PLAQUETTE DE PRESENTATION 

RESEAU DES SECHEURS DE FRUITS ET LEGUMES DU CAMEROUN

"R.E.S.E.C"

Adresse B.P. 148 NKONGSAMBA - CAMEROUN 

Téléphone 00237 775 30 06 

Fax 00237 349 10 89___ Email: fruitseches@yahoo.fr.

Nom du président : TANKWA THEOPHILE 

Historique du RESEC 

RESEC dans sa forme actuelle est le fruit de l'action du GIC-CFAPP (Centre de Formation Artisanal et Professionnel Polyvalent), des groupes de petits producteurs agricoles, et du soutien de l'Ambassade de France au Cameroun, Service de la Coopération (Fonds Social de Développement) et divers partenaires.

En effet, le Cameroun est riche en fruits et légumes. Si riche que chaque année, sur une production totale d'environ 845.000 tonnes de fruits et légumes (TEMPLE 2000), 50 % (422. 500 tonnes) de fruits et légumes frais sont perdus ou pourrissent sur place (BIT. 2000).

Valoriser ces matières premières n'est certes pas une panachée. Mais un projet tel que celui des fruits et légumes séchés est une échappatoire aux cultures de rente (Café, Cacao, Coton.). Et bien plus: un modèle de développement durable qui porte ses fruits.

Animé par la volonté de voir naître au Cameroun une Organisation professionnelle apte à défendre leurs intérêts, ces femmes et hommes ont tenu de créer une Association de petits producteurs/sécheurs sous la motivation du GIC-CFAPP, organisme d'appui technique et technologique.

C'est ainsi qu'à l'issue du séminaire organisé par le CFAPP en partenariat avec le CIRAD-Cameroun du 03 au 07 mars 2003 audit centre à Nkongsamba sur le thème "Séminaire/Atelier sur le séchage des produits agricoles pour les marchés Africains et l'Exportation", séminaire regroupant les animatrices de 10 Organisations de petits producteurs est née le Réseau des Sécheurs de Fruits et Légumes du Cameroun, enregistré sous le N° 46 /RDDA /C16/ BAPP du 30 avril 2003 Nkongsamba.

Statut juridique de notre organisation 

Notre Organisation est une Association à but social et non lucratif, placé sous la tutelle du C.F.A.P.P , enregistrée sous le N° 46 / RDDA /C16 /BAPP du 30 avril 2003 NKongsamba
Objectif principal de notre organisation

Contribuer à l'amélioration des conditions socio-économique des membres, de leurs familles et de leurs communautés par l'accroissement de leurs revenus à travers une plus grande valorisation et la commercialisation de leurs produits agricoles
Description de notre organisation 

Association régie par les dispositions de la loi Camerounaise. Elle dispose d'une Assemblée générale qui est son organe suprême, d'un Bureau Directeur organe de gestion, de Comités Technique spécialisés dans divers domaines, d'un Comité de Surveillance qui est l'organe de contrôle interne.

Influence des travailleurs à l'élaboration de la politique de notre organisation. 

Les grandes orientations et décisions sont prises de manière démocratique(majorité) par les membres du Réseau réunis en Assemblée générale.

Les membres du Réseau appartiennent à des groupes et organisation paysannes pour la plupart reparti dans les régions du littoral, Ouest et le Centre pour le moment.

Les petits producteurs possèdent des parcelles de 0,5h à 5 h. Les fruits et légumes pour la plupart sont parsemés entre les autres cultures. Mais, il existent quelques petits producteurs possédant des parcelles uniquement pour un produit (comme l'ananas "cayenne lisse", la Papaye solo). Par contre l'ananas "Spanish" ou ananas "Planteur" est parsemé entre les autres cultures. Tel est le cas des fruits comme la mangue, la banane, la Papaye; les légumes comme le Vernonia, la Citronnelle, le Gingembre qui aussi cultivés entre les autres cultures; ils sont d'une manière générale naturelles.

Pour le moment, la variété de mangues séchés est appelée "Amélioré du Cameroun" ou encore plus couramment "Mangue Dame"

La production est saisonnière et repartie sur toute l'année pour certains produits tels que la mangue, l'ananas "Spanish" ou ananas planteur, le gingembre, la citronnelle, la morelle noire, le ERU (OKOK) , l'Amarante…

L'ananas "Cayenne lisse" , la banane, la papaye solo, le Ndole, peuvent être disponible toute l'année: avec pour certains une réduction de quota.

· Le Réseau ne dispose pas actuellement de moyens de transport (voiture) pour assurer une collecte collective de produits frais. Toutefois chaque membre ou groupe dispose d'un moyen de transport approprié pour la collecte ( exemple: pousse - pousse aménagé)

· Le réseau ne dispose pas d'un emballage adéquat des fruits et légumes séchés, ainsi que de petit équipement de scellage adequat.

