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Résumé : 

Après avoir montré la richesse de la biodiversité des ignames (genre Dioscorea) de 

Madagascar, cet article rend compte des différentes utilisations des différentes espèces du 

genre et met ensuite en exergue les éléments de la culture et de la tradition malgache qui 

peuvent avoir un impact sur la conservation de cette biodiversité. 
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Introduction 

La présente communication rend compte de résultats de recherches effectuées au 

Département de Biologie et Ecologie Végétales dans le cadre du Fades (Fond d’Appui au 

Développement de l’Enseignement Supérieur). Le projet s’intitule « Appui à la recherche 

pour la valorisation des ignames de Madagascar » et fait intervenir une équipe 

pluridisciplinaire composée de botanistes, physiologistes, agronomes, biochimistes, 

toxicologues, nutritionnistes et biotechnologistes.   

Ce projet a donc pour objectif de faire l’étude des ignames dans 3 zones pilotes 

représentatives des grandes catégories d’écorégions à Madagascar (l’ouest avec la région 

de Morondava, les hautes terres avec la région d’Ambositra et d’Ambohimahasoa et l’est 

avec celle de Brickaville).  

Notre propos aujourd’hui se rapporte plus particulièrement aux résultats des enquêtes 

ethnobotaniques que nous avons effectuées dans ces trois régions et a pour but de montrer 

la grande diversité des ignames malgaches, de voir si des éléments de la culture ou de la 

tradition sont associés aux ignames malgaches et si ces éléments contribuent d’une certaine 

manière au maintien et à la conservation de la biodiversité. 

 

Généralités sur les ignames 

Les « ignames » en français ou « yams » en anglais sont des Monocotylédones appartenant 

au genre Dioscorea, famille des Dioscoreaceae, ordre des Dioscoreales.  

Ce sont des plantes présentant des  tubercules de nature caulinaire en nombre variable, 

quelquefois sans tubercule, l’appareil végétatif aérien annuel ou pérenne étant sous forme 

de liane. Le tubercule est l’organe qui permet à la plante de persister et aussi de se multiplier 

(en fait tout morceau de tubercule laissé en terre peut germer pour donner une nouvelle 

plante, en particulier les extrémités de tubercules qui n’ont pu être déterrées). Les feuilles 

sont alternes ou opposées à nervation généralement palmée. Ce sont des plantes dioïques, 

avec des fleurs regroupées en inflorescence, les fleurs mâles munies de 6 étamines, les 

fleurs femelles avec un ovaire infère à 3 loges. Le fruit est une capsule, la graine est  ailée. 

On note chez certaines espèces la présence de bulbilles qui peuvent être interprétées 

comme étant des bourgeons charnus se développant à l’aisselle des feuilles et qui en 

tombant par terre peuvent redonner une nouvelle plante.  

 

La flore des ignames malgaches 

A Madagascar, la flore qui a été écrite par BURKILL (1950) dénombre 33 espèces de 

Dioscorea dont 27 sont endémiques. Mais les récentes recherches (révision, inventaire) 

effectuées en particulier par WILKIN (com.pers.) à Kew  montrent qu’il y a au moins 40 

espèces de Dioscorea (dont au moins donc 34 endémiques) à Madagascar avec de 

nouvelles espèces. WILKIN et al. (2000, 2002) a déjà décrit deux nouvelles  espèces. 

D’autre part, le genre Avetra qui est représenté par une espèce à Madagascar et 

anciennement classé dans les Trichopodaceae est actuellement inclus dans les 

Dioscoreaceae (CADDICK et al., 2002).  
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Le projet Fades dans les inventaires effectuées dans les trois régions d’étude a dénombré 

une vingtaine d’espèces (donc plus de la moitié de la diversité des ignames malgaches pour 

des zones qui ne couvrent même pas le dixième de la superficie du territoire national) dont 

au moins trois sont nouvelles et restent à décrire. De plus certains taxons qui étaient décrites 

dans la flore comme des variétés semblent être actuellement de nouvelles espèces (ex : 

l’espèce D. soso présente au moins quatre formes très différentes (avec des noms 

vernaculaires différents) qu’il faudrait étudier plus en profondeur, de même D. ovinala est 

représentée par une forme non encore décrite dans le flore à Morondava (angily) et elle y est 

amère alors que l’espèce des hauts plateaux ne l’est pas. Il s’agirait là d’un phénomène qui 

semble être général et que l’on retrouve aussi dans d’autres groupes à Madagascar, 

notamment des Monocotylédones comme les Velloziaceae ou les Taxaceae (PHILIPSON, 

com.pers.) Le nombre d’espèces pourrait donc dépasser les 40 prédites actuellement par 

WILKIN. 

