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1. SYNTHESE: POINTS ESSENTIELS 

Ce rapport porte sur l'état des lieux prospectif de la situation du marché, du niveau de priorité 
politique et de l'état des recherches concernant la valorisation des racines et tubercules 
secondaires en Thaïlande et au Vietnam . Ces deux pays se distinguent notamment par leur niveau 
et choix de développement économique, agricole et agro-alimentaire et illustrent de ce fait une 
certaine diversité asiatique. Le taro et l'igname comme matière première et les nouilles 
alimentaires comme produit transformé ont été plus particulièrement ciblés, sans exclure pour 
autant les autres potentialités. 

Les résultats obtenus peuvent être résumés en quelques points qui sont argumentés en quatrième 
partie : 

(i) En Thaïlande et au Vietnam, la culture des R& T secondaires et les usages agro-industriels 
sont peu développés, 

(ii) Ni en Thaïlande ni au Vietnam, les R& T secondaires sont considérées comme une priorité 
par les décideurs, 

(iii) Au Vietnam en particulier mais aussi en Thaïlande, le niveau de connaissance concernant 
l'agronomie et l'impact économique des R&T secondaires est très faible (superficies, 
rendements , systèmes de production ... ), 

(iv) Les R& T secondaires ne sont pas une priorité dans les programmes de recherche des 
instituts bien que l'on recense dans les 2 pays un certain nombre de travaux scientifiques 
en matière de sélection variétale et de transformation agro-alimentaire notamment, 

(v) Mis à part le large marché des nouilles de canna au Vietnam (Nord et Sud), les marchés 
s'apparentent plutôt à des « niches » de produits à forte valeur commerciale (snacks, 
glaces, soupes instantanées ... ), · 

(vi) La concurrence des autres types de nouilles, et notamment les nouilles de riz (aliment de 
base, bon marché, habitude culturelle), contraint les possibilités de transformation des R& T 
secondaires dans les conditions actuelles (faible disponibilité des matières premières, prix 
élevé, rendements faibles ... ), 

(vii) Le marché des nouilles instantanées est en fort développement en Asie et peut représenter 
un créneau intéressant pour les R& T secondaires, 

(viii) Les partenaires potentiels d'un programme de recherche mettant l'accent sur les différents 
aspects de la filière (agronomie, transformation et marchés) ont été identifiés dans les deux 
pays, 

(ix) La communauté scientifique internationale et les organismes de développement portent un 
intérêt aux R& T secondaires et en particulier au taro. 

Les modes de consommation alimentaires asiatiques sont en évolution rapide - sous l'effet de 
l'innovation en technologie alimentaire et de l'amélioration du pouvoir d'achat - et acceptent plus 
que par le passé des produits nouveaux et coûteux. Pour peu que les contraintes 
d'approvisionnement en matière première soient aplanies, que les techniques de transformation 
existent et que les coûts de production soient réduits , on peut penser qu'il existe des perspectives 
pour les R& T secondaires transformés. La réalisation d'études pluridisciplinaires approfondies 
devrait venir confirmer ou modifier cette hypothèse. 
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2. INTRODUCTION 

Plusieurs études constatent que les modes de consommation alimentaire sont en profonde 
mutation en Asie. De nouvelles opportunités apparaissent pour les cultures secondaires (céréales, 
racines et tubercules, légumineuses, etc.) dans la zone Asie-Pacifique suite à la croissance 
récente des villes, à l'augmentation des revenus antérieure à la crise financière de 1997 et au 
développement des industries de transformation pour la consommation humaine ou animale. 

Plusieurs membres du CGIAR - CIP, CIAT, IFPRI , llTA et IPGRI - en collaboration avec leurs 
partenaires scientifiques, ont mené une réflexion prospective sur les racines et tubercules dans le 
système alimentaire mondial à l'horizon 2020 (rapport édité en 2000) (Annexe 1 ). 

Mais la réflexion s'intéresse essentiellement aux R&T les plus massivement produites : manioc, 
pomme de terre, patate douce et igname. Les analyses sur l'igname concernent essentiellement 
les variétés d'igname africain . De plus, l'igname est globalisé avec la patate douce pour plusieurs 
données prospectives et il ne figure aucune valeur de production pour les pays asiatiques sur la 
période observée 1983-1996. 

Au niveau mondial , la production de racines et tubercules devrait croître annuellement plus vite que celle 
des céréales telles que le riz et le blé dans les années à venir ; et en particulier l'igname et la pomme de 
terre plus vite que le manioc et la patate douce. Très globalement les enjeux seront d'approvisionner 
convenablement le marché pour la pomme de terre et l'igname tandis qu'ils se situeront plus dans la 
recherche de débouchés pour le manioc et la patate douce. 

La production de pomme de terre et d'igname pour la consommation humaine devrait largement s'étendre 
mais essentiellement en frais, bien que de nouvelles formes de valorisation de la pomme de terre seront 
favorisées par la diversification des variétés utilisées et des techniques de transformation . Le manioc et la 
patate douce seront de plus en plus transformés pour l'alimentation humaine, animale et les produits dérivés 
de l'amidon . Les utilisations non alimentaires devraient se multiplier au fur et à mesure que la recherche 
démontrera les caractéristiques de nouvelles variétés et permettra de réduire leurs coûts de production. 

Pour l'Asie en particulier, l'avenir des R& T sera lié à une forte progression des revenus et une 
croissance moindre de la population. Du fait de l'augmentation des revenus, les ménages 
consommeront proportionnellement moins de céréales et plus de pommes de terre en frais ou 
transformé. La pomme de terre devrait devenir le légume le plus consommé en Asie, procurant 
alimentation, revenus et emplois. L'expansion de ce produit sera renforcée par des progrès techniques 
augmentant les rendements et des actions d'amélioration portant sur la conservation et la 
commercialisation . 

En Chine , l'accroissement des revenus et de l'urbanisation entraîneront une demande plus forte de 
viande et de produits alimentaires transformés. Ceci se traduira par une plus forte utilisation de la patate 
douce pour fabriquer l'amidon nécessaire à l'industrie alimentaire et aux autres produits dérivés et 
comme source bon marché d'alimentation animale en particulier dans les zones pauvres et isolées. La 
recherche devrait contribuer à la viabilité des procédures commerciales et des produits et aux politiques 
favorisant l'adoption des techniques améliorées de production et de post-récolte. 

L'Asie du Sud-Est devrait connaître une demande importante de manioc pour l'alimentation humaine, 
l'alimentation animale et la fabrication d'amidon . La compétitivité de ces produits découlera de la 
réduction continue des coûts de production liée à la diffusion de variétés à plus haut rendement avec un 
contenu plus important en matière sèche pour maximiser le taux de conversion de la matière première 
en produit transformé, de l'adoption de bonnes pratiques de gestion de la fertilité des sols et de l'érosion 
et de l'amélioration des techniques de transformation dans les entreprises. 

En Océanie, l'igname et d'autres R&T telles que le taro continueront d'être utilisées dans des systèmes 
de production et de consommation très localisés. 

4 



3. CONTEXTE DE LA MISSION 

Plusieurs travaux prospectifs ont porté sur les racines et tubercules principales, pour lesquelles les 
enjeux sont importants étant donné les niveaux de production . Les opportunités des R& T 
secondaires sont moins bien connues. Elles ont donné lieu à mission prospective du CIRAD en 
Asie pour initier un état des lieux de la situation du marché, du niveau de priorité politique et de 
l'état des recherches concernant la valorisation de ces produits en Thaïlande et au Vietnam. Ces 
deux pays se distinguent notamment par lëur niveau et choix de développement économique, 
agricole et agro-alimentaire (Annexe 2). Le taro et l'igname comme matière première et les nouilles 
alimentaires comme produit transformé ont été plus particulièrement ciblés - suite aux travaux en 
cours et aux convictions de chercheurs généticiens et technologues du CIRAD - sans exclure pour 
autant les autres potentialités. 

Les objectifs qui sous-tendent cette mission sont triples : 

1) En fonction de l'information existante, faire un état des lieux prospectif de la situation du 
marché et de l'état des recherches en ciblant le travail sur les produits au potentiel commercial 
important et pour lesquels il existe des besoins en matière de recherche. 

2) Connaître le degré de préoccupation des décideurs pour le développement de tels produits 
et déterminer la pertinence pour le CIRAD de contribuer à une recherche Nord-Sud, en vue de 
favoriser un tel développement. 

3) Dégager des perspectives de recherche : pistes de travail , partenaires locaux, sources de 
financement. 

4. DEVELOPPEMENT DES POINTS ESSENTIELS 

Les idées et informations issues des entretiens avec les organismes de recherche, cadres 
administratifs et autres acteurs impliqués sur cette question (Annexes 3, 4 et 5) , sont résumées 
dans les points suivants. S'y rajoutent quelques éléments d'information issus de l'exploitation 
partielle de la documentation collectée (Annexe 6) . Le niveau d'information n'est pas le même pour 
chaque point, chaque pays et chaque produit agricole. 

(i) En Thaïlande et au Vietnam, la culture des R&T secondaires et les usages agro
industriels sont peu développés 

Le taro, l'igame et les autres R& T secondaires sont produits en faibles quantités dans les pays 
observés (Annexe 7), n'étant pas considérés comme des aliments de base ( « stapple food ») tels 
que le riz et le maïs, ou comme des cultures de rente telles que le manioc. 

IPGRI I Vietnam /taro ~ Avec une superficie cultivée de seulement 15.000 ha, le taro occupe la 
4 ème place des R& T après la patate douce, le manioc et la pomme de terre au Vietnam. Le 
rendement moyen est de 15 t de tubercules /ha. 
Le taro est ancien (plus de 2000 ans) et largement associé à la culture et la tradition 
vietnamiennes. On trouve au Vietnam plusieurs sortes de taro : le taro géant (A/acacia 
macrorrhiza) , le taro géant « swamp » (Cyrtosperma chamissomis), le tannia (Xanthosoma 
sagittifolium et X. violaceum) et le taro ordinaire ou vrai taro (Colocasia esculenta) , ainsi que 
quelques espèces sauvages de Co/ocasia et Alocasia. Le taro ordinaire est l'espèce la plus 
importante dans le groupe des taro. Elle fournit son tubercule comme racine, ses feuilles comme 
légume et est une plante ornementale. 
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Les provinces dans lesquelles on trouve le plus la variété C. esculenta sont Sonia, Bacthai et 
Thanhhoa. La variété antiquorum pousse surtout dans les provinces Habac, Quangninh et Hoa 
binh . D'autres espèces et variétés de taro (Xanthosoma, Alocasia, Cyrtosperma) peuvent être 
cultivées en jardin familial dans tout le pays. On en trouve aussi sous forme sauvage le long des 
routes et en marge des forêts , surtout dans les zones ombragées des provinces de Tuyen quang, 
Cao bang et Hoa binh. Le taro aquatique pousse sur une surface étendue dans la province de Ha 
nam (Annexe 8). 
On cultive le taro avec le riz d'altitude, le gingembre et le maïs dans les systèmes de culture en 
alternance des zones montagneuses ; avec ta patate douce et les légumes aux altitudes basses et 
moyennes . Le taro peut y pousser aussi en rotation avec le riz . 
Le taro a été une culture importante dans le passé. Avec le développement de l'agriculture 
moderne et la Révolution Verte, sa production a diminué du fait des maladies, de la 
méconnaissance de techniques de transformation et de sa faible valorisation commerciale . 
Plusieurs variétés traditionnelles ont été perdues et remplacées par des cultures telles que la 
patate douce, le maïs et le riz moderne. 

Symposium ISTRC J Vietnam /taro ..,.. Une communication a porté sur le Vietnam (Nguyen Ngoc 
Hue, Nguyen Van Viet, M.D. Prana) . Elle montre que les agriculteurs vietnamiens font pousser du 
taro depuis plusieurs générations entre 80° et 230° de latitude Nord, 1020° et 1100° de longitude 
Est ; des basses terres à 5 m aux hautes terres à 1.800 m. Le taro est cultivé aussi bien dans des 
jardins familiaux que dans des systèmes de production très extensifs sur de grandes surfaces. Il 
peut être utilisé comme nourriture principale, légumes, aliment pour animaux, médicament ou 
ornement. 
Les analyses du VASI ont notamment montré qu'on trouve une plus grande diversité de taro dans 
la zone montagneuse du Nord que dans les autres zones du pays . 

Vietnam I transformation taro ..,.. Les fabricants industriels d'amidon vietnamiens restent fidèles à 
la matière première qu'il utilisent actuellement - le manioc - et qui a fait du Vietnam une des 
premiers exportateurs mondial d'amidon de manioc. La firme Vedan n'est pas prête à changer de 
techniques de transformation dans l'avenir pour utiliser d'autres matières premières : canna , 
igname, patate douce, taro ... La diversification des sources de matière première suppose donc 
une adaptation technique. 

FAO I Thaïlande I taro ..,.. Comme dans beaucoup de pays asiatiques, les cultures alimentaires 
sont dominées par le riz. Le taro est une culture mineure et est surtout consommé comme dessert 
ou snack. Il est dans certains cas cultivé comme produit de rente à l'exportation. La superficie 
plantée en taro en Thaïlande est passée de 1,8 million ha en 1987 à 2,5 millions ha en 1996 
(Depart. of Agricultural Extension) . Cependant le pays connaît une variation assez importante de 
cette superficie (2, 7 million ha en 1994 ; 3,8 million ha en 1995) 1

. 

Le taro est surtout cultivé dans la région du Nord Est. 
Dans les années 1988-1995, la Thaïlande exportait environ 300-500 t de taro par an (sur une 
production qui se situe entre 20 et 50.000 t par an), vers Hong-Kong, le Japon et la Malaisie, pour 
une valeur de US$ 120-200.000. Les exportateurs payent le premier prix pour les gros tubercules. 
La culture du taro se concilie bien avec celle du riz. Il est cultivé après la récolte de celui-ci, selon 
une alternance riz-légumes-taro. La plus grande partie du taro est plantée en février-mars, une 
partie étant aussi plantée en juillet-août sur les hautes terres. Les variétés utilisées sont : Chiang 
Mai , Surin , Srisaket, Petchaboon et Ubon. Le rendement moyen est de 13 t/ha. Le taro arrive à 
maturité en 6 mois après repiquage. 

Thaïlande I taro ..,.. Même en Thaïlande où les superficies plantées en taro sont beaucoup plus 
importantes qu'au Vietnam, le taro est une culture secondaire pour les raisons suivantes : 
consommation accessoire (dessert , snacks), besoin important en eau pour la culture, sensibilité à 
certaines maladies (phythothora colocasiae), coût de production élevé. 

1 On notera cependant un écart allant de 1 à plus de 150 avec le Vietnam. 

6 



Pourtant en Thaïlande les revenus du taro sont supérieurs à ceux du riz (calculs du Minagri -
service d'extension) malgré des coûts de production 5 fois supérieurs à superficie identique -
10.000 B par rai contre 1.725 B par rai pour le riz - (achat de fertilisants , lutte contre les maladies, 
achat des semences, coût du labour, coût du transport) . Cependant ces revenus sont instables du 
fait de la forte variation des prix de vente. Ce sont surtout les agriculteurs les plus riches qui ont 
accès à cette culture (accès à l'eau, accès au crédit) . 

La Thaïlande est confrontée au défi de la diversification pour les producteurs de riz (dégradation 
de l'environnement par la monoproduction rizicole, baisse des marges des systèmes rizicoles 
extensifs) . Dans son article de 1992, S. Upasena montre que peu d'options sont possibles et que 
le taro (C. escu/enta), plante semi-aquatique adaptée aux sols peu fertiles, apparaît très 
prometteur. 

Le marché du taro en Thaïlande ne serait pas très important, la demande des industriels est plutôt 
faible malgré la qualité de son amidon. Par contre il existe un marché niche en frais à l'export 
auprès d'acheteurs japonais - tiges de taro - (à Pichit et Sara Suri en particulier) . Le Vietnam 
aurait lui aussi exporté US$ 500.000 en 1995. 

Thaïlande I igname ..,.. L'igname local en Thaïlande est perçu assez généralement comme peu 
adapté à la fabrication d'amidon et de nouilles. 
Il faut cependant distinguer 2 types d'igname : d'une part, le « yam bean » Pachyrrhisus erosus 
(Annexe 9) qui apparaît dans les statistiques et, d'autre part, l'espèce sauvage qu'on trouve en 
forêt , qui n'est pas populaire et se mange très peu. 
L'igname a moins besoin d'eau que le taro mais son marché paraît encore plus étroit que celui du 
taro car ses possibilités de transformation sont encore plus limitées. 
L'igname, dont on utilise le tubercule, est cultivé dans les régions du Centre et du Nord-Ouest. 
Il se consomme comme légume, en frais avec des fruits . Il n'a pas un goût aussi plaisant que 
l'igname d'Afrique. 
Cependant une entreprise japonaise s'intéresse à la fabrication d'amidon en Thaïlande à partir de 
l'igname sauvage à Nakhom Ratchasima. Elle valorise la totalité du produit : snack, stick, amidon. 

(ii) Ni en Thaïlande ni au Vietnam, les R&T secondaires sont considérées comme une 
priorité par les décideurs 

Vietnam ..,.. Traditionnellement au Vietnam, les priorités affichées du Ministère de !'Agriculture 
sont : le riz, le maïs , le manioc et les légumes. Des priorités plus récentes retiennent le 
développement des cultures de tomate, pomme de terre et fruits. Le Ministère souhaite des 
coopérations scientifiques sur ces produits. 

