culture et sa consommation se répandront peu à peu dans les autres régions du pays avec le déplacement de certains Peuls (nomades) à la recherche de nouvelles conditions de vie par l’élevage et le commerce. C’est dire que la culture de cette plante dans beaucoup de régions est liée à la présence des Peuls.

1-
ETAT DE LA PRODUCTION

Le tableau ci-dessous présente les différentes variétés de bissap au Cameroun

	         Forme

Variété
	Couleurs des feuilles
	Couleurs des calices (fleurs)
	Formes des feuilles
	Teneur en acidité

	Hibiscus oligitatus

(bissap vert)
	Vert
	Vert
	Larges, simples à lobées (3 à 6)
	Faible

	Hibiscus acetosella (1)

(bissap rouge)
	Rouge-violet
	Rouge-violet
	Simples, larges lobées (3 à 6)
	Moyenne

	Hibiscus acetosella (2)

(bissap rouge)
	Rouge-violet
	Rouge-violet
	Simples très minces lobées (3 à 9)
	Forte


La culture du bissap ne posant aucune difficulté, elle est présente sur toute l’étendue du territoire. Sa production varie en fonction des régions (provinces) et des variétés appréciées.

C’est ainsi que dans le grand nord (Garoua, Maroua, Ngaoundéré), on rencontre en abondance le bissap rouge et vert. Par contre, au Centre (Yaoundé), à l’Est (Bertoua), au Littoral (Douala, Edéa), seul le bissap vert y est moyennement cultivé. Le bissap rouge n’y est pas cultivé ; néanmoins, il y pousse naturellement et est considéré comme plante ornementale.
PRINCIPALES VARIETES DE BISSAP



Tiges de tissap vert

Tige de bissap rouge à maturité



Hibiscus digitatus


     Hibiscus acetosella
Jeune tige de bissap rouge

Jeune tige de bissap vert

Hibiscus digitatus



Hibiscus acetosella

A- Les zones de production


Le bissap est cultivé en boutures dans des champs de mil, de coton ou de sorgho (au Nord) ou encore autour des maisons, en combinaisons avec d’autres cultures dans de petits jardins. Toutefois, il pousse aussi spontanément tant au Nord que dans les autres régions (Centre, Est, Littoral, Sud ).

Considéré comme légume principal des peuls, le bissap est produit principalement dans le grand Nord – constitué de Garoua, Ngaoundéré et Maroua .Il est encore généralement considéré comme une culture de rente. Autrement dit sa culture est réservée à la consommation familiale. 

Cependant, il existe au Nord des centrafricaines appelées « Panas » installées à Garoua qui ont des vastes champs de bissap (1/2 à 1 ha) à but commercial et des femmes foulbé (moufous) le cultivent en quantité moyenne dans la même région .


Viennent ensuite les régions de l’Est (Bertoua), Centre (Yaoundé), du Littoral (Douala) et enfin du Sud. Dans ces provinces du Centre, Est, Sud Littoral, il est cultivé soit dans des petits jardins, soit autour des maisons par des cultivatrices pour approvisionner le marché local.


B- Les quantités produites

Cet aspect semble complexe à cause du caractère traditionnel et ethnologique que revêt encore cette culture, ainsi qu’un manque de données statistiques sur celle-ci ; il est donc difficile de donner les quantités exactes de la production du bissap au Cameroun.


Toutefois, dans le tableau ci-dessous, vous avez une approche de la production en pourcentage en fonction de la variété et des différentes régions ou provinces du pays.


	       Variété

Régions
	Hibiscus digitatus

(bissap vert)
	Hibiscus acetosella (1)

(bissap rouge)
	Hibiscus acetosella (2)

(bissap rouge)

	Grand Nord
	70 %
	90 %
	90 %

	Est
	15 %
	4 %
	4 %

	Centre
	10 %
	3 %
	3 %

	Autres
	5 %
	3 %
	3 %


Source : (Enquêtes de l’auteur)


La forte présence de ce légume dans le grand Nord découle du fait que c’est une zone sahélienne (climat très chaud, saison sèche plus longue que la saison de pluies). Alors la plante étant très résistante à la sécheresse peut faire l’objet d’une grande production.