Ce qui représenterait au moins le dixième de la biodiversité mondiale de Dioscorea qui 

compterait après révision des travaux pionniers de KNUTH (1924) environ 400 espèces. 

Donc, il faut absolument souligner ici la très grande richesse de la biodiversité des ignames 

malgaches. 

 

Les espèces non endémiques 

Les espèces non endémiques de Dioscorea ont été apportées par les premiers malgaches 

qui ont débarqué sur l’île pas plus tard que vers le cinquième siècle après J.C. (RAISON, 

1992) avec le lot de plantes qu’ils cultivaient dans leur région austro-indo-malaisienne 

d’origine.  

Parmi ces espèces, la principale est Dioscorea alata qui est dénommé « ubi » ou « uwi » en 

Indonésie ou dans les îles du Pacifique et qui apparemment est entrée à Madagascar par la 

côte est. Curieusement, cette espèce est appelée « ovy » dans cette zone, montrant bien les 

relations historiques et géographiques qui existent entre Madagascar et les régions de 

départ. D. alata présente à Brickaville un très grand nombre de variétés (au moins 12). Les 

noms vernaculaires y sont très diversifiés comme « ovibe, ovilalaina, ovilohamboay, ovy 

boganomby, ovy masoandrovolo », … chaque nom désignant une forme particulière 

différente des autres. Il serait intéressant de voir si ces différentes variétés sont les mêmes 

que celles que l’on rencontre dans le Pacifique et en Indonésie. On rencontre également 

quelques variétés d’alata à Ambohimahasoa et Morondava qui sont dénommées « ovitaty, 

ovisoroka, ovitaretra ou bemako ». 

D’autres espèces non endémiques sont communes à Madagascar et l’Afrique, comme D. 

sansibarensis, D. minutiflora, D. quartiniana et la question se pose si ce sont des espèces 

introduites ou s’il s’agit d’espèces dont la distribution couvre aussi bien le continent africain 

et Madagascar. En tout cas des phénomènes de spéciation ont aussi affecté ces espèces 

qui présentent des différences par rapport aux formes africaines, puisque les formes 

malgaches présentent des différences avec les formes africaines. D. esculenta ou mavondro 

est aussi présente à Madagascar et est une espèce importée d’Asie.  

On peut donc parler de richesse de la biodiversité des ignames même pour les espèces non 

endémiques. 
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Les espèces introduites qui ont fait dans les temps passés l’objet d’une véritable culture, en 

particulier pour l’espèce alata, se retrouvent maintenant intégrés et mélangées à d’autres 

cultures dans les champs. Il n’y a pas de culture véritable de l’igname, mais les gens se 

livrent à une pratique qui maintient les ignames dans les champs. On parle de 

« végéculture ».  

 

Les espèces endémiques 

Les ignames malgaches, connues sous le nom générique de « oviala » (en fait il s’agit donc  

des ignames qui ont été trouvées dans la forêt une fois que les malgaches se sont installés 

dans l’île), sont caractérisées par le fait que la tige lianescente  pousse en s’enroulant dans 

le sens des aiguilles d’une montre (elles tournent à gauche alors que la majorité des 

espèces introduites tournent à droite notamment D. alata).   

On les rencontre dans tout Madagascar, aussi bien dans les milieux forestiers primaires secs 

ou humides, mais on peut également les rencontrer quelquefois dans les milieux provenant 

de la dégradation de la forêt (monka, savoka, hatsaka, baiboho, savane).  

La grande majorité présente des tubercules par paire (le fils ou sindiny ou encore zanany, le 

père ou dadiny), quelquefois on trouve le reste du tubercule d’il y a deux ans  (le razana ou 

ancêtre). Quelques unes comme D. bemarivensis ou « trengitrengy » présentent plusieurs 

tubercules arrondis. 