Thaïlande et Vietnam ..,.. Le CGPRT (Bogor - Indonésie) a initié à partir de 1994 une série de 
travaux sur les perspectives de marché et les politiques agricoles portant sur les produits issus des 
cultures d'altitude (MPUPA) 2 dans plusieurs pays Asiatiques: Chine, Inde, Indonésie, Pakistan, 
Philippines, Thaïlande et Vietnam. Ces travaux ont porté sur les cultures considérés comme 
stratégiques et jouant un rôle important dans l'agriculture de ces différents pays. Au Vietnam les 
travaux sur le niveau de la demande, le système de commercialisation et les potentialités de 
développement ont porté sur les cultures suivantes : riz, maïs, soja, manioc, noix de cajou, orange, 
café, arachide, sucre de canne, pomme de terre, patate douce et tomate. En Thaïlande, les choix 
n'ont pas porté sur les mêmes produits : riz, maïs, soja, longan, durian, mangoustan, poulets, 
tomate, oignon, mangue, noix de cajou, coton . Dans le cas des deux pays, on ne voit pas 
apparaître de racines et tubercules secondaires comme l'igname ou le taro dans la liste des 
produits étudiés. 

2 Market Prospect of Upland Crop Products and Policy Analysis in Selected Asian Countries (1994-1997). 
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Dans les deux pays, la R& T qui a le plus donné lieu à travaux scientifiques et incitation politique 
pour la culture et la transformation est le manioc. La Thaïlande est devenu le premier producteur 
mondial d'amidon de manioc. Le Vietnam a aussi développé le secteur de la transformation du 
manioc. En 1989, le Vietnamese Root and Tuber Research Programm a été initié comme premier 
pas vers une stratégie de recherche sur les R& T. Le constat avait alors été fait que jusque là la 
plupart des efforts de recherche agricole et de développement avaient porté sur la production et 
peu sur la consommation et autres usages. A partir de 1990, avec l'aide du CIAT, des études de 
filières ont été réalisées pour identifier et analyser les contraintes et opportunités des activités liées 
au manioc. Les études continuent sur ce sujet (intensification , variétés à plus fort contenu en 
amidon, qualité des produits, préservation de l'environnement, organisation des producteurs, 
régulation du marché, etc.) car le Vietnam doit faire face à une augmentation des besoins 
d'amidon (MSG, agro-alimentaire, utilisation des ménages, textile , glucose, demande extérieure, 
etc) 3 et une réduction des superficies consacrées à la culture de manioc au profit de cultures 
industrielles à plus forte valeur ainsi qu'une stagnation des rendements (Dang Thanh Ha and al. , in 
CIAT 1996). 

Vietnam 1111> La politique du gouvernement a largement contribué à soutenir le développement de 
la filière manioc au Vietnam : encouragement à la culture du manioc, annulation des taxes à 
l'export, protection par rapport aux importations (sur le MGS notamment), aide à l'investissement 
dans le secteur de la transformation, etc. La prise de conscience des potentialités d'un produit 
agricole et la mise en place d'actions de soutien paraîtraient donc indispensables au 
développement des R& T secondaires telles que le taro ou l'igname. 

Le Centre d'information du Minagri au Vietnam (aide à la décision du ministère) ne croit pas à 
l'opportunité de développer la production de nouilles. L'intérêt du Vietnam se situe plus au niveau 
du développement de la production d'amidon de manioc (quantité, qualité). Malgré les contraintes 
locales (accès à la terre, politiques fiscales, connaissance des réseaux de commercialisation , etc.), 
les conditions y sont plus favorables qu'en Thaïlande : coût du labour, de la main d'œuvre .. .. 

(iii) Au Vietnam en particulier mais aussi en Thaïlande, le niveau de connaissance 
concernant l'agronomie et l'impact économique des R& T secondaires est très faible 
(superficies, rendements, systèmes de production, etc.) 

Vietnam 1111> Dans le Statistical Yearbooks 1975-2000 du General Statistical Office du Vietnam, 
aucune R&T ne figure parmi les 11 produits de culture industrielle suivies (production , superficie , 
rendement moyen). 

Dans le recueil Statistical Data of Agriculture, Forestry and Fishery 1990-1998 and Forecast in the 
Year 2000 (1999), seuls le manioc et la patate douce sont considérés . Les mêmes produits sont 
pris en compte dans le Socio-Economic Statistical Data of 61 provinces and cities in Vietnam. Les 
autres R& T n'y figurent pas. 

Les données varient beaucoup selon les sources. En particulier, Il y aurait au Vietnam environ 
15.000 ha de taro dans tout le pays (11.000 ha dans le Nord et le Centre et 4.000 ha dans le Sud) 
d'après le PGRC du VASI et l'IPGRI alors que le Centre des Racines et Tubercules du même 
institut donne un chiffre de 5-8.000 ha. Selon les mêmes sources, il y aurait environ 8.000 ha 
d'igname dans tout le pays pour les uns (5.000 ha dans le Nord et le Centre et 3.000 ha dans le 
Sud) contre 2-3000 ha pour les autres . 

3 Pour donner un ordre d'idée, cette augmentation a été estimée en 1996 à 127% entre le niveau de 
demande de 1992 soit 87.800 t et le niveau prévu pour 2000 soit 199.700 t. 
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Le Service d'Extension du Minagri n'a pas été en mesure de donner des statistiques de production 
ou de superficies sur ces cultures secondaires. Il renvoie pour cela aux régions ou aux 
scientifiques. 

Thaïlande ~ L'information parait plus fiable en Thaïlande, elle l'est un peu moins en zone 
forestière (igname) . Notons que le CIRAD effectue un suivi des prix de l'igname et du taro sur le 
marché de Talaad Thaï à Bangkok (Annexe 10). 

(iv) Les R&T secondaires ne sont pas une priorité dans les programmes de recherche 
des instituts bien que l'on recense dans les deux pays un certain nombre de travaux 
scientifiques en matière de sélection variétale et de transformation agro-alimentaire 

Globalement, les travaux de recherche sur ces produits agricoles sont peu nombreux. Au Vietnam, 
il est très difficile de se faire une idée assez exhaustive de l'ensemble du système de recherche 
car la recherche est très atomisée (il existe plus de 30 centres ou structures de recherche sur · 
l'agriculture) . Parmi eux, il existe 3 centres de recherche agronomique sur des cultures 
essentiellement annuelles mais aussi pluri-annuelles, 3 centres sur l'élevage familial dans le Sud, 
etc. Rien qu'à HCM, il existe 6 centres équivalents à Hungloc. A l'inverse en Thaïlande, une 
grande partie de la recherche est concentrée à la Kasetsart University (KU) . 

Thaïlande ~ Le Pichit Horticultural Centre dispose d'une collection de quelques cultivars de taro. 

Des recherches sur le taro sont menées au Department of Agriculture du Minagri thaïlandais mais 
comme parent pauvre des produits prioritaires que sont l'horticulture, la pomme de terre et la 
patate douce. Les domaines scientifiques explorés sont la sélection, le post récolte et la protection 
des plantes. Des recherches sur l'igname seraient menées à l'Université (KKU au Nord-Est de 
Bangkok). 

Le Cassava and Starch Technology Research Unit du centre BIOTEC du Kasetsart Agricultural 
and Agro-lndustrial Product lmprovement lnstitute (KAPI) travaille sur les caractéristiques et la 
biodiversité des sources d'amidon en Thaïlande (Annexe 11) qui pourraient entrer en compétition 
avec l'amidon de maïs. Il est en relation avec une équipe scientifique chinoise qui travaille sur la 
transformation du canna et de l'igname. Le taro (Colocasia esculenta) et l'igname (Diascorea spp.) 
sont identifiés comme sources potentielles d'amidon aux côtés d'autres plantes : canna, patate 
douce, sagou, « arrowroot » (Maranta arundinacea) , le manioc, le «tao yai mom » (Tacca 
pinnatifida), le « hausa potato » (Co/eus parvifolius) et le riz (Annexe). Le centre s'intéresse 
prioritairement à la patate douce, la canna et l'igname. 

Les chercheurs de l'Institut of Food Research and Product Development de KU font des essais de 
nouilles avec patate douce (matières premières mélangées). L'Institut a publié un article sur la 
comparaison de l'amidon de patate douce avec d'autres types d'amidon pour la préparation de 
nouilles instantanées (S . Reungmaneepaitoon). 

Vietnam ~ Jusqu'à présent, la recherche sur le taro a été peu encouragée par rapport à d'autres 
cultures. Cependant, des recherches sur l'amélioration variétale et les pratiques culturales ont été 
menées depuis 1993. Les principaux problèmes identifiés sont la faible résistance aux insectes et 
aux maladies ( « red mite » et « leaf blight » ), la précocité de la récolte, la faible tolérance à la 
salinité, le manque de données. 

Une collection de germoplasmes a été constituée à partir des cultivars utilisés dans leur forme 
sauvage ou naturalisée, entre 1996 et 1999, au Plant Genetie Resources Center du VASI à Hanoï. 
Environ 350 échantillons de la collection ont été caractérisés en utilisant les descripteurs 
morphologiques standardisés de l'IPGRI. Ces échantillons ont été prélevés dans les champs, sur 
les marchés et au bord des routes. 
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Le VASI (Vietnam) fait surtout de la recherche génétique depuis 20 ans. Leur domaines 
d'intervention sont les systèmes de production, l'agronomie, la post-récolte. Les chercheurs 
travaillent sur la pomme de terre, la patate douce et le manioc et accessoirement sur la canna ou 
le taro. Ils Travaillent avec le PHTI sur la transformation de la patate douce en nouilles. 

Le Food Crops Research lnstitute (FCRI), situé à environ 1 h30 en voiture de Hanoï, travaille 
essentiellement en matière de R& T sur la pomme de terre et la patate douce. 

Les cultures prioritaires dans la programmation de recherche du Food Crops Programs of Vietnam 
sur la période 2001-2010 ne sont pas les R&T secondaires: 

Programmation de recherche sur les R& T 
High priority Cassava Varietal selection, development of market, soil and 

crop management, post-harvesting 
Medium priority Sweet potato Varietal selection, post-harvesting, integrated pest 

management (IPM) 
Irish potato Sexual potato propagation, integrated control of 

pests and disease, varietal selection 
Low priority Yams Varietal selection, soil and crop management, 

disease and pest control 
Taro Varietal selection , soil and crop management, 

disease and pest control 
Canna Soil and crop management, varietal selection 
Minor root crops Soil and crop management, varietal selection, 

development of market 

Le Post Harvest Technology lnstitute (PHTI) est le centre de recherche par excellence spécialisé 
sur la transformation des matières premières agricoles. Plusieurs essais ont porté sur les R& T 
secondaires : nouilles de patate douce, produits à base d'igname et de taro. 

Le groupe Vedan effectue de la recherche privée sur les propriétés de l'amidon de patate douce. 
Des recherches en laboratoire sur d'autres types de R& T sont faites à Taïwan dans la maison
mère. Les critères de Vedan sont d'abord la qualité, ensuite un prix bas pour ses amidons. Le 
manioc contient 20-30% d'amidon, la patate douce n'en contient que 18-25% selon les variétés, le 
canna 15-20%. Le groupe se limite au niveau local à une diversification sur le sucre de canne 
pour faire de la molasse (MSG) .. . 

Le CIP local a travaillé sur le manioc, la patate douce, la pomme de terre, le canna (personne 
actuellement, projet il y a 3-4 ans). Il ne travaille plus sur le taro depuis 9 ans. D'après le Centre, il 
serait intéressant de développer un programme de recherche sur la canna avec production en 
montagne et transformation sur place (contient de l'eau à 80%). 

Les Japonais s'intéressent beaucoup au taro et à l'igname (U. de Kijoto) sans qu'il y est vraiment 
de collaboration entre les 2 pays (envoient leurs propres chercheurs) . 

(v) Mis à part le large marché des nouilles de canna au Vietnam (Nord et Sud), les 
marchés s'apparentent plutôt à des « n:ches » de · produits à forte valeur 
commerciale (snacks, glaces, soupes instantanées ... ) 

Vietnam ~ Le Post Harvest Technology lnstitute (PHTI) du Vietnam a mis au point plusieurs 
produits commerciaux en 2000 (Photos de couverture) : 

une glace à l'igname (à partir de farine) qui a été commercialisée en 2000 par Walls à HCM 
(baton et pot) ; glace à partir de pois vert aussi ; la glace est vendue 2.000 D, 
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un set de soupe d'igname ou de taro (fabriqué à partir de la farine) prêt à mélanger (plusieurs 
petits sachets d'ingrédients lyophilisés: épices, ananas ... ), commercialisé en 2000 par Foina 
(US$ 25.000 la technologie), 55 g le set vendu 2.000 D (pour 1 personne) 
des chips de patate douce, taro, banane, « jackfruit », ignames, pois vert ; commercialisées 
ntamment par Delta Food depuis 1999 (investissement de US$ 1 million pour le système 
entier, sinon US$ 35-40.000 pour une technologie 3-4 fois inférieure) . 

La fabrication de sets de soupes a été interrompue pour cause d'approvisionnement insuffisant en 
matière première (débordement du Mékong). 
L'institut pourrait fabriquer de l'amidon d'igname ou de taro (même technologie que le manioc) 
mais il n'y a pas d'acheteur. 

Dans le Sud du Vietnam, il existe quelques entreprises qui transforment la pomme de terre, le taro 
et la patate douce en en chips séchées (snacks) pour le marché urbain. 

(vi) La concurrence des autres types de nouilles et notamment les nouilles de riz 
(aliment de base, bon marché, habitude culturelle), contraint les possibilités de 
transformation des R& T secondaires dans les conditions actuelles (faible 
disponibilité des matières premières, prix élevé, rendements faibles ... ) 

En Asie , les nouilles sont habituellement fabriquées à partir de farine de riz (technique relativement 
simple) ou à partir de l'amidon de plusieurs matières premières : pois mungo (ou pois vert) , patate 
douce, canna indica (technique plus difficile : fragilité du produit, problème de calibrage,etc.). 
L'activité de fabrication de nouilles à partir de l'amidon de R& T s'est surtout développée dans le 
Sud de la Chine (patate douce) et dans le Nord du Vietnam (canna) . Quelques essais seulement 
ont eu lieu aux Philippines (igname) . 
La fabrication à partir de farine de riz (fermentation de la mouture humide, cuisson à la vapeur, 
extrusion , séchage) donne un produit translucide consommé plutôt dans les pays tropicaux 
chauds ; tandis que les nouilles fabriquées à partir d'amidon (fabrication de l'empoi par cuisson, 
coulage à travers un tamis dans l'eau froide) sont transparentes et consommées dans les pays 
tropicaux plus froids. 
La nouille à partir d'amidon n'a aucun goût (matière première interchangeable) mais selon la 
matière première elle peut avoir une texture différente qui plait plus ou moins. 
Les nouilles se différencient des pâtes, produit crû et opaque fabriqué à partir de blé dur (dans les 
pays OC('.identaux) ou de blé tendre (en Chine, Japon, etc). 

Vietnam .,... Les Vietnamiens consomment des nouilles fabriquées à partir d'une grande diversité 
de matières premières (riz, canna , pois vert, etc). 
Ils préfèrent les nouilles de canna qui présentent une bonne qualité culinaire - mais ont une faible 
valeur nutritive et sont difficile à digérer - plutôt que les nouilles de pois vert ou de patate douce 
pour lesquelles la technologie n'est pas au point (problème de qualité du produit) et qui ne sont 
pas compétitives avec les nouilles de riz (papier de Dang Thi Lan) (Annexe 12). 
Les nouilles de pois vert dominent les nouilles de canna dans la majorité des pays d'Asie mais les 
Vietnamiens leur préfèrent les nouilles de canna et les Chinois les nouilles de patate douce. Au 
Vietnam, les nouilles de canna se sont substituées aux nouilles de pois vert importées de Chine. 
Les nouilles de canna sont mélangées avec de la viande et de la soupe et sont consommées 2-3 
fois par mois toute l'année. Les gens en achètent quand ils reçoivent la famille, des invités .... 
Le CIP a essayé de fabriquer des nouilles avec 80% de canna et 20% de patate douce. Jusqu'à 
40% de patate douce, les consommateurs ne remarquent pas la présence de pa.tate douce. Sinon 
ils refusent l'achat car la patate douce a mauvaise image. Globalement, il manque cependant 
l'impulsion du marché. 
La consommation de nouilles de blé est très faible mais en augmentation. Les nouilles de riz 
s'achètent« dry» ou « wet ». 
Au Vietnam , la consommation de nouilles est plus importante dans le Nord que dans le Sud .. 
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Vedan va s'associer avec une grosse unité de la région Centre, où la production de canna est plus 
importante, pour la fabrication de nouilles de canna à une échelle industrielle (production de 300-
500kg par jour) . 

Démonstration de la non compétitivité des nouilles de patate douce au Vietnam : 

Données : 
1 kg riz= 2.000 D / 1 kg patate douce = 500 D 
Contenu en matière sèche (amidon) : 
manioc 30-35% / patate douce 15% / canna 20% I riz 90% 
90% amidon = nouilles 

Calculs : 
4 kg de patate douce= 2.000 D 
4 kg * 15% = 0,6 kg 
0,6 kg * 0,9 = 0,54 kg de nouilles 

1 kg de riz= 2.000 D 
1 kg * 90% = 0,9 kg 
0,9 kg * 0,9 = 0,81 kg de nouilles 

Thaïlande ~ Les Thaïlandais sont de gros consommateurs de nouilles fabriquées à partir de blé 
ou de riz . Généralement les nouilles sont cuisinées avec des légumes (pousses, chou chinois ... ), 
des protéines (boulettes de poisson ou de viande, porc grillé ... ), de l'oignon vert et du coriandre, 
de façon à constituer un plat complet. Elles peuvent être servies avec ou sans soupe et, 
assaisonnées, donnent lieu à des plats qui font partie de la culture culinaire thaïlandaise : « Tom 
Yum » (piment, herbes, épices, citron vert) , « Pet Palo » (5 épices chinoises) , « Korn Soi » (lait de 
coco et curcuma) , « Nam Tok », etc. 