· La commercialisation est assurée par le Réseau. Le centre de collecte ou d'emballage pour la commercialisation et l'exportation est prévu au siège (Nkongsamba). La commercialisation est groupée.
· La transformation: Chaque groupe dispose d'un séchoir à gaz "Tanksec" d'une capacité nominale de 70 kg de produits frais par cycle de séchage.
· Les séchoir sont fabriqués localement par le CFAPP respectant les normes Européennes
· Quantité commercialisée actuellement. Le réseau actuellement ne dispose de partenaire formel. Les produits sont pour le moment commercialisés de façon informelle. Difficile à chiffrer avec exactitude.
· Nos clients: Les locaux, les étrangers, les voyageurs pour l'Europe et les Etats-Unis
· Capacité de Production mensuelle actuelle: 500 kg à 1200kg secs en fonction des produits, de saisons et de la commande. 
Le Réseau compte à nos jours 14 Organisations paysannes avec un effectif variable de 10 à 300 membres par groupe. Le Réseau compte au total un millier de membres tous de petits producteurs sur de petites parcelles.

Critères ou règles d'adhésion

Être producteur- récoltant
Nombre de personnes impliquées dans la production de produits

Tous les membres du Réseau sont actuellement impliqués dans la production
* pourcentage des membres


femmes: 80 %


hommes: 20 %

Partenaires Techniques et scientifiques

· Centre de formation Artisanal et Professionnel Polyvalent 

· IUT Ngaoundéré; Pr. Clergé CHIEGANG, Département de science des aliments et de nutrition

· Centre de recherche de Njombé; Dr Jean TCHANGO TCHANGO

· CIRAD-CAM, Yaoundé ; Jean Louis REBOUL

Membres de bureau

- Président: TANKWA Théophile

- Vice- Président: Mme FEUDJEU Jeanne ép NGUEYOUNOU

- Secrétaire : Mme NDOPSA Yvette

· Comité de surveillance: Mme ABOO MBARGA ép Hamadjoda, Mme NDONG Marie

· Trésorière : Mme OUADJI Julienne

· Chargée de mission: NOUBISSI Jeanne d'Arc

· Chargé de la production: NDOGNIE Jean-Marie 

" Du Ndolé toute l'année" - CAMEROUN

L'un des problèmes cruciaux de la production agricole dans nos pays en voie de développement demeure la transformation et la conservation des denrées alimentaires pour une consommation suffisante et constante toute l'année.

Dans bon nombre de nos régions, il est fréquent de constater pendant certaines périodes, une surproduction de certaines denrées, notamment des fruits et légumes, surconsommés ou bradés sur des marchés. Pendant une grande partie de l'année par contre, ces produits deviennent rares et atteignent des prix inaccessibles pour une grande partie de la population.

Grâce à une expérience menée au centre de formation artisanal et professionnel polyvalent (CFAPP) de Nkongsamba au Cameroun, sur les technologies simples, adaptées et de proximité, il est désormais possible de transformer et de conserver de manière saine et hygiénique par le séchage la plupart de nos denrées, en vue de les consommer toute l'année.

Après avoir mis sur pied divers types de séchoirs (solaires, à gaz et biogaz, électriques), le CFAPP réalise actuellement le séchage et le conditionnement de la plupart de nos denrées de consommation courante. Particulièrement prisé au Cameroun, et de plus en plus dans les restaurants exotiques d'Europe et d'ailleurs, le ndolé (de son nom scientifique vernonia) aux qualités nutritives avérées pourrait bientôt devenir un créneau porteur pour ceux qui s'engageront dans le séchage et la commercialisation. Ayant conservé toutes ses qualités naturelles (odeur, couleur, goût, vitamine, douceur…) le ndolé séché et conditionné dans les conditions hygiéniques certaines au CFAPP présente à la cuisson toutes les caractéristiques du produits frais.

Compte tenu de la forte demande de ce produit sur le marché, le séchage et la commercialisation du ndolé représentent un moyen efficace de valorisation du travail de la femme (productrice ou sécheuse), de nos produits par la plus value induite, et de lutte contre la pauvreté en milieu rural, périurbain et urbain. Bien que l'investissement de départ soit assez modeste, s'engager dans la filière du séchage du ndolé, comme de tous les autres fruits et légumes en général, nécessite une formation de départ adaptée.

Contact : TANKWA Théophile - CFAPP - BP 148 Nkongsamba - CAMEROUN - Tél./fax : +237 49 17 39 - mél : cfapp.gic@benoue.camnet.c
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