Une autre particularité des ignames à Madagascar est qu’elles sont toutes consommées ou 

consommables même celles réputées toxiques (D. antaly, D. ovinala de Morondava ou 

« angily », D. sansibarensis, D. minutiflora et D. arcuatinervis). Ces dernières sont 

détoxifiées par des processus qui demandent plusieurs séries de trempage dans l’eau 

courante intercalées avec des expositions au soleil.   

C’est aussi à Madagascar que l’on trouve des ignames qui se consomment crues 

(phénomène très rare dans le monde) et qui représentent une véritable source d’eau dans 

les régions du sud et du sud ouest où elles poussent (babo, sosa, anjiky). Le jus de ces 

ignames est même utilisé comme liquide de cuisson. 

 

L’utilisation des ignames à Madagascar 

 Consommation des ignames 

A part celles qui sont consommées crues, mais qui peuvent être cuites quelquefois (Tuléar), 

toutes les ignames sont généralement bouillies dans l’eau ou grillées. Elles sont 

consommées avec du sucre, du miel ou du poisson. Des recettes plus élaborées à base 

d’ignames sont suivies par les communautés à Brickaville. Toutes les ignames sont matures 

entre Juin et Novembre (à Brickaville on utilise le 26 Juin comme la date fatidique de début 

de récolte des ignames, « dilan’ny 26 Juin »), mais elles peuvent être récoltées avant, à 

partir de Mars, c’est-à-dire lors de la période de soudure. Les ignames sont consommées 

dans toutes les régions de Madagascar, aussi bien sur les hauts plateaux que sur la côte, 
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mais l’importance de la consommation est beaucoup plus grande sur la côte où les cultures 

vivrières sont beaucoup moins diversifiées.  

Il n’en demeure pas moins que, dans n’importe quelle région de Madagascar, les populations 

affirment toutes leur préférence pour les ignames par rapport aux autres tubercules (manioc, 

tarot, patate douce) car elles sont plus faciles à digérer (tsy mahamasinaty) et elles 

persistent plus longtemps dans l’estomac (mateza an-kibo). Toutes nos enquêtes ont fait 

ressortir que les ignames sont les mieux préférées et les mieux indiquées quand on veut 

accomplir plus de travail au champ. En fait, si les ignames ont été classées parmi les 

plantes à tubercules négligées ou oubliées à Madagascar, c’est parce qu’elles ont été 

négligées par l’état ou les décideurs de ce pays et non par les paysans qui leur 

accordent une place de choix.  

D’autre part, conséquence de cet attrait pour les ignames, nos enquêtes auprès des 

populations ont fait ressortir que certaines espèces sauvages très prisées comme le 

« bako » à l’ouest (espèce en cours de description) ou le « ovifotsy » à l’est (D. seriflora) 

sont en train de s’amenuiser parce que non seulement elles sont surexploitées, mais aussi 

parce que le milieu forestier où elles vivent est en train de régresser. 

 Ignames plantes médicinales 

Dans de nombreuses régions de Madagascar, certaines espèces d’ignames malgaches sont 

utilisées pour soigner les maux d’estomac, les crises d’asthme, les plaies, les furoncles et les 

brûlures. Dans le Betsileo, traditionnellement, D. alata est réputée indispensable pour 

soigner les crises d’adolescence ou de sénilité et elle est encore utilisée jusqu’à nos jours. 

Pour ce faire, il faut faire inhaler à l’adolescent ou au vieillard la vapeur d’igname en train de 

bouillir et lui faire manger ensuite une portion de la même igname cuite. C’est ce que l’on 

appelle le « alasakana ». Enfin, il n’est pas exclu que l’on trouve également dans les 

ignames malgaches comme dans les ignames d’ailleurs les précurseurs des contraceptifs 

ainsi que la fameuse hormone rajeunissante, la DHEA. Des travaux sont en cours au 

Département de Biochimie Fondamentale et Appliquée de la Fac des Sciences avec lequel 

nous collaborons dans ce projet et sont prometteurs puisque les échantillons analysés 

renferment des saponosides et/ou des alcaloïdes. 

 Récolte et Commercialisation des ignames 

Pour se procurer les ignames  dont elles ont besoin, les populations locales peuvent se livrer 

à la cueillette elles-mêmes ou peuvent les acheter auprès de particuliers qui en font la 

récolte ou sur les marchés.  