A la base, le marché des nouilles paraît très segmenté en Thaïlande. Les entreprises qui 
fabriquent des nouilles de riz ne sont pas attirées par la diversification des matières premières car 
le taux de transformation de riz en nouilles est très intéressant (plus de 80%) tandis que ce taux 
est très inférieur pour les pois verts qui nécessitent aussi beaucoup de travail. L'entrepreneur 
rencontré serait plus spontanément attiré par la fabrication de nouilles à partir de patate douce, 
dont la rentabilité n'a pas encore été démontrée, malgré les faibles possibilités d'extension de ce 
produit en Thaïlande. · 

La fabrication de nouilles à partir de l'amidon de taro, igname, patate douce, n'existe pas en 
Thaïlande , les possibilités paraissant très limitées pour l'igname. Les quantités pouvant être 
approvisionnées en ces matières premières paraissent insuffisantes et il existe un concurrent 
direct qui est l'utilisation en frais qui permet de meilleurs prix de vente sur le marché. 

La consommation de nouilles à partir d'amidon de pois vert en Thaïlande est assez marginale car 
peu traditionnelle (plus qu'une question de prix) , elles accompagnent le riz plus qu'elles ne le 
remplacent. Les nouilles de riz , très répandues, ont elles tendance à se substituer au riz. 
Cependant en Thaïlande, les nouilles de blé paraissent avoir un marché encore plus étendu. Le 
mélange matières premières de types farine de riz et amidons supposerait des investissements 
assez lourds pour les transformateurs (technologies très différentes) . 

(vii) Le marché des nouilles instantanées est en fort développement en Asie et peut 
représenter un créneau intéressant pour les R& T secondaires 

Thaïlande ~ Les nouilles instantanées ont été introduites par le japon dans les années 60 et la 
Thaïlande est devenue productrice à partir de 1970. Actuellement, il y a une dizaine de grandes 
fabriques de nouilles instantanées dans le pays (dont 3 représentent plus de 90% du marché et 
une seule - la Thai President Foods (Public) Co. Ltd de Saha Group qui vend sous la marque 
« Marna instant noodles » 4 en représente 60%). 

4 « Marna » est devenue le nom générique des nouilles instantanées en Thaïlande. 
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Des enquêtes ont montré que ces nouilles sont devenues un produit alimentaire recherché par des 
consommateurs appartenant à toutes les catégories sociales et à la fois dans les milieux urbain et 
rural (le prix d'un sachet de 55 g est de seulement 5 B en supermarché soit environ US$ 0, 11 ). En 
1996, 41 % de la production était consommée à Bangkok et à peu prés la même quantité dans le 
milieu rural. 
Les nouilles sont pré-cuisinées sous 2 formes : à la vapeur et séchées ou frites et emballées dans 
un sac ou un pot en plastique. C'est un produit qui se prête à une grande diversité de préparations 
et de saveurs . 
La marge commerciale de ce produit n'est pas élevée, étant donné l'important investissement en 
communication et innovation culinaire qui est fait par les différents fabricants pour essayer de 
conserver leur part de ce marché très concurrentiel. Ce marché croît d'environ 5-10% par an 5

. En 
1993, le niveau de consommation annuel était de 30 sachets par habitant. Des enquêtes réalisées 
en 1999 et 2000 ont aussi montré que 96% des distributeurs alimentaires du pays vendent des 
nouilles instantanées, facilitant l'accès des consommateurs à ces produits. 
Cependant les nouilles instantanées ont été critiquées par les nutritionnistes du fait de leur faible 
contenu en protéines , acides aminés et lysine. Ces insuffisances · peuvent être partiellement 
compensées en associant des oeufs, de la viande ou des légumes aux nouilles. Depuis peu. 
certains fabricants rajoutent aussi de la vitamine A, du fer et de l'iodine dans l'assaisonnement sur 
les conseils de l'lnstitute of Food Research and Product Development de KU , pour faire des 
nouilles instantanées fortifiées , sans pour autant changer le prix du produit. 

Atouts Faiblesses Opportunités 
. saveur appréciée par les . faibles marge commerciale et . la vie moderne a besoin 
consommateurs d'amélioration de la qualité d'aliments pratiques 
. accessibilité financière . trop énergétique (graisses) . enrichissement possible avec 
(produit bon marché) . contenu trop élevé en sodium aliments + riches 
. disponible sur lieux de . contenu faible en énergie et en . recherche de produit bon 
vente nutriments / sachet marché 
. utilisation pratique . qualité inadéquate en protéines . coopération entre fabricants et 
. bonne source d'énergie . contenu en graisses saturés chercheurs 
. coopération des fabricants . contenu en MSG . expansion du marché dans 
I programme de fortification pays voisins et autres 

Un meeting a réuni à Bangkok en mars 2001 les plus grands producteurs mondiaux de nouilles 
instantanées (600 participants , 80 intervenants appartenant à 12 entreprises de 9 pays). Le but de 
cette rencontre était de réfléch ir à la façon de faire des nouilles instantanées (ou ramen en 
japonais) un produit aussi populaire que les hamburgers ou les spaghetti dans certains pays. Ils 
ont analysé le rôle des nouilles instantanées dans les coutumes alimentaires de leurs pays 
respectifs , la perception de leur saveur, la question environnementale liée aux emballages, les 
aspects nutritifs et l'harmonisation du rôle de l'Etat au niveau de la production . 
Selon !'International Ramen Manufacturers' Association (IRMA), la production mondiale de nouilles 
instantanées a été de 43 milliards de sachets en 1997 et devrait dépasser 1 OO milliards de sachets 
en 201 O. Les nouilles instantanées sont consommées dans 80 pays. L'association souhaite 
adapter (plus de fromage, moins de graisse) et étendre ce mode de consommation asiatique dans 
les pays de l'Ouest (USA, Europe, Amérique Latine) qui ne le connaissent pas encore. Les nouilles 
instantanées se vendent bien même en période de crise car c'est un produit alimentaire de qualité 
et bon marché. 
La Thaïlande est l'un des 6 plus grands producteurs mondiaux de nouilles instantanées avec une 
productio:-: de 1,9 milliard de sachets, derrière la Chine, l'Indonésie, le Japon, la Corée du Sud et 
les USA. 

5 Le taux de croissance est beaucoup plus faible sur le marché japonais (environ 1 % ), qui est saturé, 
poussant les fabricants à viser des marchés extérieurs. 
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Pays Millions de Sachets I tête Pays Millions de Sachets I tête I 
sachets (55 g) /an sachets (55 g) an 

Chine 16.000 12,7 Thaïlande 1.900 31 ,7 
Indonésie 8.000 39,2 Philippines 1.437 18,7 
Japon 5.320 42,2 Brésil 784 4,9 
Corée du Sud 3.890 84 Taïwan 100 34,8 
USA 2.500 - Monde 43.400 -

La majorité des nouilles instantanées sont fabriquées à base de blé mais le groupe Saha 
commercialise aussi un produit à base de riz. La construction du marché a cependant été difficile 
au début du fait de la popularité du produit à base de blé. 
Le marché de la nouille instantanée n'est pas encore saturé en Thaïlande (il est évalué à 6 millions 
de sachets par jour) et intéresse les Japonais. Il est aussi convoité par les fabricants indonésiens, 
les habitants des 2 pays ayant des goûts culinaires assez proches. Des projets de joint-ventures, 
avec des entreprises thaïlandaises comme le Saha Group, sont à l'étude. 

(viii) Les partenaires potentiels d'un programme de recherche mettant l'accent sur les 
différents aspects de la filière (agronomie, transformation et marchés) ont été 
identifiés dans les deux pays 

Thaïlande ..,.. L'Université de Kasetsart apparaît comme un partenaire incontournable en 
Thaïlande étant donné l'étendue de ses compétences et les relations de travail déjà développées 
avec le CIRAD. Un dispositif de coopération régionale en recherche et formation doctorale est 
d'ailleurs en train de se mettre en place entre la Thaïlande (plus largement l'ASEAN) et la France 
(plus largement l'Union européenne) sur la base d'une articulation entre Pôle (recherche/études 
doctorales) et Plateforme (coopération extérieure) 6

. Concernant la coopération en cours du 
CIRAD avec l'UK , elle porte sur les projets Coton, Hévéa, Périurbain et Cervidés. Parmi les 
projets pas encore mis en œuvre faute de moyens, on compte le projet « Master d'agro
alimentaire » (Siarc-Ensiaa/Cirad). 
Parmi les universités thaïlandaises qui adhèrent au dispositif, plusieurs domaines relatifs à la 
collaboration scientifique (agro industry 2 universities, food · engineering 1, food industrial 
techno/ogy 1, food processing 2, food safety 1, food sanitation 1, food techno/ogy, 7, post harvest 
techno/ogy 3, etc) , à l'échange de formation (agricultural economics, Ubo/ Tatchathani U ; Nord
Est de Bangkok) ont été identifiés. 

Vietnam du Sud ..,.. Le Hung Loc Agricultural Research Center (HCM) est l'un des 6 centres de 
recherche de L'lnstitute of Agricultural Science of South Vietnam (IAS) . Il est organisé en 4 
divisions dont la Root Crops and Farming Systems Division. Il s'occupe de sélection variétale et de 
multiplication de semences et étudie les techniques de production intensives de cultures d'altitude 
comme prioritairement le maïs, le manioc, le riz d'altitude, la patate douce, l'arachide, le soja , la 
noix de cajou et les arbres fruitiers . Il s'occupe aussi de recherche et de vulgarisation sur les 
systèmes de culture à haute rentabilité économique qui maintiennent la fertilité du sol dans la 
région du Sud Est. Il compte 45 agronomes et techniciens. Le CIRAD n'est pas mentionné parmi 
les 17 partenaires scientifiques étrangers du centre. Ce centre pourrait cependant être mobilisé 
autour d'un projet de recherche sur les R& T secondaires. 

Le Post Harvest Technology lnstitute (PHTI) du Vietnam (HCM) qui compte 250 chercheurs, peut 
facilement être mobilisé sur les aspects transformation et valorisation des R& T secondaires 
puisqu'il travaille déjà sur ce sujet. 

6 
Mission en Thaïlande du 23 au 29 novembre 1999 de J. Meunier (Cirad), H. Rouillé d'Orfeuil (Cirad) , L. 

Thaler (U . Montpellier Il) et P. Cayré (lrd) I Cooperation on Higher Education and Research in Agriculture 
and Agro-lndustry (COHERAA), First meeting of the Thaï-French Cooperation, Sept. 2000. 

14 



Vietnam du Nord ..,. Le Vietnam Agricultural Science lnstitute (VASI) à Hanoï conduit des 
recherches fondamentales et intégrées sur les sciences et technologies agricoles pour développer 
les stratégies de court et de long terme pour l'agriculture et le développement rural. Il conduit aussi 
des recherches appliquées pour développer et transférer les techniques avancées de production 
dans différentes conditions agro-écologiques. Il a un effectif de 485 personnes et l'une de ses 
divisions est le Root Crops Research Centre. Ce centre travaille sur 6 programmes de recherche 
(essentiellement sur la pomme de terre, la patate douce et le manioc) dont 2 rejoignent nos 
préoccupations scientifiques : 
- évaluation du germoplasme et sélection â'autres R&T comme le taro, la canna, l'igname et les 

espèces médicinales, 
les technologies de post-récolte et de transformation par le biais d'enquêtes sur les 
connaissances traditionnelles et les méthodes de fabrication d'amidon de manioc et de canna, 
de nouilles de canna et de maltose à partir de l'amidon de manioc. 

Le VASI (et en particulier le Centre sur les R&T) compte le CIRAD parmi un réseau d'une 40 
d'institutions étrangères avec qui il a développé des relations scientifiques. 

(ix) La communauté scientifique internationale et les organismes de développement 
portent un intérêt aux R& T secondaires et en particulier au taro 

Il n'existe pas de centres de recherche membres du CGIAR qui ait pour mandat de travailler sur 
les R&T secondaires. Sur les 3 principaux centres travaillant sur les R&T, le CIAT (Colombie) 
travaille sur le manioc en Amérique Latine et en Asie ; le CIP (Pérou) travaille sur la pomme de 
terre, la patate douce et les R&T andines; l'llTA (Nigéria) travaille principalement sur le manioc et 
l'igname en Afrique sub-saharienne. Cependant le taro a fait l'objet de plusieurs programmes 
internationaux de recherche. 

Travaux de l'IPGRI J taro ..,. L'IPGRI, le Laiyang Agricultural College et la Chinese Society of 
Horticultural Sciences de la province du Shangdong ont organisé un symposium sur les aspects 
ethnobotanique et génétique du taro en Chine en novembre 1998. Deux communications ont porté 
sur d'autres pays : Népal et Vietnam (voir ci-dessous et Annexe) . Ce symposium a souligné en 
introduction et en conclusion la nécessité d'adopter une approche holistique de cette culture 
depuis la production jusqu'à la consommation en intégrant différentes disciplines : sciences 
sociales, ethnobotanique, agronomie et génétique. 

Symposium de l'ISTRC / taro ..,. The International Society for Tropical Root Crops (ISTRC) a 
tenu son 12èrne Symposium à Tsukuba (Japon) en septembre 2000 sur le thème des potentialités 
des cultures de R&T en matière de ressources alimentaires et industrielles. L'ensemble des 
communications portaient sur les aspects génétique, physiologique agronomique, même 
ethnologique et sur les utilisations alimentaires des R&T. Plusieurs d'entre elles ont porté sur le 
taro et l'igname mais aucune n'a abordé les questions économiques (rentabilité, marché, filière , 
etc ... ) .. 

Réflexion sur les R& T dans le système alimentaire global I taro et igname ..,.. Le taro 
(Colocasia) tient la 14èrne place parmi les légumes les plus consommés dans le monde. La FAO 
estime la production annuelle dans les PED à environ 5, 7 millions t. Les statistiques pour le tannia 
(Xanthosoma) sont plus faibles mais peu fiables (une grande partie de la production africaine et 
asiatique n'est pas comptabilisée or la production de tannia y a beaucoup progressé et dépasse 
dans certains cas celle de taro). Selon certains spécialistes (IPGRI), les statistiques sous-estiment 
l'extension , le volume et la valeur de la production de taro et d'igname (cocoyam). Ce problème de 
données est encore plus aigu quand ces racines sont le fait de petites production (niches, jardins 
familiaux, bords de routes, etc.) ou sont cultivées avec d'autres cultures commerciales. 

Ces racines comestibles ont une place bien établie dans les systèmes de production et les cultures 
alimentaires de grands pays agricoles comme la Chine, l'Inde et le Japon. La Chine, le Ghana et le 
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Nigeria produisent chacun plus d'un million t de taro par an. Le Burundi , la Côte d'ivoire, .le Japon, 
Madagascar, la Papouasie Nouvelle Guinée, les Philippines et la Thaïlande s?nt d'1mpo_rtant 
producteurs avec une production officielle de plus de 100.000 t par an . Ces donnees ne refletent 
que la partie commercialisée de la culture du taro (vente à un prix élevé sur les marchés urbains) 
et ignorent la partie destinée à l'autoconsommation . Elles sous-estiment aussi la production ouest
africaine. 

La présence de maladies et le manque de matériaux sains est l'une des principales contraintes à 
la culture du taro, en particulier dans les pays et les îles où la base génétique de cette culture est 
étroite comme en Polynésie. Dans ce pays, les agriculteurs sont passés au tannia mais les 
consommateurs préfèrent le taro plus digestible et plus important dans la culture locale. 

L'IPGRI fournit un appui technique à la collecte et la conservation in situ et ex situ du et à la 
documentation sur la conservation et l'utilisation des ressources génétiques en taro dans la région 
Pacifique. L'IPGRI a démontré comment les méthodes ethnobotanique appliquées au taro en 
Chine sont complémentaires à d'autres méthodes pour la localisation et la mesure de l'agro
biodiversité de la culture. En combinant la connaissance des agriculteurs avec l'information 
génétique, une équipe de recherche a identifié les risques d'érosion génétique parmi les cultivars 
de taro. L'équipe a confirmé le rôle des communautés, la diversité culturelle et les multiples 
utilisation du taro comme facteurs de maintien de la diversité du taro. Il en est découlé une 
stratégie de conservation et d'utilisation du taro en Chine, plus grand producteur mondial. L'IPGRI 
conduit aussi des recherches sur la conservation in situ du taro au Népal et au Vietnam et analyse 
la diversité ethnobotanique et génétique du Colocasia et du Xanthosoma (cocoyams) en Afrique 
de l'Ouest avec des partenaires du Ghana et du Cameroun. 