2 -
QUELQUES DONNEES SUR LA TRANSFORMATION


Le bissap s’utilise de plusieurs façons : frais ou sec en fonction de la partie de la plante ; voici quelques formes sous lesquelles nous pouvons transformer le bissap :

· la sauce de bissap aux arachides ;

· le jus de bissap ;

· le sirop de bissap ;

· la confiture de bissap ;

Quelques recettes à base de bissap

2 – 1.
Sauce de feuilles ou calices (vert-frais) de bissap aux arachides :

* Ingrédients : 

· 500 g d’arachides

· 1 paquet de feuilles (500 g) ou 1 kg de calices

· 5 l d’eau

· du sel

· 05 tomates rouges moyennes

· 125 cl d’huile ou une louche creuse des ménagères

*
Préparation

· Découper les feuilles

· Bouillir les feuilles ou calices dans 2 à 3 litres d’eau pour enlever l’acidité pendant 1 heure à 1 h 30 

· Mettre l’huile dans une marmite et chauffer légèrement

· Ensuite, verser la tomate écrasée 

· Laisser bouillir le mélange pendant 10 mn

· Mettre enfin le légume, mettre du sel à souhait et enlever du feu après 5 mn

Elle se consomme avec du couscous ou des tubercules.


2-2 – Le jus de bissap

Il se fait à base de calices rouges séchés.

* Ingrédients

· 250 g de calices rouges séchés

· 10 litres d’eau

· 2 kg de sucre

· 0,5 litre de jus d’ananas

*
Préparation

· Laver les calices dans de l’eau propre ;

· Les mettre dans une marmite de 6 à 8 l d’eau ;

· Laisser à ébullition pendant 30 min à une heure de temps jusqu’à ce que l’eau devienne bien rouge ;

· Enlever et laisser refroidir ;

· Filtrer et ajouter du sucre et de l’eau à souhait ;

· Ajouter le jus d’ananas ;

· Mettre dans des bouteilles et conserver au frais.

2-3
Le sirop du bissap

Il se fait à base du jus de bissap rouge.


* Ingrédients :

· 1,5 kg de sucre

· 2 litres d’eau

· 1kg de jus de bissap

· Arôme ou vanille

* Préparation

· Faire bouillir l’eau et le sucre pendant 10 min

· Ajouter le jus de bissap

· Laisser bouillir pendant 3 min et ajouter l’arôme ou la vanille

· Enlever du feu et laisser refroidir.

· Conserver dans les bouteilles 

2-4
La confiture du bissap

· Récolter ce qui reste dans la passoire après avoir préparé le jus et le passer au moulin à légumes. On obtient une pâte

· Ajouter 500 g de sucre par kg de pâte

· Faire cuire doucement en remuant pendant 30 min

· Mettre en pot et fermer

Pour obtenir les feuilles ou calices de bissap séchés, on procède comme suit :

· Trier les feuilles ou calices (verts ou rouge-violets) ;

· Les laver et les découper (le découpage est facultatif) ;

· Les étaler dans le séchoir (une tôle, un plateau en fonction de la quantité) ;

· La durée de séchage est de deux à trois jours

N.B. : Pour préparer les feuilles ou calices verts séchés comme légume dans une sauce, vous devez le tremper dans une petite quantité d’eau pour les réhydrater pendant dix à quinze minutes à l’eau froide et vingt minutes à l’eau tiède.

3 -
LES CIRCUITS DE COMMERCIALISATION

La commercialisation du bissap varie en fonction de la variété.


3–1.
Le marché


Le marché des feuilles et calices verts (frais ou séché) n’est pas assez étendu. Il est vendu directement là où il est produit. Les marchés urbains (provinces) comme les marchés ruraux (départements), sont approvisionnés par les producteurs locaux qui sont généralement les femmes. 


Les calices rouges séchés – à partir desquels on fabrique des jus, sirops et confitures – font  plutôt l’objet d’un grand commerce puisque faciles à conserver et appréciés par plusieurs personnes. Le produit (déjà séché) en provenance du grand Nord (Garoua, Maroua, Ngaoundéré) est vendu aux grossistes (dans des sacs en filets de 50 kg ) des marchés urbains soit sur commande soit par achat direct. Les marchés urbains sont représentés par un marché principal (par exemple Mokolo à Yaoundé) où se font toutes les négociations et transactions ; ce marché principal  à son tour approvisionne les autres marchés secondaires de la ville qui vendent en détail dans des petits sachets plastiques(100 g) ou seaux (5l, 10l). 

Il existe aussi des vendeurs ambulants qui vont d’un marché à un autre pour proposer le produit aux revendeuses( Bayam Salam).