Les R& T ( « aroids ») ne font pas partie du mandat de l'international Agricultural Research Center 
(IARC) mais il existe des centres d'expertise sur le taro et le tannia. Cuba (INIVIT) , l'Inde, le Japon, 
Trinidad et Tobago, les USA (Hawaii) font traditionnellement de la recherche et du développement 
sur le taro. D'autres pays, avec moins de ressources et une recherche moins en pointe, comme le 
Cameroun, la Côte d'ivoire et le Ghana ont des centres de recherche qui travaillent prioritairement 
sur les R&T. Des réseaux régionaux tels que le CAROi (Barbade) et l'IRETA (Samoa) développent 
des programmes régionaux sur les R&T. La France et l'Australie développent aussi des 
recherches et des programmes d'assistance technique sur les R& T, surtout le taro. D'autres pays 
sont conscients du vaste potentiel des R& T et initient de la recherche sur ces ressources 
génétiques. Etant donné que les bases génétiques de ces cultures sont pauvrement documentées 
et mal conservées (seulement 5214 accessions de Colocasia et 861 accessions de Xanthosoma) , 
un réseau pour la conservation , l'échange et le développement des ressources génétiques en taro 
et tannia, devrait être mis en place comme point de départ. Le lien entre centres d'expertise et 
pays où la culture est cruciale pour la sécurité alimentaire peut contribuer à ajouter de la valeur à 
ces cultures pour un usage alimentaire, industriel et commercial. 

FAO I taro ..,_ La FAO a publié en mai 1999 un document intitulé« Taro cultivation in Asia and the 
Pacifie » (Annexe 13) rédigé par le professeur lnno Onwueme (Agriculture Department, University 
of Technology, Lae, Papua New Guinea) avec l'aide de M.K. Papademetriou (FAO Regional Office 
for Asia and the Pacifie, Bangkok) . Cette publication s'intéresse plus particulièrement au Co/ocasia 
esculenta (variété différente du Xanthosoma spp. appelé tannia) . Elle montre l'importance de la 
culture du taro dans 19 pays d'Asie et du Pacifique les plus gros producteurs (dont la Thaïlande) et 
développe plus les aspects agronomiques (botanique et écologie, pratiques de culture, 
entomologie, phytopathologie) qu'économiques (les modes de consommation _du_ taro sont traités 
mais pas les thèmes relatifs aux autres maillons de la filière et au marché) . -

Même si la production asiatique (1 ,8 million t en 1998) et océanique (0,3 million t) est moins 
importante que la production africaine (4,5 millions t sur une production mondiale de 6,6 millions t 
de taro et tannia, source FAO), le taro constitue un aliment de base dans les régimes alimentaires 
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locaux, particul ièrement en Océanie 7
. La consommation des feuilles et des bulbes contribue à la 

santé des populations (apport en protéines, vitamines, minéraux, carbohydrate) et la plante a une 
importance qu'il ne faut pas négliger au niveau socio-culturel (utilisation pour les fêtes , dons et 
obligations sociales, pratiques médicales) 8

. Elle est enfin source de revenus et procure des 
devises quand elle est exportée. La production est dominée en Asie par la Chine, le Japon, les 
Philippines et la Thaïlande. Les principaux pays producteurs en Océanie sont la Papouasie 
Nouvelle Guinée, Samoa, les lies Salomon, Tonga et Fidji. 

Le transport sur longue distance ou l'exportation du taro frais (tubercule) est problématique : 
produit délicat, volumineux car à fort contenu en eau, périssable en quelques jours. Malgré tout, le 
taro est surtout commercialisé en frais et cela suppose une bonne organisation de la 
commercialisation comme certains pays l'ont mise en place : Fidji, Hawaii , lies Cook. Plusieurs 
pays gagnent substantiellement des devises avec l'exportation de taro, essentiellement en 
Australie et Nouvelle-Zélande : Fidji , Tonga, lies Cook, Tuvalu , Thaïlande . Samoa. Les autres 
pays de la zone qui souhaiteraient exporter, ne remplissent pas les conditions sanitaires 
(maladies, insectes) . Une autre possibil ité réside dans la transformation du taro. 

Dans tous ces pays, le taro est cuisiné à partir du produit fra is (bulbe ou feuilles) . La 
consommation humaine du produit transformé est beaucoup moins fréquente. La forme la plus 
souvent rencontrée sont les « chips de taro » frites et conditionnées en sachet. Une autre forme de 
taro transformé est le « poi » rencontré à Hawaii (sorte de pâte à partir de taro bouilli) . On 
rencontre aussi dans certains pays de la farine de taro, utilisée comme épaississant pour la soupe 
ou d'autres préparations. 

FAO I Autres R&T secondaires: le sagou ~ La mission a privilégié de recueillir de_l'information 
prioritairement sur le taro et l'igname (cocobean) tout en restant attentif aux autres R&T qui 
pouvaient présenter des perspectives intéressantes de développement. Le sagou est l'une d'entre 
elles. 

La FAO (Regional Office for Asia) a organisé une table ronde régionale sur l'extraction à petite 
échelle et l'utilisation durable de l'amidon de sagou pour l'industrie dans la région Asie-Pacifique, 
dans un contexte de fragilisation de cette activité due à des pratiques non soutenables et à la 
concurrence d'autres types d'amidon sur le marché mondial. Pour cette table-ronde, la FAO a initié 
plusieurs études sur la transformation du sagou en Indonésie, Malaisie, Papouasie Nouvelle 
Guinée et Thaïlande. Les travaux du Kasetsart Agricultural and Agro-lndustrial Product 
lmprovement lnstitute (KAPI), de l'lnstitute of Food Research and Product Development de la 
Kasetsart U. (IFRPD) et de la Faculty of Science and Technology au Rajabhat lnstitute Nakhon Si 
Thammarat, ont largement contribué à cette table-ronde. 

Des travaux de recherche et d'expertise restent à mener concernant ce produit sur l'amélioration 
de la qualité de l'amidon, la baisse des coûts de production, l'approvisionnement en sagou, la 
modernisation des techniques de transformation, la durabilité des modes de production, la 
compétitivité des sources d'amidon, la connaissance du marché et l'évolution de la demande 
internationale d'amidon, la gestion de la qualité. 

7 4 des 6 pays dont le ratio « calories issues du taro ou tannia I calories totales ingérées » est le plus élevé 
sont des pays d'Océanie : Tonga, Samoa, lies salomon et Papouasie Nouvelle Guinée. 
8 Parmi les cultures alimentaires, l'adulation et le prestige dont est l'objet le taro est seulement égalé par 
l'igname dans certaines localités. Cet attachement culturel peut avoir des implications économiques : il est à 
l'origine d'un marché à l'export rentable à partir des îles du Pacifique vers les pays où vivent les 
ressortissants expatriés : Australie , Nouvelle-Zélande, Amérique du Nord, etc. 
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5. PERSPECTIVES DE RECHERCHE 

Cette mission exploratoire permet de constater que l'état des connaissances sur les R& T 
secondaires au Vietnam et à un moindre degré en Thaïlande est très faible (importance des 
cultures, systèmes de production, techniques de transformation, marchés, etc) . L'intérêt montré 
par les décideurs et les scientifiques pour ces mêmes cultures est lui-même assez faible car ceux
ci situent les enjeux sur d'autres types de produits. Pourtant les modes de consommation 
alimentaires asiatiques évoluent rapidement - sous l'effet de l'innovation en technologie alimentaire 
et de l'amélioration du pouvoir d'achat - et acceptent plus que par le passé des produits nouveaux 
et coûteux. Pour peu que les contraintes d'approvisionnement en matière première soient 
aplanies, que les techniques de transformation existent et que les coûts de production soient 
réduits , on peut penser qu'i l existe des perspectives pour les R&T secondaires transformés. La 
réalisation d'études pluridisciplinaires approfondies devrait confirmer ou modifier cette hypothèse. 

Quelques questions comme axes de réflexion 

Plusieurs questions peuvent donner lieu à l'identification de champs de recherche pour améliorer 
le niveau des connaissances scientifiques relatives au thème de la valorisation des R& T 
secondaires, et en particulier le taro et l'igname au Vietnam et en Thaïlande : 

Etant donné que le riz thaï est très compétitif et peut très bien se positionner sur le marché 
extérieur (forte demande qui absorbe les surplus), n'y aurait-il pas une place pour les nouilles à 
partir d'amidon de R& T secondaires à côté des nouilles de riz sur le marché intérieur 
thaïlandais ? 

Etant donné que le marché du pois vert à l'export en frais se développe pour la Thaïlande 
(40% de la production nationale exportée en 1990 ; exportation de 8.400 t en 1998 et 21 .300 t 
en 1999) bénéficiant d'un prix élevé, les nouilles à base d'amidon de R& T secondaires 
peuvent-elles se substituer partiellement aux nouilles à base d'amidon de pois vert sur le 
marché national de la nouille de luxe ? 

Si on arrivait à faire passer le cycle du taro à 4 mois - permettant de faire 1 riz+1 taro+1 riz - la 
culture du taro pourrait-elle alors augmenter au Vietnam ? 

Les contraintes des agriculteurs vietnamiens diffèrent selon les lieux : la production est souvent 
supérieure à la demande et il faut trouver de nouveaux marchés pour le taro de montagne ; il 
peut y avoir par ailleurs sous-production faute de multiplication correcte des semences ... Une 
meilleure adéquation entre offre et demande par une régularisation du marché améliorerait-elle 
le niveau de production de taro ? 

Le marché des nouilles est en fort développement en Asie et devrait être étudié plus en détail 
(segmentation ou concurrence entre matières premières : blé, farine de riz, amidons ... ). Peut
on appliquer le concept de nouilles instantanées à d'autres matières premières que les 
nouilles de blé ou de riz, qui seraient plus intéressantes d'un point de vue nutritif que les 
nouilles de canna et les nouilles instantanées habituelles ? 

Pour les cultures secondaires de R&T, plusieurs interlocuteurs reconnaissent que le problème 
réside dans la création de marchés nouveaux. Jusqu'à présent l'accent a été mis sur les aspects 
génétique~. au détriment des aspects économiques. Mais il ne suffit pas de travailler sur les 
différents usages des produits agricoles pour intégrer l'approche économique (C.f. ce que fait 
l'IPGRI sur le taro) . Il est important également de porter un regard « filière » à ce produit en 
intégrant pleinement l'analyse du système de contraintes et l'évaluation des performances 
économiques aux différentes étapes de la transformation et de la commercialisation. 
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Proposition de champs de recherche 

Discipline Champs de recherche Pays Partenaires potentiels 
Agronomie Systèmes de production Vietnam . VASI 

du taro (raccourcir le . Hung Loc 
cycle de production, lutte 
contre les insectes et les 
maladies .. . ) 

Economie Organisation des Vietnam . VASI (Hanoï) 
filières des R& T . Department of Economies I University 
secondaires of Agriculture and Forestry (HCM) 
(adéquation offre et . Centre d'information Minagri (HCM) 
demande) Institut d'Economie Agricole (Hanoï) 

Economie Effets de la Vietnam, . Department of Agricultural and 
régularisation de Thaïlande Resources Economies (KU) 
l'approvisionnement en . VASI (Hanoï) 
taro sur les marchés . Department of Economies I University 
agricoles et agro- of Agriculture and Forestry (HCM) 
industriels . Centre d'information Minagri (HCM) 

Institut d'Economie Agricole (Hanoï) 
Economie Etudes de Vietnam, . Department of Agricultural and 

consommation Thaïlande Resources Economies (KU) 
(connaissance des . VASI (Hanoï) 
différents marchés de . Department of Economies/ University 
produits frais et of Agriculture and Forestry (HCM) 
transformés) . Centre d'information Minagri (HCM) 

Institut d'Economie Agricole (Hanoï) 
Technologie Propriétés des amidons Thaïlande . KAPI (KU) 

des racines et tubercules 
secondaires (adéquation 
besoins et propriétés) 

Economie Marché des nouilles I Vietnam I . Department of Agricultural and 
marché des nouilles Thaïlande Resources Economies (KU) 
instantanées . VASI (Hanoï) 
(segmentation, . Department of Economies / University 
substitution, taille des of Agriculture and Forestry (HCM) 
marchés ... ) . Centre d'information Minagri (HCM) 

Institut d'Economie Agricole (Hanoï) 
Agronomie/ Fiabilisation des données Vietnam . VASI (Hanoï) 
Economie sur les R& T secondaires 

(superficie, production, 
marchés ... ) 

Biochimie Qualité nutritive des Vietnam, . KAPI (KU) 
agroalimentaire nouilles de différents Thaïlande . Cho Heng rice Vermicelli Fty. Co. Ltd 

types de R&T . National Food lnstitute 
secondaires / . VASI (Hanoï) 
comparaison avec . PHTI 
nouilles de canna et . CIP 
nouilles instantaiïées 
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Le cas de l'économie 

En économie, on peut envisager plusieurs recherches et études qui peuvent faire l'objet de 
mémoires d'étudiants encadrés par des chercheurs du CIRAD en partenariat avec des 
compétences locales (sujets à préciser) : 

Organisation des filières des R& T secondaires au Vietnam (adéquation offre et demande), 
Etude de l'impact de la régularisation de l'approvisionnement en taro sur les marchés agricoles 
et agro-industriels au Vietnam et en Thaïlande, 
Etudes de consommation au Vietnam et· en Thaïlande (connaissance des différents marchés 
en frais et transformé des R& T secondaires), 
Marché des nouilles/ marché des nouilles instantanées (segmentation, substitution, taille .. . ) au 
Vietnam et en Thaïlande (1 ). 

(1) Il existe 3 grandes surfaces en Thaïlande : Carrefour (France) , Tops (Pays-Bas) et Lotus 
(Thaïlande, appartient au groupe CP) . Les bonnes relations de travail tissées par le CIRAD avec 
Carrefour en France et le groupe CP devraient être de bonnes entrées en matière pour obtenir des 
informations sur le marché et la consommation des nouilles par un grand nombre de ménages. 
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Annexe 1 : Résumé de l'ouvrage des CG 
CIP, CIAT, IFPRI, llTA, IPGRI Uuillet 2000) ; Roots and Tubers in the Global Food System, publié 
par le CIP. 

Executive Summary 

ln 1995, TAC commissioned an Inter-Centre Review of 
Root and Tuber Crops Research in the CGIAR, and that 
group's final report was submitted in April 1996. Among 
ils findings, the review recommended that the Centers 
working on these crops prepare, in consultation with non
CGIAR members, "a comprehensive, documented text that 
sets out a vision for root and tuber research employing 
Inter-Centre collaborations and institutional 
partnerships .. . . ·(TAC, 1997). At International Centers ' 
Week 1996, representatives of GIAT, CIP, IFPRI, IPGRI, and 
llTA met, formed an informai committee, and established a 
task force to prepare such a report, with CIP and CIAT 
representatives acting as co-convenors. This document 
synthesizes the principal findings of the subsequent work. 

Roots and tuber crops have myriad and complex raies 
to piay in feeding the world in the coming decades. Far 
from being one sort of crop that serves one specific · -~ 

purpose, they will be many things to many-very many
people. By 2020, roots and tubers will be integrated into 
emerging markets through the efficient and 
environmentally sound production of a diversified range of 
high-quality, competitive products for food, feed, and 
industry. These crops' adaptation to marginal 
environments, their contribution to household food 
security, and their great flexibility in mixed farming systems 
make them an important component of a targeted strategy 
that seeks to improve the welfare of the rural poor and to 
link smallholder farmers with these emerging growth 
markets. We estimate that by 2020 well over two billion 
people in Asia, Africa, and Latin America will use roots and 
tubers for food, feed, and income. Many of these people 
will be among the poorest of the poor. The CGIAR Centers, 
with their partners, will contribute to achieving this vision 
through the application of science; dissemination of 
information, tools , and methodologies; policy support ; 
and, strengthening of national research and development 
systems. 

Roots and tuber:; deserve particular attention because 
many of the developing world 's poorest and most food 
insecure households look to these crops as a contributing, 

if not the principal, source of food , nutrition . and cash 
income. Among other things, farm households see the 
value of roots and tubers in their ability to produce more 
edible energy per hectare per day than other commod1t1es 
and in their capacity to generate yields under conditions 
where other crops may fail. ln 1995-97, farmers in 
developing countries harvested 439 mill ion metric tons of 
the major roots and tubers-cassava, potato, sweetpotato 
and yam-with an estimated annual value of more than 
US$41 billion, nearly one-fourth the value of the major 
cereals. 

While the versatility of ail the root and tuber crops in 
terms of why they are grown and how they are used will 
remain an enduring attraction for producers and 
consumers alike, we envision an overall trend toward 
greater specialization in end use, in the location of 
production, and in the types of production systems in 
which these crops are cultivated. From a global 
perspective, potato and yam will be used largely as food 
and primarily in tresh form. The rise in consumption of 
potato, though, wifl involve more processed products, 
made possible largely by more environmentally triendly 
varieties with the appropriate processing characteristics. 
Cassava, sweetpotato, and other roots and tubers will be 
increasingly used in processed form for food, or feed and 
starch-derived products. Non-food, non-feed uses will 
grow in volume as a result of research that enhances 
varietal characteristics (as through biotechnology) and 
lowers their cost as a source of raw material. 

Our collaborative work on projections for roots and 
tubers to 2020 indicates continued positive growth rates in 
output, but noticeably higher for some crops than others. 
Cassava, potato, sweetpotato and yam production will 
increase 1.74, 2.02, 0.8, and 2.7 percent annually, 
respectively, between 1993 and 2020, according to 
simulations based on more conservative estimates of key 
parameters. A second set of simulations gives greater 
emphasis to recent trends in production and use for roots 
and tubers. They show that production growth rates will be 
particularly strong for potato (2. 7 percent per year) and 
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yam (2.9 percent per year) . Growth for cassava as well as 
sweetpotato will expand at a more modes! pace-1 .95 
and 1.0 percent per year respectively-although in Sub
Saharan Africa their growth rates in production will be 
comparable to those for potato and yam. Moreover, the 
projected growth rates for cassava, potato, and yam in 
developing countries exceed those projected for the- ·major 
cereal crops such as rice and wheat. While these growth 
rates may appear high, they actually represent a 
considerable slowdown in the recent rates of expansion 
for these roots and tubers and from that historical 
perspective are quite reasonable. 

Our projections also indicate increased regional and/or 
continental concentration of production. By 2020, over 60 
percent of global cassava production will be in Sub
Saharan Africa. Potato production in West, South, and 
East Asia will account for nearly 80 percent of developing 
country totals . Sweetpotato will be heavily skewed toward 
China with over 82 percent, with the bulk of the remainder 
in Central, East, and Southern Africa. Yam will be even 
more highly concentrated, over 90 percent in West Africa. 

To add to this complex portrait of diversity is a 
dichotomous set of supply-side versus demand-side 
constraints. Each of the commodities faces constraints 
from both sides and the CGIAR contributions are best 
considered in a systems framework covering production 
through to utilization and policy. But, potato and yam are 
more vulnerable to supply-side problems, while broadly 
speaking cassava, sweetpotato, and other roots and 
tube;s face more demand·side limitations. 

Research, of the sort at which the CGIAR system 
excels, can cape with bath kinds of constraints. Research 
and development can remove or reduce barriers to 
increased output, and such techniques as germplasm 
improvement ta lower raw material costs and enhance 
quality can deal with demand-side constraints. 
Strengthening grower-processor linkages and small- to 
medium-scale enterprises, as well as improved policies, 
can also remove constraints. 

Our projections of the economic value of these 
commodities indicate that these commodities are likely to 
sustain their importance in the decades ahead. lt is 
noteworthy that these calculations take into consideration 
the production of nearly all the major food commodities in 
the global food system: cereals, roots and tubers, 
soybean, and meat. Our set of more conservative 
calculations estimates roots and tubers' share of the total 
value of these products is projected to drop from 10.5 
percent in 1993 ta 8.8 percent in 2020. Our simulations 
grounded more in recent trends project roots and tubers' 

share will remain at 10.5 percent of that total . 1dent1cal to 
the estimated value in the base period 1993. 

The three principal Centers working on roots and 
tubers account for over 95 percent of the total CGIAR 
budget for these commodities. CIAT. with headquarters in 
Colombia, works on cassava for Latin America and Asia; 
CIP, in Peru, has the global mandate on potato, 
sweetpotato, and Andean roots and tubers ; and, llTA. in 
Nigeria, works primarily in Sub-Saharan Africa on cassava 
and yam. Additional. complementary work on food pol1cy 
research is done by IFPRI, with headquarters in the United 
States. IFPRl's mandate is not specific to roots and 
tubers, but it places those crops in the wider context of 
production, utilization, and trade. IPGRI, in ltaly, focuses 
on genetic resources. ln 1998, these activities were 
carried out in some 35 projects at a cos! of about US$44 
million. This figure represented 14 percent of the total 
CGIAR budget, a percentage that has remained fa irly 
constant since 1972. A series of impact studies has found 
that investments in research on roots and tubers have paid 
very high rates of return. 

Given the projected increases in supply and demand, 
the importance of roots and tubers in developing countries 
is unlikely to diminish by 2020 or long afterward. ln order 
to attain the objectives of improving food security and 
eradicating poverty, it is fit, proper, and necessary for the 
CGIAR as well as other national, bilateral, and 
multinational organizations to retain these crops as an 
integral part of a global strategy to increase food 
production and utilization in Asia, Africa, and Latin 
America in the decades ahead. 

Having considered a variety of alternative 
organizational arrangements for root and tuber research in 
the CGIAR, the task force identified the following three 
future scenarios: 1) continued informai collaboration, 2) a 
global collaborative root and tuber program, and 3) a root 
and tuber Center. At their annual meeting in Washington 
during International Centers ' Week 1999, Center 
representatives reviewed these options and recommended 
the System-wide Root and Tuber Crop Program for further 
consideration. This recommendation is now being 
considered by the Centers and their respective governing 
bodies. 

The Annex to this document consists of supporting 
information, commodity statistics, a synthesis of numerous 
reports, and organizational schema intended to provide a 
substantive justification for this vision. lt includes a 
detailed review of constraints and opportunities for these 
crops as well as a synthesis of current research in and 
with the CGIAR on roots and tubers. 
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Annexe 2 : Niveau de développement économique des pays visités 

La Thaïlande est un pays économiquement plus avancé que le Vietnam. Elle est un important 
exportateur de riz et depuis moins longtemps de fruits et de légumes. Dotée d'une forte volonté 
d'industrialisation à partir de ses ressources naturelles, elle a aussi su développé une importante 
industrie agro-alimentaire. Cette industrialisation s'est faite en deux temps : substitution aux 
importations jusqu'au début des années 80, _priorité aux investissements étrangers et promotion 
des exportations à partir du début des années 80. Le principe du développement thaïlandais 
repose sur la confiance de l'Etat en la capacité du secteur privé à générer une croissance 
soutenue dans le cadre d'une approche libérale de l'économie, l'industrialisation étant perçue par 
les politiques comme un des éléments entrant dans cette stratégie globale de croissance. Durant 
la période nationaliste (1932-1957), les convergences d'intérêts entre grands capitalistes chinois et 
hauts fonctionnaires thaï se sont traduites par une accumulation rapide du capital , notamment 
bancaire, qui a été déterminante pour le développement de l'industrie dans les années 60. D'un 
point de vue politique, la Thaïlande présente la particularité de ne jamais avoir été colonisée 
(exception en Asie) et d'être très attachée à sa monarchie constitutionnelle (ce qui limite les 
conflits sociaux). L'enjeu économique auquel la pays doit faire face est celui du difficile passage de 
l'étape du décollage économique réussi à celle de l'endogénéisation de la croissance. Un de ses 
points faibles est le système éducatif (30% seulement des enfants sont scolarisés, taux de moitié 
inférieur à Taïwan ou à la Corée). De plus les populations rurales restent majoritairement à l'écart 
du développement économique qui s'est polarisé dans la région de Bangkok, celle-ci représentant 
seulement 10% de la population. 70% de la main d'œuvre est encore agricole et produit moins de 
20% du PIB national. 

Le Vietnam est lui un des pays les plus pauvres d'Asie, qui ne s'est ouvert à l'économie mondiale 
qu 'à partir de la chute du communisme en 1986. Cette ouverture économique a pris plusieurs 
formes : décollectivisation des campagnes et autonomie économique des familles rurales, 
libéralisation de la plupart des prix (1989), plus d'autonomie aux entreprises, liquidation du Plan, 
retour en grâce du Vietnam sur la scène internationale, retour des colons vietnamiens du 
Cambodge (1989), levée de l'embargo américain (1994), etc. Elle s'est soldée par une baisse de 
l'inflation, une croissance économique élevée et une forte progression du commerce intérieur. 
Cependant le Vietnam souffre de plusieurs maux : une administration peu efficace et corrompue, 
une éducation à l'abandon, la croissance du déficit budgétaire et une forte dépendance par rapport 
à l'aide internationale. La situation apparaît un peu meilleure dans le Sud que dans le Nord, le Sud 
ayant moins longtemps subi les effets du communisme et bénéficiant de la présence d'une forte 
minorité chinoise qui dispose d'importants réseaux de solidarité et de proximité avec l'étranger. Le 
Nord bénéficie par contre de plus d'investissements du Gouvernement central, notamment pour 
les infrastructures, ce qui devrait attirer les capitaux étrangers. Le Vietnam est devenu membre de 
!'ASEAN en 1995, ce qui a accéléré son entrée dans l'économie mondiale et la normalisation de 
ses relations avec les USA. 
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Annexe 3 : Personnes rencontrées 

Thaïlande 

Malinee Pituck 
Field Crop Group 
Rice and Field Crop Promotion Division 
Department of Agricultural Extension 
ln Chatutak, Bangkok 10900 
Tel (622) 5793816 
Fax(622) 5792622 
E-mail mpituck@hotmail.com 

Dr Kuakoon Piyachomkwan 
Researcher 
National Center for Genetie Engineering and Biotechnology 
National Science and Technology Development Agency 
Cassava and Starch Technology Research Unit 
Kasetsart Agricultural and Agro-lndustrial Product 
lmprovement lnstitute (KAPI), Kasetsart University 
Jatujak Bangkok 10900 Thailand 
TeletFax(662) 9405634 
E-mail kuakoon@biotec. or. th 

Jocelyn O. Neawbanij, PhD. 
Director, Information Services Department 
Advisor, Laboratory Services Department 
National Food lnstitute 
Gypsum Metropolitan Tower, 11 1

h Floor 
539/2 Sri Ayudhya Road 
Rajthevee, Bangkok 10400 
Tel (662) 642-5335-40 Ext 231 
Fax (662) 642-5342 
E-mail jocelyn@nfi .or.th 

Amorn Ngammongkolrat, PhD. 
Director 
Technological Service Department 
National Food lnstitute 
Gypsum Metropolitan Tower, 11 1

h Floor 
Sri-Ayudhya Rd. , Phyathai, Rajdhevee, 
Bangkok 10400 
Tel (662) 642-5335-40 
Fax(662)642-5342 

Dr Warunee Varanyanond 
Deputy Director (remplace Saipin Manepuun à partir de mai 2001) 
lnstitute of Food Research and Product Development 
Kasetsart University 
lfrwnv@ku.ac.th 
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Vrangkana Bhundhoombhoad 
International Relations 
lnstitute of Food Research and Product Development 
Kasetsart University 
lfrvrb@ku.ac.th 

Manoch Thongjiem 
Agronome tubercules 
Department of Agriculture 
Directeur adjoint du Horticultural Research lnstitute (HRI) 
Partenaire du projet (Vincent Lebot) 

Dr. Varatus Vongsurakrai (Tony) 
Executive Director 
Cho Heng Rice Vermicelli Fty. Co. Ltd 
Erawan Tower, N° 164/84, Soi Kittichai, Bangkhunnon Road 
Bangkhunnon, Bangkoknoi, Bangkok 10700, Thailand 
Tel (662) 881-4020-40 Ext 193 
Fax (662) 433-2610, 433 2611 
E-mail choheng@kscl5.th .com I emc@loxinfo .co.th 

Mr Papadimitrio 
Bureau régional de la FAO à Bangkok 

Eric Loubet 
Commercial Attaché 
French Ambassy en Thailand 
Economie and Commercial Section 
942 Charn lssara Tower 1 (251

h FL.) Rama IV Road G.P.O. Box 1394 Bangkok 10500 
Tel (662) 267 50 52 
Fax (662) 236 35 11 
Email eric .loubet@dree.org 

Vietnam 

Prof. Le Van To, Ph.D., D. Sc 
Director 
Post Harvest Technology lnstitute (PHTI) 
Hochiminh City Office 
Vice Chairman 
Vietnam Association for Food Storage & Processing (VAFSP) 
45 Dinh Tien Hoang St. 
151 Dist. , Ho Chi Minh City 
Tel (848) 8223183 - 8229918 
Fax (848) 8290202 
Email phti@hcm.vnn.vn 

Nguyen Duy Duc, M. eng. 
Vice Director 
Post Harvest Technology lnstitute (PHTI) 
45 Dinh Tien Hoang St. 
1 st Dist. , Ho Chi Minh City 
Tel (848) 8223183- 8229916 
Fax (848) 8290202 - 82299917 
Email phti@hcm .vnn .vn 
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Dao Huy Chien 
Roots Crops Center coordinator 
Vietnam Agricultural Science lnstitute (VASI) 

Dao The Anh 
Coordinateur 
Appui à l'organisation de la production agrico!e (PAO PA) 
269 Kim Ma Hanoi 
Tel (844) 846 44 91 
Fax (844) 846 45 14 
Email pfr-paopa@gret.org .vn daotheanh@fpt.vn 

Ha Quang Lap 
Relations extérieures, Deputy director 
Vietnam Agricultural Science lnstitute (VASI) 

Trinh Phuong Loan 
Deputy director 
Roots Crops Center 
Vietnam Agricultural Science lnstitute (VASI) 

Nguyen Thi Ngoc Hue 
PGRC, VASI 
Ntngochue@hu.vnn.vn 

Prof. Dr. Pham Van Bien 
Director 
lnstitute of Agricultural Sciences of South Vietnam (IAS) 
121 Nguyen Binh Khiem Street 
Dist 1, Ho Chi Minh City Vietnam 
Tel (848) 8291746- 8297889 
Fax (848) 8297650 
Email ias@hcmc.netnam.vn pvbien@hcmc.netnam.vn 

Hoang Kim, Ph.D 
Director of Hungloc Agricultural Research Center (HARC) 
lnstitute of Agricultural Sciences of South Vietnam (IAS) 
Hung Thinh - Thong Nhat 
Dong Nai, Vietnam 
Tel (8461) 868146- 868222 NR 
Fax (8461) 868146 - 868120 

Mr Hy et Mme Thuy 
Hungloc Agricultural Research Center (HARC) 
lnstitute of Agricultural Sciences of South Vietnam (IAS) 

Le Cong Tru 
Department of Economies 
University of Agriculture and Forestry 
Thu Duc District, HCM, VN 
Email aecouaf@hcm.vnn .vn trulc@uafhcm.edu.vn 
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Dr Dang Kim Son 
Acting Director 
Ministry of Agriculture & Rural Development 
Information Center For Agriculture and Rural Development 
2 Ngoc Ha Street 
Hanoi-Vietnam 
Tel (844) 7 333895 
Fax (844) 8 230381 
Email icard1@hn.vnn vn 

Pham Thi Ngoc Linh, M.A. 
Ministry of Agriculture & Rural Development 
Information Center For Agriculture and Rural Development 
N°2 Ngoc Ha Street 
Ba Dinh-Hanoi-Vietnam 
Tel (844) 8 235804 
Fax (844) 8 230381 
Email icard1@hn .vnn .vn 

Quach Ngoc An 
Vice Director 
Ministry of Agriculture and Rural Development 
Department of Agricultural and Forestry Extension 
2 - Ngoc Ha Str., Bach Thao 
Hanoi Vietnam 
Tel (844) 8 234 651 / 8 237 033 
Fax (844) 8 236 403 

Vedan (Vietnam) Enterprise Corporation Limited 
National Road 51, Ham!et 2, Phuoc Thai Village 
Long Thanh District, Dong Nai Province, Vietnam 
Tel 84 61 825111 
Fax 84 61 825138 
Email vedan1@hcmvnn.vn 

Thanh Loc Enterprise 
Trading - Processing Export & Domestic Agricultural Products 
Duong Lieu - Hoai Duc - Ha Tay 
Tel 034 861342 

Dr Dai Peters 
Postharvest Specialist 
International Patata Center 
CGIAR 
14B25 Nam Thanh Cong 
Lang Ha - Dong Da - Hanoi 
Tel/Fax (844) 8355 494 . 
Email dpeters@fpt.vn 

Marie-Laure Dop 
IRD Montpellier 
Tel 04 67 416293 
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Serge Snrech 
Attaché de Coopération Scientifique et Technique 
Ambassade de France 
Centre Culturel et de Coopération 
57 Trang Hung Dao 
Hanoi, Vietnam 
Tel (844) 825 27 19 
Fax (844) 824 56 55 
Email serge.snrech@ambafrance.org.vn 

Hubert Debon et Olivier Husson 
CIRAD 
Tel 8314675 

Personnes que j'aurais souhaité rencontrer 
(absentes lors de mon passage ou manque de temps) 

Thaïlande 

Dr Saipin Manepuun 
lnstitute of Food Research and Development 
Kasetsart University 
usmp@ku.ac.th 
A travaillé sur la production de nouilles à partir d'amidon de manioc 

Dr Sriroth Klanarong 
KAPI 
Kasetsart University 

Dr Christopher Oates 
Ex-KAPI, ex CIP, bureau d'études Agrofood 
Kasetsart University 
agrofood@ksc.th.com 

Asian lnstitute of Technology (AIT) 
Stevens Willems ( ?) 
Dr Rashid, Head Post harvest ( ?) 

Office of Agricultural Economies (OAE) 
Ministère de !'Agriculture et des Coopératives 

Department of Agricultural and Resource Economies 
Kasetsart University 
Dr Suwanna Praneetvatakul ( ?) 
F ecoswp@nontri. ku . ac. th 

Ta Rue Factory 
Mungbean noodle factory 
Kanchanaburi Province 
Proche d'une station du Cirad (coton, cerf) 
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Vangard Foods 
K. Nakazawa 
Room 407 
Songsermprakana 
42 Surawong Street 
Bangkok - Thaïlande 
Tel (02) 637 0461-3 
Fax (02) 637 0460 (044) 212 532 
Compagnie japonaise qui fait de l'amidon d'igname 

Vietnam 

Foods Crops Research lnstitute 
Gia Loc, Hai Duong 
Tran Quoc Tuan, director 
Dr Nguyen Tan Hinh, vice director, 
Dr Pham Xuan Tung, vice director 
Institut qui se situe à 1h1/2 de Hanoi: 

Institut d'Economie Agricole 
Hanoï 
Collabore avec le projet Metropol d'Ecopol 

Gilles Mandret 
Représentant Asie du CIRAD 
Absent du Vietnam lors de ma mission. 
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Annexe 4 : Guide d'entretien 

Evolution des principales productions vivrières et parmi elles des racines et tubercules 
au total et dans régions productrices de R&T (et en particulier le taro et l'igname : R&T 
secondaires) 
volume, valeur, superficies, rendements 

Lieux de production des R&T secondaires, grands traits de la filière, contraintes. 