Le produit transformé (jus, sirop) est vendu congelé ou non dans des bouteilles en plastique(0,5l ;1l ;1,5l) dans tous les marchés. Il est communément appelé « jus de foléré ou d’oseille ». Il est généralement fabriqué par des femmes et vendu par leurs enfants (les Nordistes).

Le tableau ci-contre présente les différents marchés principaux et secondaires du pays.

	         Marchés

Villes
	Marchés principaux
	Marchés secondaires

	Yaoundé
	Marché mokolo
	Tous les autres marchés

	Bertoua
	Marché central
	Tous les autres marchés

	Douala
	Marché central (New bell)
	Tous les autres marchés

	Garoua
	Marché central
	Tous les autres marchés

	Maroua
	Marché central
	Tous les autres marchés

	Ngaoundéré
	Marché central
	Tous les autres marchés



En somme, le principal marché du bissap rouge séché au Cameroun est celui de Garoua, ensuite Maroua et Ngaoundéré.


Le moyen de transport utilisé pour le produit venant du grand Nord est le train.


3-2-
Les prix


Les prix dépendent de la variété et de la distance du lieu d’approvisionnement.


Le légume (feuilles avec calices verts) se vend à 100 F le paquet et pendant la saison sèche à 200 F ou 250 F le paquet (250g).


Dans tous les marchés (principaux, secondaires, urbains et ruraux), les feuilles fraîches (légumes) sont vendues à 100 F CFA le paquet en saison de pluies et 150 F à 250 F le paquet en saison sèche.


Quant au calice séché, les prix varient en fonction des marchés. Dans les marchés principaux, il coûte 30 000 F Cfa le sac(50 kg) dans la période allant de janvier à mai ; 35 000 F à 50 000 F CFA. Ici, il s’agit du prix de gros.


Il faut noter que le sac (50 kgs) est vendu aux grossistes à 22 000 F CFA. Emballé dans un sachet plastique blanc (polyéthylène), il coûte 100 F cfa (15 à 20 g) dans tous les marchés secondaires et principaux. En saison de pluies, le volume du paquet diminue mais le prix reste le même. 

N.B. : Le produit (frais ou séché, feuille ou calices) est vendu au volume et non au poids.


Le jus, sirop de bissap connu localement sous le nom de jus d’oseille est vendu à 50 F cfa dans la bouteille de 0,5 litre et 100 F cfa dans celle de 1,5 l et sous forme de glace dans des sachets plastiques (100 g) à 25 F cfa dans tous les marchés ; mais beaucoup plus en milieu urbain en bordure de route, dans les places publiques et dans les écoles. 


3-3 La consommation


Des sondages faits dans des foyers et restaurants ont démontré que le bissap vert (frais ou séché) est le plus consommé comme légume à cause de sa faible teneur en acidité.


Quant au bissap rouge à feuilles minces, il est moins consommé comme légume à cause de sa forte teneur en acidité et est aussi parfois utilisé pour fabriquer du jus lorsque l’autre variété est insuffisante.


Le produit séché (légume vert) est plus consommé en saison sèche.


Le bissap rouge est aussi beaucoup consommé pour son calice (fleurs) qui sert à fabriquer des jus, confitures et sirops, il est apprécié par bon nombre de personnes lors des cérémonies surtout par les enfants. 


4 -
CONTRAINTES ET PERSPECTIVES D’EVOLUTION


Au regard de ce qui précède, l’activité économique liée au bissap au Cameroun est encore en pleine phase embryonnaire ; c’est à dire que contrairement au Sénégal, à la Mauritanie par exemple, il est encore à ses débuts  tant dans la production, la transformation que dans la commercialisation.


En effet, la minorité des producteurs ne sont vu organisés en groupe, ni informés sur l’importance de cette culture pour améliorer la quantité et  les conditions de production.


Les différentes formes de transformations sont encore artisanales, voire traditionnelles.

Les commerçants évoluent eux aussi en rang dispersés et sont parfois confrontés à des déboires tels : le coût élevé du transport (train) et parfois les prix arbitraires sur le marché. 


Pour remédier à ces difficultés, les producteurs doivent s’organiser en groupe pour s’informer sur la culture et échanger leurs expériences personnelles en vue d’augmenter la production.


Les commerçants doivent aussi s’organiser en groupe, ce qui leur permettrait de réduire le coût du transport et s’entendre sur un prix de vente unique ; pour créer des circuits d’exportations du produit vers d’autres pays.


Cependant, on constate qu’il fait déjà l’objet d’une grande spéculation-surtout le bissap rouge- du fait de son adoption sous forme de jus notamment par les populations urbaines
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