Variétés de R& T secondaires produites par zone. 

Evolution de la production des produits transformés à base de R& T (volume et valeur) 

Intérêt de l'industrie pour les R&T secondaires. 

Besoins des industriels (actuels, potentiels) : produits, amidons recherchés (prix, qualité, 
régularité ... ). 

Modes d'approvisionnement des demandeurs (lieux, conditions, prix ... ). 

Contraintes des demandeurs (disponibilité, prix, qualité de la matière première) 

Evolution des importations de produits substituts aux R&T en frais et transformées 

Evolution des exportations de produits substituts aux R& T en frais et transformées 

Evolution des pays d'origine et destinataires des flux commerciaux. 

Habitudes de consommation des R& T secondaires non transformés. 

Utilisation et marchés des amidons. 

Consommation intérieure de nouilles par type de matière première (blé, farine de riz, divers 
amidons) : 
taille des marchés et évolution . 
milieu urbain et milieu rural. 

Travaux de recherche menés et variétés : 
génétique, agronomie, système de production, qualités physico-chimiques, techniques de 
transformation ... 
essais, appui extérieur. 

Substituabilité, segmentation des marchés des nouilles : 
nouilles et pâtes 
nouilles de riz et nouilles d'amidon 
nouilles de différents types d'amidon (canna, pois vert, patate douce .. . ). 

Comparaison entre matières premières (canna, pois vert, patate douce ... ) des points de vue du 
process de transformation, des équipements nécessaires, des coûts de production et des goûts 
des consommateurs. 
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Facteurs de blocage à la fabrication de nouilles à partir d'amidon de R& T secondaires : rareté de 
la matière première, prix, conservation après récolte , échelle artisanale de production, techniques. 
caractéristiques physico-chimiques, etc. 

Résultats des essais de nouilles à partir de R& T secondaires (le cas échéant) : image du produit, 
technique, résistance a la chaleur, clarté, goût, aspect, etc. 

Evolution des prix intérieurs des R&T, des R&T secondaires, des nouilles, du blé importé. 

Coopération avec des pays étrangers sur ces thèmes de recherche (Japon , Australie, etc.) 
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Annexe 5 : Notes I entretiens 

Thaïlande 

Malinee Pituck 
Field Crop Group 
Rice and Field Crop Promotion Division 
Oepartment of Agricultural Extension 

Taro 

On le trouve surtout dans les régions : 
Prachuap Khiri Khan (Sud), 
Chiang Mai (Nord), 
Pichit (Nord), 
Phitsanulok (Nord) , 
Nakhom Sawan (Nord), 
Le Delta (prés de Bangkok), 
Suphan Suri (Ouest), 
Sara Suri (Centre) . 
Le taro n'est pas produit en grande quantité car il n'est pas considéré comme un aliment de base ( « stapple 
food ») pour les raisons suivantes : 
les Thaïlandais mangent du riz , le taro n'est utilisé que pour les desserts, snacks ... 
le taro a besoin de beaucoup d'eau or l'irrigation est limitée en Thaïlande, 
le taro est victime d'une maladie - le phythothora colocasiae ( « fanga disease ») - qui jaunit les feuilles et 
renchérit le coût de production (coût du traitement, interruption de la production quand il pleut pour éviter la 
propagation) . 
Cycles de production du taro irrigué : 6 mois (plaine) ; du taro pluvial: 9 mois (montagne) . 
Coût de production du taro irrigué= 10.000 BI rai , 
Coût de production du riz = 4. 700 B/t = 1. 725 B/rai car rendement de 367 kg/rai. 
Les revenus du taro sont supérieurs à ceux du riz malgré des coûts de production 5 fois plus élevés (achat 
de fertilisants , lutte contre la fanga, achat de semences, coût du labour, coût du transport) et des prix 
instables. Souvent ce sont les familles les plus riches qui y ont accès (accès à l'eau, accès au crédit) . 
Echelle familiale de production ; en moyenne, dans le Centre, 3-5 Rai de taro par famille. 
Le marché du taro n'est pas très important, la demande des industriels est faible malgré la qualité de 
l'amidon . Si techniques et marchés existaient, on pourrait facilement augmenter la production de taro. 
A Pichit et Sara Suri, les paysans vendent des tiges de taro à des acheteur japonais. 

Igname 

L'igname local ne paraît pas très adapté à la fabrication d'amidon et de nouilles. 
Ont 2 types d'ignames : le « yam bean » qui apparaît dans les statistiques et l'espèce sauvage qu'on trouve 
en forêt, qui n'est pas populaire, ne se mange pas (quelques espèces sont commercialisées mais très peu). 
On trouve le « yam bean » surtout dans les régions : 
Ayuthaya (Centre) 
Suphan Suri (Ouest) , 
Nakhon Sri Thammarat (Sud) . 
Mais aussi: 
Chiang Mai (Nord), 
Sukhotaï (Nord), 
Pichit (Nord), 
Nakhon Sawan (Nord) , 
Surin (Est) , 
Ubon Ratchahani (Nord Est), 
Maha Sarakham (Nord Est), 
Roi Et (Nord Est), 
Trat (Est) , 
Chamthaburi (Est) , 
Rayona (Est) , 
Pathalung (Sud) . 
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A besoin d'eau mais moins que le taro. 
Marché encore plus étroit que le taro. 
Pas de possibilité de transformation, consommation en frais avec des fruits. 
Se cuisine comme les légumes, mauvais goût (très différent de l'igname d'Afrique) . 
N'a pas de données sur les coûts de production comme pour le taro car production locale. . 
Une entreprise japonaise fabrique en Thaïlande de l'amidon à partir d'igname sauvage. Achèteraient la 
variété D. Bulbifera (à vérifier) à Nakhon Ratchasima (pas dans les statistiques car n'est pas du « yam 
bean ») pour faire de l'amidon (nouilles) avec les racines et des produits alimentaires avec les tubercules 
des branches (snacks , sticks ... ). Goût excellent. -
Exemple de village qui produit pour le marché (Japonais) en plus de leur consommation personnelle 
(aubaine). 

La fabrication de nouilles à partir de l'amidon de taro, igname, patate douce, n'existe pas encore en 
Thaïlande. Ne paraît pas très possible pour l'igname. 
Il existe quelques unités de transformation mais qui s'arrêtent par manque de matière première. 
Il y a 5 ans une entreprise, qui avait un marché sur la Chine et Taïwan, lui a demandé de promouvoir la 
culture de patate douce auprès des paysans du Nord-Est. Le projet a échoué, pas pour une question de 
qualité du produit mais pour une question de prix. Le prix d'achat aux paysans était trop bas : 1,5 B/kg 
contre 5 B/kg en frais sur le marché. Ces paysans continuent à produire de la patate douce pour le marché 
(prix trop élevé pour la transformation). 
La patate douce n'a pas besoin d'eau , on en trouve dans toute la Thaïlande. 

Dr Kuakoon Piyachomkwan 
National Center for Genetie Engineering and Biotechnology (BIOTEC) 
National Science and Technology Development Agency 
Cassava and Starch Techno/ogy Research Unit 
Kasetsart Agricultural and Agro-lndustria/ Product 
lmprovement lnstitute (KAPI}, Kasetsart University 

Le centre travaille sur les caractéristiques et la biodiversité des sources d'amidon en Thaïlande, qui 
pourraient entrer en compétition avec l'amidon de manioc. 
Sont en relation avec le CIP sur la patate douce ; faible utilisation de la patate douce en Thaïlande (les 
paysans connaissent ma! la technique). 
Le docteur Klanarong est en relation avec un professeur chinois qui travaille sur le canna et l'igname. 
Il existe de gros ignames à Nakhon et de la cana à Nakhon Si Thammarat. 
Le centre travaille avec les Japonais sur les caractéristiques de l'amidon et avec les Chinois sur les 
applications et les procédés de transformation. 
Le centre s'intéresse prioritairement à la patate douce, la canna et l'igname, mais travaille aussi sur les 
autres racines et tubercules. 
Il existe une grande différence de prix entre racines et tubercules : hausa potato = 16 B/kg, manioc = 1 8/kg. 

Jocelyn O. Neawbanij et Amorn Ngammongkolrat, PhD. 
National Food lnstitute 

L'Institut a été créé en 1996. Il compte 72 personnes. 
Il s'occupe d'analyse des aliments en laboratoire et de diffusion d'informations scientifique et technique 
auprès des entreprises et de l'Etat. 
Il a également une importante activité de formation quant à la mise aux normes sanitaires (HACCP). 
L'institut a été financé pendant 5 ans par l'Etat, sont obligé maintenant de trouver des ressources propres 
(volonté de créer un organisme indépendant pour soutenir le développement de l'agro-industrie). 

Les compétences en recherche des entreprises thaïlandaises sont très faibles, elles font souvent appel à 
l'extérieur. 

Au sujet des nouilles : 
les Asiatiques aiment les pâtes à base d'amidon ou de riz, 
la consommation de nouilles à base d'amidon de pois vert en Thaïlande est assez marginale car pas 
traditionnelle (facteur plus important que celui du prix), ce type de nouille a besoin d'être accompagnée par 
du riz, 
or que les nouilles à base de riz ont elles tendance à se substituer au riz, 
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la Thaïlande exporte des nouilles de blé mais très peu de nouilles de riz (faible demande e_xtérieure) :. 
les industriels sont attentifs à la régularité et à la qualité des approvisionnements (les mat1eres prem1eres 
pour les nouilles de riz et l'amidon de manioc sont abondantes), 
les nouilles instantanées sont faites à base de blé et d'œuf. 

Dr Warunee Varanyanond et Vrangkana Bhundhoombhoad 
lnstitute of Food Research and Product Development 1 Kasetsart University 

Font des essais de nouilles avec des patates douces (mélange de plusieurs matières premières) . 
Envisagent de faire des frites avec de la patate douce. 
Travaillent avec la station de Phichit ( ? ? ?) du Département de !'Agriculture qui leur envoie des échantillons 
à analyser. 
Font aussi du tapioca à base de manioc et de patate douce. 
Le taro se mange frit (non transformé) en Thaïlande. 
Font de la recherche et de la formation (entreprises, ménagères, GMS .. . ). 
Font des démonstrations de produits nouveaux sur les marchés et dans le magasin de l'institut. 
Ne peuvent pas travailler sur les marchés (contrainte importante) car n'ont pas d'économistes. 
Les Thaïlandais consomment plus de nouilles de blé que de nouilles de riz (les nouilles de pois vert sont 
assez marginales). 
Ont travaillé aussi sur des nouilles à base de blé et de riz, mais ceci supposerait de gros investissements 
pour les transformateurs. 
Les entreprises ont des problèmes d'approvisionnement en patate douce. 
Il existe 3 grandes surfaces en Thaïlande : Carrefour (France), Tops (Ppays-bas) , Lotus (Thaïlande, 
appartient au groupe CP) . 
L'institut pourrait travailler sur la faisabilité de nouilles à partir d'autres racines et tubercules. 

Manoch Thongjiem 
Agronome tubercules/ Department of Agriculture 
Directeur adjoint du Horticultural Research lnstitute (HRI) 

Organisation de la recherche : 
les recherches sur l'horticulture, la pomme de terre, la patate douce et le taro sélection, post récolte et 
protection des plantes) sont menées au Departement of Agriculture du Minagri. 
les reche'rches sur le manioc sont menées en plus au Field Crop lnstitute et à l'Université (KU). 
des recherches sur l'igname seraient menées à l'Université (KKU au Nord est de Bangkok) . 

Dr. Varatus Vongsurakrai (Tony) 
Executive Director 
Cho Heng Rice Vermicelli Fty. Co. Ltd 

Entreprise de 1.200 personnes qui fabrique de la farine de riz (90% de sa production) et des nouilles de riz 
(sèches et humides). 
Il existe aussi 2 ou 3 autres entreprises (moins grandes) et beaucoup de petits producteurs qui ont la même 
activité (200-300 dans la communauté) . Prévoit d'absorber les petites entreprises dans l'avenir. 
Entreprise entièrement automatisée et souci de protéger l'environnement. 
Capacité de production : 10.000 t/mois. 
Exporte 70% de sa production dans 25 pays. 
Le marché des nouilles/ pâtes est très segmenté. 
Il y a 30% de différence de prix et de qualité avec les petits producteurs. 
Ne songe pas encore à la diversification des matières premières : 90% du poids du riz se transforme en 
pâtes alors que c'est seulement 60% avec les pois verts (plus de contenu en travail que le riz). S'il devait 
s'intéresser à une autre matière première , serait la patate douce. Mais d'après lui, on ne pourrait pas 
produire beaucoup plus de patate douce en Thaïlande. 

Vietnam 

Prof. Le Van To, Ph.D. et Nguyen Duy Duc 
Post Harvest Technology lnstitute (PHTI) / Hochiminh City Office 

250 chercheurs dans l'institut (dont 2 économistes) . 
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Ont mis au point plusieurs produits depuis l'an dernier : 
une glace à l'igname (à partir de la farine) qui a été commercialisée en 2000 par Walls à HCM (baton et 
pot) ; glace à partir de pois vert aussi ; la glace est vendue 2.000 D, 
une poudre d'igname ou de taro (à partir de la farine) en set prête à mélanger (plusieurs petits sachets 
d'ingrédients lyophilisés : épices, ananas ... ) pour faire une soupe, commercialisée en 2000 par Foina (US$ 
25.000 la technologie), 55 g le set vendu 2.000 D (pour 1 personne) 
des chips de patate douce, taro, banane, « jackfruit », ignames, pois vert; commercialisées ntamment par 
Delta Food depuis 1999 (investissement de US$ 1 million pour le système entier, sinon US$ 35-40.000 pour 
une technologie 3-4 fois inférieure). 
Ont développé aussi l'équipement pour ces types-de produits. . 
L'équipement nécessaire pour faire les chips est très cher. Transfert au secteur privé . 30 kg par bac ( 1 /2 h à 
40 mn). 100-500 kg par jour (10 h de travail) . 
Il existe 3 entreprises qui fabriquent des chips, la plus grande est Delta Food (HCM) + 2 autres dans la 
région Centre. 
La fabrication des sets de soupes a été interrompu car le Mekong a débordé et n'ont plus de matière 
première (igname). 
La fabrication d'amidon et de farine se fait dans les villages. Les grosses unités de transformation achètent 
la matière première (amidon, farine) directement aux paysans. 
L'institut pourrait fabriquer de l'amidon d'igname ou de taro (même technologie que pour le manioc) mais il 
n'y a pas d'acheteur . 
L'équipement est limité au Vietnam pour la fabrication d'amidon. 
Travaillent avec la compagnie Vedan sur les résidus et les sous-produits (lysine ... ). Kim de l'IAS travaille 
avec Vedan sur la qualité et les variétés de manioc. 
Pour l'instant Vedan importe l'amidon modifié mais va maintenant le fabriquer (industrie alimentaire, 
pharmacie) . Exporte à Taïwan , en Corée. 
Vont signer un contrat avec une grosse unité de la région Centre (la production de canna est importante) 
pour la fabrication d'amidon et de nouilles de canna à grande échelle (300-500 kg par jour) et qui intègre le 
séchage. Les paysans font actuellement 50-1 OO kg par jour sans séchage. 

Dao Huy Chien I Dao The Anh I Ha Quang Lap I Trinh Phuong Loan 
VAS/ 

Le VASI compte 500 personnes dont 200 chercheurs dont 14 au Centre sur les Tubercules (2 économistes) . 
Font surtout de la recherche génétique depuis 20 ans. Leurs domaines d'intervention sont : les systèmes de 
production, l'agronomie, la post récolte , la transformation, la génétique. 
Travaillent surtout sur la pomme de terre, la patate douce, le manioc, et accessoirement sur la canna et le 
taro. 
Le riz et le maïs ont concentré beaucoup de financements de recherche, investissements insuffisants sur les 
racines et tubercules. 
11 existe une demande de diversification en ressources alimentaires. 
11 existe un flux à l'exportation de taro (500.000 $ en 1995). Augmentation de la production et des 
exportations de taro. 
11 existe de grandes superficies plantées en taro en altitude (+ 1.000 m) pour l'exportation, la transformation 
(snack) prés de Dalat. 
La structure fait un suivi des prix hebdomadaire des légumes et racines et tubercules. 
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R&T Cycle Surface Prix/ kg Commentaire 
Pomme 3 mois 30.000 ha Surtout culture d'inter-saison (à 95%) . après 2 riz . 
de terre Quasi-totalité cultivée dans le Nord (delta) . 

Produit cher pour être transformé 
Patate 4 mois Transformation à petite échelle . 
douce Dans tout le pays mais surtout région Centre. 
Manioc 7-10 mois 200-500 D Culture de montagne. cultivé dans tout le pays, pas 

de compétition avec le riz. 
Amidon, maltose, fabrication artisanale de biscuits, 
alcool, glutamate 

Canna 10.000 ha Culture de montagne, cultivé un peu partout dans le 
pays + concentration dans un village du Nord. 
Nouilles traditionnelles. 

Taro 6 mois 5-8000 ha 2.000 D Production à petite échelle, culture surtout destinée 
dans le au marché. 
delta, 8-1 O Production dans tout le pays, en irrigué ou non 
mois en irrigué. Raccourcissement du cycle permettrait d'être 
montagne. une culture d'inter-saison avec 2 riz comme les 
Nouvelles légumes dans le delta. 
variétés à Plus difficile à cultiver que le manioc (besoin de 
4-6 mois bonnes terres, pertes importantes au transport ... ) 

Igname 2-3000 ha Cultivé dans tout le pays, surtout région Mekong. 
8.000 ha Un peu d'exportation (Sud), culture de rente pour 
35-40 Uha approvisionner HCM. 

Il existe 4 grandes entreprises qui transforment le manioc (surtout dans le Sud) . 
Toujours dans le Sud, il existe des entreprises qui transforment la pomme de terre , le taro et la patate douce 
en chips séchée (snack) pour le marché urbain. 
Les nouilles de canna se sont substituées aux nouilles de pois vert importées de Chine. 
Travaillent avec le PHIT sur la transformation de la patate douce en nouilles ( ?) mais pas trop de succès car 
le produit est cher+ problème de qualité. 

Nguyen Thi Ngoc Hue 
PGRC, VAS/ 

A Thanh Hoa, variété locale de taro riche en protéines (yellow taro) ; 
11 existe 2 principales espèces de taro au Vietnam : l'esculenta (cultivé en montagne et delta) et l'antiquorum 
(cultivé en delta, cycle plus court) . mais aussi le xantosoma (venu d'Amérique). 
Travaille aussi sur le persimiliss, variété de taro très appréciée pour l'alimentation et la médecine. L'industrie 
chinoise achète cette variété sauvage. 
350 variétés de taro dans l'institut (200 d'esculenta et 150 d'antiquorum). 
Culture non irriguée dans le delta, différent de la Thaïlande. Certaines zones irriguées (B sur la carte???). 
Il y aurait environ 15.000 ha de taro dans tout le Vietnam 11 .000 ha dans le Nord et le Centre) et 4.000 ha 
dans le Sud. 
Il y aurait environ 8.000 ha d'igname dans tout le Vietnam 5.000 ha dans le Nord et le Centre) et 3.000 ha 
dans le Sud. Les contraintes sont liées à la transformation . 
Fabrication de snack et de glace avec l'amidon d'igname. 
Dans le Nord, font 1 riz+ 1 légumes+ 1 taro. 
Le passage à 1 cycle de 4 mois permettrait de faire 1 riz + 1 taro + 1 riz . 
Dans le Centre-Nord, il existe une grande diversité de taro. 
On vend sur le marché d'Hanoï plusieurs types de taro qui viennent de la montagne. 
Le taro se commercial ise toute l'année, un peu plus cependant à la période de récolte (de juin à novembre). 
Les agriculteurs sont intéressés pour planter du taro et de l'igname mais ils sont exposés à des contraintes, 
qui diffèrent selon les lieux. Soit la production est supérieure à la demande et il faudrait trouver de nouveaux 
marchés (taro de montagne) ; soit il y a sous-production faute de multiplication correcte des semences (Ninh 
Binh). 

Elle ressent un fort besoin d'étudier les contraintes de production et les marchés dans cette filière (elle a 
commencé à travailler dans ce secteur) . 
Les Japonais s'intéressent beaucoup à ces produits (U . de Kijoto) sans qu'il y est vraiment de collaboration 
entre les 2 pays (envoient leurs propres chercheurs) . 
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Donc d'autres instituts de recherche travaillent sur l'igname dans le Sud. Le VASI travaille sur le taro 
(breeding) et sur la patate douce, la pomme de terre et le manioc. 

Prof. Dr. Pham Van Bien et Hoang Kim, Ph.D 
/nstitute of Agricultural Sciences of South Vietnam (/AS) 

L'économie du Vietnam est encore très agricole. 
Il existe beaucoup de centres de recherche au Vietnam qui effectue une recherche très multidisciplinaire : 3 
centres de recherche agronomique sur des cultures essentiellement annuelles mais aussi pluri-annuelles, 3 
centres sur l'élevage familial dans le Sud, etc. 
Rien qu 'à HCM, il existe 6 centre équivalent à Hungloc. 
Les priorités du ministère sont : le riz , le maïs, les R& T, les légumes. 
Le professeur Bien est très impliqué dans la recherche sur le manioc au Vietnam et les réseaux et 
programmes scientifiques qui en découlent. Le manioc reste une priorité pour le ministère. 
Les superficies en manioc devraient augmenter, la capacité actuelle est de 1 million t par an de racines 
fraîche. 
Pour les cultures secondaires de R& T, le problème réside dans le « savoir vendre » pour la consommation. 
L'accent a trop été mis sur la génétique et la technologie. On a pas assez fait d'économie jusqu'à présent. 

Mr Hy et Mme Thuy 
Hungloc Agricultural Research Center (HARC) 
lnstitute of Agricu/tural Sciences of South Vietnam (JAS) 

13 chercheurs dans la division R& T (génétique, agronomie ... ). 
Travaillent surtout sur le manioc et la patate douce et les systèmes de production. 
Ont travaillé dans le passé sur la canna et le taro, plus maintenant car manque de financement bien que 
cultures importantes pour l'alimentation humaine. 
Le marché des nouilles de canna est limité à cause du prix. 
Le taro est très cultivé dans le delta du Mekong et consommé comme légumes, en soupe. 
Cycles de production : 
3-4 mois pour le taro dans le Mekong, 
4 mois pour !a patate douce, 
12 mois pour l'igname , 
10-12 mois pour la canna. 
Localisation régionale des productions : 
Sud-Ouest de HCM : igname et taro, 
Nord-est : canna, patate douce, 
Mekong : taro , patate douce. 
Côte Centre : patate douce. 
Localisation géographique des productions : 
taro : hautes et basses terres , 
igname : basses terres, 
canna : hautes terres. 
Niveau d'importance des cultures : 
1 = canna car transformation , 
2 =taro, 
3 =igname. 
Rendements : 
canna 20-25 t I ha, 
igname 25-30 t I ha. 
La canna est plus facile à stocker et à transporter. Le manioc ne se conserve qu'une semaine et la patate 
douce moins d'un mois. Le taro et l'igname peuvent être stockés 1 mois ou plus. 
Les rendements de la patate douce ont diminué de 97 à 98 car son prix sur le marché étaient faibles. 
Rendement actuel de l'ordre de 8 t/ha. Or le potentiel de rendement est de 33-35 t/ha dans le Mekong (cycle 
de 6 mois, variété japonaise, fort contenu en amidon : 30%, expérimentation seulement pour nouilles, 
gâteaux .. . ). 
Le Vietnam est le troisième producteur d'amidon de manioc. 
Indicateurs 1997 : 239.000 ha de manioc, 1.980.000 t, 8,3 t/ha 
Indicateurs 1998 : 230.000 ha de manioc, 1.780.000 t, 7,7 t/ha. 
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Exportations (chips ou amidon ?) 100.000 t en 95-96, 200.000 t en 98, 99, 2000. 
Le manioc est surtout utilisé au Vietnam pour la consommation humaine et animale, l'amidon est plutôt 
exporté. 
L'investissement à l'ha pour le manioc est de US$ 120-220. 
Le coût de la main d'œuvre à la journée est de US$ 1-2. 
Les variétés utilisées sont (manioc ou patate douce?) : KM 94, KM 98-1 , KM 95-3. SM 937-26, KM 60, KM 
95, Vinh Phu, HL 23. 

Le Cong Tru 
Enseignant-chercheur en économie 
University of Agriculture and Forestry I Department of Economies I HCM 

A travaillé sur les marché du manioc, des produits de la pêche et de l'aquaculture. 
On commercialise au Vietnam un pain et une glace à partir d'igname. 
Tradition au Vietnam de faire en fin d'année (célébration de la nouvelle année) un gâteau avec des pois 
verts qui revient assez cher et qui se consomme avec du riz collant, du porc, des oignons. 
Vedan achète le manioc à un prix très bas aux agriculteurs pour faire de l'amidon : 1 OO D le kg . Avant 
achetait cher la matière première pour qu'ils ne vendent pas à d'autres et bon marché l'amidon aux 
agriculteurs. 
On cultive plus la canna que le taro dans le Sud. La canna entraîne moins de problèmes de pollution que 
dans le passé avec la délocalisation des zones de transformation en nouilles à l'extérieur des villages. 
Les gens mangent moins de nouilles dans le Sud que dans le Nord. 
Pas d'études de marché à sa connaissance sur les nouilles. 
Le Vietnam export de l'amidon et des chips de manioc dans l'Asie du Sud-Est (ré-exportation parfois) et en 
Europe. 
Le pays a un grand potentiel de production d'amidon de manioc (autosuffisance et exportation) . 
L'amidon du Vietnam pourrait être plus pur et utilisable en pharmacie. 
Le premier critère d'achat d'amidon est le prix mais un secteur comme la fabrication pharmaceutique 
s'intéresse aussi à la pureté et à la qualité (pomme de terre, patate douce ... ). 
Une unité de taille moyenne produit 50 t /jour. Une unité locale fait 10 t /jour. Vedan fait beaucoup plus. 
Le PHIT n'est pas un centre de recherche en économie mais regarde les aspects économiques. Les voir 
absolument sur les aspects technologiques. 
ln GIAT working document 1993, 1 article sur la commercialisation de i'amidon de manioc dans le Vietnam 
du Sud , Dung Than Ha. 

Dr Dang Kim Son 
Acting Director 
Ministry of Agriculture & Rural Development 
Information Center For Agriculture and Rural Development 

Une grande attention a été porté plus sur le riz que sur les autres cultures dans le passé. 
Au Nord le manioc est utilisé pour l'alimentation directe, au Sud il est transformé. 
Le PHIT ne fait pas beaucoup de recherche dans ce domaine. 
Rencontrer le technologue de Hungloc. 
Ne croit pas à l'idée de développer la production de nouilles. 
Le Vietnam devrait développer sa production d'amidon de manioc. Les conditions y sont plutôt favorables au 
niveau des systèmes de production (plus intéressantes même qu'en Thaïlande : coût du labour, de la main 
d'œuvre ... ) et de l'accès possible aux technologies. Les contraintes se trouvent au niveau de l'accès à la 
terre, des politiques fiscales. de la connaissance des réseaux de commercialisation , etc. 

Quach Ngoc An 
Vice Director 
Ministry of Agriculture and Rural Development 
Department of Agricultural and Forestry Extension- . 

Les priorités du ministère en terme de développement de culture sont : la tomate, la pomme de terre et les 
fruits . Ils attendent de l'aide de la France pour ces produits. 
11 Y a 3 centres de recherche sur les R&T au Vietnam : le centre sur les R&T du VASSI, le CIP et Hungloc. 
Le gouvernement investit beaucoup pour développer Hungloc (recherche sur le manioc à 35 km d'HCM). 
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dabat@cirad.fr 
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Annexe 7 : Statistiques 
(Ministère de !'Agriculture sauf mentionné) 

Général 

Cassava starch Taro Igname 
En t Importation Exportation Importation Exportation Importation Exportation 
UE 10.000 1.600 253 65 29 
Chine 475.000 43.000 99.000 1.500 29 
Indonésie 8.300 49.000 
Japon 98.000 26 52.000 
Madagascar 4 
Malaisie 98.000 156 
Philippines 11.000 - 166 
Thaïlande 167 591.000 656 
Vietnam 

000 t Manioc Patate douce Igname Taro Racines et 
en 2000 (yam bean) tubercule 

(dont autres) 
Chine 3.800 120.000 1.500 188.300 
Indonésie 15.400 1.900 18.500 
Malaisie 2.200 476 155 3.200 
Japon 400 40 200 488 
Philippines 1.000 30 255 4.500 
Thaïlande 1.800 568 70 2.700 
Vietnam 18.500 146 56 18.800 

1.800 1.700 3.900 
Source : FAO (tendances 1997-2000) 

Thaïlande 

En 000 t 1997 1998 1999 2000 
Manioc 18.100 15.600 16.500 18.500 
Patate douce 93 98 146 146 
Taro 4,9 4,9 5,0 5,0 
Igname - - - -

Taro New growing Harvesting area Yield /rai Production (t) 
area (rai) (rai) 

Nord 13.039 9.709 2.666 25.885 
Nord Est 1.676 1.716 2.307 3.959 
Centre 11 .503 8.829 2.348 20.738 
Est 767 781 1.427 1.114 
Ouest 11.879 9.029 2.668 24.092 
Sud 2.531 2.093 1.462 3.061 
6,25 rai = 1 ha 

Exportations, t 1995 1996 1997 1998 1999 
Cassava dried na na 4.300.000 3.300.000 4.300.000 
Cassava equivalent na na 15.200.000 11.000.000 14.200.000 
Cassava starch na na 675.000 416.000 591.000 
Cassava tapioca na na 15.700 14.900 15.900 
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Cassava flour na na 197.000 100.000 108.000 

Flour potatoes na na 95 142 457 

Flour R&T na na 194 758 894 

Sweet potatoes na na 5 0 1 

Taro na na 1.307 769 656 
Vermicell i made from rice 29.673 29.369 29.591 37.911 34.856 
Flour and meal of the others R& T 674 1.085 805 991 694 
Vermicelli made from bean 737 664 625 635 1.802 
Noodles wheat 277 452 406 1.169 839 
Mung bean 8.697 11 .825 6.500 8.400 21 .306 
Others roots and tubers 1.212 1.042 2.013 1.357 1.080 
Cassava roots fresh 46 58 10 79 60 
Cassava shredded 185.000 4.002 68.000 162.000 198.000 
Cassava flour 630.000 633.000 873.000 516.000 700.000 
Cassava pellets (millions t) 3,0 M 3,7 M 4,2 M 3,2 M 4,1 M 
Tapioca and saga 12.314 13.447 15.671 14.893 15.861 

Yam bean New growing Harvesting area Yield /rai Production (t) 
area (rai) (rai) 

Nakhon Sawan 3.347 3.332 4.520 15.062 
Maha Sarakham 1.234 4.987 3.301 16.464 
Zop Suri 505 503 4.969 2.499 
Sara Suri 1.105 1.035 3.472 3.594 
Kanchana Suri 655 293 4.372 1.201 

Importations, t 1995 1996 1997 1998 1999 
Cassava equivalent na na 0 75 900 
Cassava starch na na 0 0 167 
Cassava tapioca na na 0 15 7 
Cassava flour na na 0 0 6 
Flour potatoes na na 727 995 803 
Flour R&T na na 443 118 596 
Sweet potatoes na na 1 4 0 
Macaroni and spaghetti 199 518 477 184 101 
Noodles, wheat 33 42 35 34 44 
Vermicelli made from rice 54 32 77 102 423 
Vermicelli made from bean 5 32 10 60 34 
Others starches and inulin 20.509 19.905 22.064 21.562 24.300 
Re-experts - 11 23 2 -
Wheat 611.000 693.000 545.000 651.000 706.000 
Wheat flour 25.873 20.425 17.404 31 .722 56.609 

Vietnam 

Importations en 000 t 1995 1996 1997 
Farine de blé 254,2 296,0 151,6 
Glutamate de sodium 21 ,9 23,8 20,8 
Source . Stat1st1cal Publishmg House 
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Table 36. Taro : Production 

Unit: 1000 MT 

Average Annual 

Country 1989 1996 1997 1998 1999 Growth Rate 
89 - 99 

DEVELOPING COUNTRIES 

1 . Bangladesh 
2. Bhutan 
3. Cambodia 
4 . China 1060.0 F 1350.0 F 1370.0 F 1370.0 F 1370.0 F 2.7 % 

5 . Cook Islands 
6. DPR Korea 
7. Fiji 7.8 22.6 20.6 25.7 25.7 F 16.9 % 

8. lndia 
9 . lndonesia 

10 . Iran 
11 . Laos 
12 . Malaysia 
13. Maldives 0.5 1.5 0.5 0.5 F 0.5 F -5.0 % 

14 . Mongolia 
15 . Myanmar 
16. Ne pal 
17 . Pakistan 
18 . Papua New Guinea 210.0 F 170.0 F 155.0 • 160.0 F 160.0 F -3.6 % 

19 . Philippines 103.0 74.7 73.9 70.0 F 70.0 F -4.6 % 

20. Rep. of Korea 
21 . Samoa 39.0 F 36.9 F 36.9 F 36.9 F 36.9 F 0.2 % 

22. Salomon Islands 26.5 F 28.5 F 30.0 F 31 .0 F 32.0 F 1.5 % 

23 . Sri Lanka -~ 
24. Thailand 56.5 F 53.0 p 54.0 F 55.0 F 56.0 F -0.3 % 
25. Tonga 27.6 F 27.2 F 27.2 F 27.2 F 27.2 F -0.1 % 
26. Vanuatu 
27 . Viet Nam 

SUS-TOTAL 1530.9 1764.4 1768.0 1776.3 1778.3 1.5 % 

DEVELOPED COUNTRIES 

28. Australia 
29. Japan 363.6 253.9 270.0 258.4 255.0 F -3.5 % 
30. New Zealand 

SUS-TOTAL 363.6 253.9 270.0 258.4 255.0 -3.5 % 

ASIA-PACIFIC TOTAL 1894.5 2018.3 2038.0 2034.7 2033.3 0.7 % 

REST OF WORLD 2927.6 5248.2 4575.2 6598.1 6194.1 8.9 % 

WORLD 4822.1 7266.5 6613.2 8632.8 8227.3 6.2 % 
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Table 37. Taro: Yield 

Unit: kg/ha 

Average Annual 
Country 1989 1996 1997 1998 1999 Growth Rate 

89 - 99 

DEVELOPING COUNTRIES 

1 . Bangladesh 
2 . Bhutan 
3 . Cambodia 
4. China 13250 16875 17125 17125 17125 2.7 % 
5. Cook Islands 
6 . DPR Korea 
7 . Fiji 7503 11307 10277 8384 8384 13.1 % 
8 . ln dia 
9. lndonesia 

10 . Iran 
11 . Laos 
12 . Malaysia 
13 . Maldives 9818 18563 11400 11400 11400 3.0 % 
14 . Mongolia 
15 . Myanmar 
16 . Nepal 
17 . Pakistan 
18 . Papua New Guinea 6667 6071 5167 5161 5161 -2.9 % 
19 . Philippines 3433 3558 3519 3333 3333 0.0 % 
20 . Rep. of Korea 
21 . Samoa 4633 6150 6150 6150 6150 2.8 % 
22 . Solomon Islands 21200 21923 20000 19375 20000 -0.9 % 
23 . Sri Lanka 
24 . Thailand 11078 11042 11020 11225 1'12.0_0 0.2 % 
25 . Tonga 6571 6476 6476 6476 6476 -0.1 % 
26 . Vanuatu 
27 . Viet Nam 

AVERAGE 9476 11972 11815 11701 11706 2.5 % 

DEVELOPED COUNTRIES 

28 . Australia 
29 . Japan 135672 115409 126168 124231 115909 -1.0 % 
30. New Zealand 

AVERAGE 135672 115409 126168 124231 115909 -1.0 % 

ASIA-PACIFIC 10058 11916 11915 11788 11692 1.9 % 

REST OF WORLD 4186 5792 4925 5232 4928 3.1 % 

WORLD 5432 6757 6012 6021 5750 1.7 % 
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Table 38. Taro : Area Harvested 

Unit: 1000 ha 

Average Annual 

Country 1989 1996 1997 1998 1999 Growth Rate 
89 - 99 

DEVELOPING COUNTRIES 

1 . Bangladesh 
2 . Bhutan 
3. Cambodia 
4. China 80.0 F 80.0 F 80.0 F 80.0 F 80.0 F 0.0 % 

5. Cook Islands 
6. DPR Korea 
7. Fiji 1.0 2.0 F 2.0 F 3.1 3.1 F 3.4 % 

8. lndia 
9 . lndonesia 

10 . Iran 
11 . Laos 
12 . Malaysia 
13 . Maldives 0.1 F 0.1 F 0.0 F 0.0 F 0.0 F -7.8 % 

14 . Mongolia 
15 . Myanmar 
16 . Ne pal 
17 . Pakistan 
18 . Papua New Guinea 31 .5 F 28.0 F 30.0 31.0 F 31.0 F -0.7 % 

19 . Philippines 30.0 F 21 .0 F 21.0 F 21.0 F 21 .0 F -4.6 % 

20. Rep. of Korea 
21 . Samoa 8.4 6.0 F 6.0 F 6.0 F 6.0 F -2.6 % 

22. Solomon Islands 1.3 F 1.3 F 1.5 F 1.6 F 1.6 F 2.4 % 
23. Sri Lanka 
24. Thailand 5.1 F 4.8F 4.9 F 4.9 F 5.0 F -0.5 % 
25. Tonga 4.2 F 4.2 F 4.2 F 4.2 F 4.2 F 0.0 % 
26. Vanuatu 
27. Viet Nam 

SUS-TOTAL 161.6 147.4 149.6 151.8 151.9 -1.0 % 

DEVELOPED COUNTRIES 

28 . Australia 
29. Japan 26.8 22.0 21.4 20.8 22.0 F -2.5 % 
30. New Zealand 

SUS-TOTAL 26.8 22.0 21 .4 20.8 22.0 -2.5 % 

ASIA-PACIFIC TOTAL 188.4 169.4 171 .0 172.6 173.9 -1.2 % 

REST OF WORLD 699.4 906.0 928.9 1261.1 1256.9 5.7 % 

WORLD 887.8 1075.4 1100.0 1433.7 1430.8 4.5 % 
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Annexe 9 L'igname « Yam bean » ou Pachyrrhizus erosus 

Yam Bean 

PAC!-/YRR/-IIZUS EROSUS 

The name of this Central American native is somewhat 
confusing, as it is most definitely not related to true.yams 
and the portion that is eaten is not a bean. 

A beige-coloured skin-which is obligingly easy to 
peel off-surrounds the crisp whit<:' flesh of this edible 
root tuber. The flavour of the crisp-textured yam bean 
has be<:'n described as a cross between an apple and a 
potato. It is particularly popular in tlw 1'h'1i1�R.Lnes (where
it was introduced by the Spanish), a;,ct when yo�;,ig and 
sweet, is sold as a street-side snack. 

Although excellent raw ( especially when dipped into a 
spicy sa111bnl or phrih), the yam bean can be cooked. It is 
orten grated ,,ncl simmered together with rnorc expensive 
bamboo shoots .,is a Filling in rvtalaysia and Singapore 
(where it is sometimes misle,1dingly called ,1 turnip). 

An increasingly popular international name For the 
yam bean, jica111a, comes vi,1 the US/\ frorn Mexico, 
where it is generally boiled. 

Jlotmricnl famil_v: 
l.eg11111i11ost1t! 

Tlwi 11amc: 
,\!/m1 l,11e11 

lvlalay 11,ww: 
Se11glw1111g, /1e11glw1111g 

lntlouesiau name: 

Jle11glwm1g 

Tai:alog 11a111e: 
Si11ghm11rrs 
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Annexe 12 : Relevé des prix au Vietnam 

Thaïlande 

Vietnam 

Glutamate 
27.594 DI kg 
28.558 D /kg 

Nouilles de canna 

Nouilles de riz « dry » 
Nouilles de riz « wet » 
Nouilles de riz 

Nouilles de pois vert 
Nouilles de blé 

Nouilles instantanées 

Snack taro (sticks) 

Amidon de manioc 

Tapioca 

Manioc 

1996 24.147D/kg 

25.600 D / kg (supermarché Hanoï) 
12.000 D / 450 g (supermarché Hanoï, Vedan) 
2.400 D / 1 OO g (supermarché Hanoï, Ajino Moto) 
1.400 D / 50 g (supermarché Hanoï, Ajino Moto) 

10.000-12.000 DI kg (CIP) 
7.400 D/1/2 kg Hanoï (commerçant village) 

4.000-5.000 D /kg (CIP) 
2.500 D /kg (CIP) 
4.600 Dl 1/2 kg Hanoï (commerçant village) 
1.500 DI 1 OO g (supermarché Hanoï) 

3.000 D / 1 OO g (supermarché Hanoï) 
3.000 D / 1 OO g (supermarché Hanoï) 

1.000 D 1er prix / 1 OO g (supermarché Hanoï) 

3.300 D / 100 g (supermarché Hanoï, Maximax) 
23.000 D / Yz kg (supermarché Hanoï, Ten San Pham) 
15.900 DI 250 g (supermarché Hanoï, Delta Food) 
30.500 D / 1 kg (supermarché Hanoï, Delta Food) 

2.000 D /kg 

2.400 D / 400 g (supermarché Hanoï, Vinh Thuan) 

200-300 D / kg (Cl P) 
350-450 D /kg (Hungloc) 

Patate douce 500-800 D /kg (CIP) 
1.000-3.000 D /kg (Hungloc) 

Taro 

Canna 

Igname 

Riz 

1.000 D /kg (variation de prix) (Hungloc) 

1.500 D /kg (Hungloc) 

1.000 DI kg (Hungloc) 

5.500-8.200 D /kg (supermarché Hanoï, riz long) 
21.000 DI kg (supermarché Hanoï, riz rond) 
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Annexe 13 : Extrait de l'ouvrage de la FAO 
FAO, 1999, Prof. lnno Onwueme, Taro cultivation in Asia and the Pacifie, RAP Publication 

1. INTRODUCTION: IMPORTANCE OF TARO 

The term taro is used to refer to Colocasia esculenta (L.) Schott. It should not be 
confused with the related aroid Xanthosoma spp. which is called tannia. In many parts of 
the Asia and Pacifie region, the name for tannia is a modification or qualification of the 
name for taro. In Papua New Guinea for example, taro is called "taro tru" while tannia is 
called "taro singapo". ln· Tonga, taro is called "talo Tonga" while tannia is called "talo 
Futuna". In some of the world literature, taro and tannia are collectively called cocoyams, 
while in a place Iike Malaysia, the local name for taro (keladi) also applies to all the other 
edible aroids. The ensuing presentation here concems itself with taro, Colocasia 
esculenta. 

1.1 Food Security Importance 

Table 1 shows that in 1998, about 6.6 million tonnes of taro/tannia were produced 
in the world on an area of 1.07 million hectares (the statistics combine taro and tannia). 
The bulk of the production and area were in Africa, with Asia producing about half as 
muchas Africa, and Oceania about one tenth as much. The major producers in Asia were 
China, Japan, Philippines and Thailand; while in Oceanià, production was dominated by 
Papua New Guinea, Samoa, Solomon Islands, Tonga and Fiji. 

Table 1. Production, Yield and Area for Taroff annia in 1998; only the Leading 
Producers are lndicated 

~ 

Production Yield Area 
(1,000 tonnes) (tonnes/ha) (1,000 ha) 

World 6586 6.2 1070 
Africa 4452 5.1 876 
Asia 1819 12.6 144 

China 1387 16.8 82 
. Japan 255 11.6 22 

Philippines 118 3.4 35 
Thailand 54 11.0 5 

Oceania 283 6.2 46 
Papua New Guinea 160 5.2 31 
W Samoa 37 6.2 6 
Salomon Islands 28 21.9 1 
Tonga 27 6.4 4 
Fiji 21 14.7 1 

Source: FAO Database, 1999 

The relative importance of taro in each of the above countries can hardly be 
gleaned from the production statistics. It is very seriously distorted by factors of land 
mass and population. For example, a country like China, where rice holds sway, and 
where taro/tannia is a very minor crop, still manages to show substantial production 
because of the large land mass involved. A much better gauge of the ·importance of 
taro/tannia in each nation' s food basket cornes from examining the percentage of total 
dietary calories that each person derives from taro/tannia. The top of Table 2 presents the 60 
top six countries in terms of the percentage of the dietary calories that cornes from 



taro/tannia. Four of the top six countries are from the Oceania. Not even the heavy root 
crop consumers in Africa such as Zaire (Congo) and Cameroon could match the Oceania 
countries in terms of dependence on taro/tannia. 

Table 2 further shows that Oceania as a whole has a higher dietary dependence on 
taro/tannia than any of the other continents of the wodd. The conclusion is obvious from 
these figures and from all available evidence. No other part of the world can match 
Oceania in terms of the intensity of production, utilisation and dependence on taro/tannia 
for food. Even though the above figures are combined for taro and tannia, in most of 
Oceania, taro is the predominant partner. Most of the cultures of Oceania have evolved 
on the strength of root crops as the major food source, and in most of them today, taro 
ranks among the top two or three staple food items. It plays a major role in the "affluent 
subsistence" which has for centuries characterised agriculture in Oceania. 

Table 2. Percentage of Dietary Calories Derived from Taro/Tannia and from ail 
Tubers in 1984 for Various Countries and Continents. · 

Taro/Tannia Ail Tubers 
Tonga 18.l 45.0 
Samoa 16.0 19.2 
Solomon Island 7.7 39.0 
Ghana 7.1 43.3 
Gabon 4.6 36.7 
Papua New Guinea 4.2 32.6 
Zaïre (Congo) 0.1 56.8 
Cameroon 0.5 _44.5 
Oceania 0.7 7.2 
Asia 0.1 5.2 
Africa 0.5 15.3 
N. & Central America 0.0 2.6 
S. America 0.0 6.4 
Europe 0.0 4.7 
World 0.1 6.0 

Source: Adapted from Horton, 1988. 

1.2 Socio-Cultural Importance 

Taro is postulated to have originated in southern or south-east Asia, and to have 
been dispersed to Oceania through the Island of New Guinea very many centuries ago. 
The crop has evolved with the cultures of the people of the Asia/Pacific region. Not 
surprisingly, it has acquired considerable socio-cultural importance for the people. 
Among the food crops in Oceania, the adulation and prestige attached to taro is equalled 
only by yam in certain localities. 

The socio-cultural importance of taro manifests itself in several ways: 

a) It is considered a prestige crop, and the crop of choice for _ roy~;;~: ~-giving, 
traditional feasting, and the fulfilment of social obligations . . ::ri ·, :.s~~ ..s::::, . 

. . ;. ::.. .· i~ ~r~:~ ; i ~. 
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b) Taro features prominently in the folklore and oral traditions of many cultures in 
Oceania and south-east Asia. 

c) V arious parts of the taro plant are used in traditional medical practice. Examples 
of this can be seen right from the Malay Peninsula all the way to Oceania. 

d) As if to highlight the importance of taro in the countries, both Samoa and Tonga 
each have a depiction of taro as the main feature on one of their currency coins. 
Outside Oceania, it is unlikely that taro is given such a glorified place in any other 
part of the world. 

e) The socio-cultural attachment to taro has meant that taro itself has become a totem 
of cultural identification. People of Pacifie Island origin continue to consume taro 
wherever they may live in the world, not so much because there are no substitute 
food items, but mainly as a means of maintaining links with their culture. This 
cultural attachment to taro has spawned a lucrative taro export market to ethnie 
Pacifie Islanders living in Australia, New Zealand and western North America. 

1.3 Taro as a Cash Crop and Earner of Foreign Exchange 

While a lot of taro is produced and consumed on a subsistence basis, quite a 
considerable amount is produced as a cash crop. Also surpluses fiom the subsistence 
production manage to find their way to market, thereby playing a role in poverty 
alleviation. 

The taro corm is a very awkward marketcommodity. It is bulky, consisting of 
two-thirds water. It is fragile and easily bruised. It is perishable and can only store for a 
few days at ambient temperatures. Y et most of taro marketing takes place in form of the 
fresh corm, with few suitable processed forms available. The effectiveness of the taro 
cash crop system is therefore dependent on an adequate marketing structure. 
Unfortunately, very few of the producing countries have such structures. Fiji, Hawaii, 
ànd Cook Islands are examples of where efforts have been made to establish such 
structures, and quite a few farmers make reasonable money as taro producers. 

Where taro can be exported, its production not only provides cash to the farmers 
but also valuable foreign exchange to the country. This is precisely what has happened in 
Fiji, Tonga, Cook Islands, Tuvalu, Thailand and, up till 1993, in Samoa. These countries 
have been able to earn substantial sums from the taro export trade, mainly to Australia and 
New Zealand. Many other countries would like to participate in taro exportation, but they 
are deterred by quarantine regulations against one or other of the taro diseases and pests. 

1.4 Role of Taro in Rural Development 

The taro industry provides meaningful employment to a large number of people, 
mostly in rural areas. Where taro exportation occurs, then the facilities for cleaning, 
sorting, packing and shipping the taro provide additional avenues for poverty alleviation 
and employment generation in the rural areas. Whereas as in Hawaii, processed forms of 
taro are produced in rural cottage industries, then the role of taro in rural development is 
even further enhanced. 
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It is therefore within the Asia/Pacific region that taro attains its greatest 
importance on earth. Within the region, it is significant as a provider of food security, as 
a focus of socio-cultural attention, as a cash crop and earner of foreign exchange, and as a 
vehicle for rural development. This document intends to first outline general principles 
relating to taro and its cultivation, and then to describe the peculiarities of taro cultivation 
in selected counties/territories in the region. Countries/territories have been chosen 
mainly on the basis of the intensity of taro cultivation, utilisation and significance. 

5.3 Utilization of Taro 

By far the largest quantity of taro produced in the Asia/Pacific region is utilised 
starting from the fresh corm or cormel. They are boiled, baked, roasted or fried and 
consumed in conjunction with fish, coconut preparations, etc. A favourite and peculiarly 
Pacifie way to prepare taro is to roast it in hot stones (mumu or umu) in dug-out earth 
ovens. This is quite common when taro is used in feasts and ceremonies. 

Taro leaves are used for human food in most producing countries within the 
region. The leaves are usually boiled or prepared in various ways mixed with other 
condiments. The high protein content of the leaves favourably complements the high 
carbohydrate content of the corm which goes with it. Similarly, the stolons of stolon
producing cultivars of taro are often used for human consumption. 

Processed, storable, forms of taro are not common in the Asia/Pacific region. 
Geographically the most widespread are taro chips for human consumption. They are 
usually made by peeling the corm, washing, slicing into thin pieces and blanching. The 
pieces are then fried in vegetable oil, allowed to cool and drain, and then packaged. While 
taro chips are made in most of the countries, their availability is sporadic and quantities 
produced are small. 

Another processed, packaged form of taro is Poi, a sour paste made from boiled 
taro. lts production and utilisation is quite limited - mainly in the Hawaiian Islands. The 
details of Poi production are presented when taro cultivation in the Hawaiian Islands is 
discussed. 

Taro flour is available in some places and is used as a thickener for soups and 
other preparations. To make the flour, the corm is peeled, sliced, and soaked overnight in 
water. It .is ·then immersed in 0.25% sulphurous acid for 3 hours and blanched in boiling 
water for 4-5 minutes. The slices are dried at 57-60°C and then milled into flour. In less 
elaborate village situations, the sliced corms are simply sun-dried and then milled to 
produced the flour. 

Taro peels and wastes are fed to domestic livestock. Efforts have been made in 
Hawaii to produce silage from the large quantities of taro tops which are left after the 
corms are harvested. 
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