Le déterrage de certaines ignames est souvent fastidieux car certains tubercules peuvent 

être très profondément enfoncés dans le sol, quelquefois jusqu’à plus de 2 m de profondeur 

(cas de D. seriflora, de D. Maciba ou de D. Soso).  D’autres par contre, comme D. 

bemarivensis,  présentent des tubercules très faiblement enterrés à tel point qu’un enfant 

peut le déterrer juste en grattant le sol sableux où ils poussent. 

Les ignames sont vendues crues ou cuites sur les marchés. Généralement on les trouve 

cuites parce que les ignames présentent l’inconvénient de mal se conserver à l’état cru. Les 

prix qui se pratiquent sur le marché sont généralement supérieurs au prix du manioc ou de la 
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patate douce, pour un poids égal de tubercule, signes certainement de l’importance des 

ignames dans l’alimentation, mais aussi peut-être des difficultés de récolte. 

Ignames, traditions et culture à Madagascar. Impact sur la conservation. 

Plusieurs données récoltées lors de nos enquêtes font ressortir que les ignames font partie 

de la culture et de la tradition chez les malgaches. Cette culture n’est pas aussi marquée et 

aussi importante que celle que l’on rencontre dans les zones où l’igname constitue la 

nourriture de base (Afrique de l’ouest, Nouvelle Calédonie par exemple) et où elle est  

utilisée comme l’image de marque de toute cérémonie (signe de reconnaissance d’un clan, 

plat de choix lors de mariage, don lors de deuils, échange de cadeaux, fête de l’igname). Les 

Kanaks en Nouvelle Calédonie pensent par exemple qu’ils ne se sentent rassasiés que 

quand il y de l’igname (qui est leur plat préféré) dans le repas qu’on leur sert. Pour eux 

également, l’igname correspond à l’homme, à la virilité, alors que le taro qui est une plante 

de culture humide est associé à la femme (WINSLOW, 1995). 

A Madagascar d’abord, nous avons pu voir que certaines espèces d’ignames sont 

considérées comme la plante des ancêtres (« zavamanirin’ny taolo »). C’est ainsi qu’est  

considéré le bemako ou D. alata par certaines personnes du Menabe, montrant bien l’origine 

exogène de cette espèce à Madagascar. De même, à Brickaville, le « ovihazo » ou D. 

minutiflora jouit de la même considération et ne peut être déterré que si l’on adresse une 

prière à Zanahary et aux ancêtres. En fait il s’agit là d’une espèce qui est rarement déterrée 

et qui n’est consommée qu’en période de disette véritablement cruciale. Ce qui à notre avis 

constitue une certaine protection pour l’espèce et qui permet donc sa conservation. 

Les ignames sont aussi citées dans des proverbes ou dictons malgaches faisant preuve 

ainsi de l’intégration de l’igname dans la vie des populations locales. Ainsi, dans le Menabe 

on dit :  « Tavolo aman’antaly ny fiainana, izay tia manamay, izay tsy tia manafaitsa » faisant 

ainsi allusion aux procédés de détoxification de l’antaly (D. antaly) et du tavolo (Tacca sp.) 

nécessaire pour qu’il soit doux et consommable. Toujours dans le Menabe un autre dicton 

dit : « Faly sahirana ohatran’ny mpiady ovy », ovy ou D. maciba étant dans le Menabe une 

igname très prisée, mais dont  le tubercule peut s’enfoncer très profondément dans un sol 

particulièrement dur lors des saisons de récolte. Nous avons vu lors de nos descentes sur le 

terrain des trous très profonds, de plus de 1,5m, qui ont été qualifiés de « lavak’ovy 

mampamohy fo » car le tubercule n’a pu être déterré. Un autre proverbe dit aussi : « Tsy 

voasakam-bato kara ovy mitsiry ». En effet le tubercule de nombreuses ignames contourne 

tout simplement l’obstacle qu’il rencontre quand il se développe et il continue à pousser. 

Enfin, à Brickaville, si on vous donne rendez-vous près d’un D. bulbifera (« manao fotoana 

ambody ofika »), n’y allez pas parce que l’on vous posera certainement un lapin, car 

généralement il n’y a pas d’ombre au pied de cette igname. 

Il existe une croyance que nous avons trouvée à Brickaville. Quand on déterre une igname, il 

ne faut pas parler et surtout maugréer, (dans le Menabe on dit qu’il ne faut même pas siffler) 

car on risque alors d’être dans l’impossibilité de trouver le tubercule. De plus si l’on se met à 

deux pour déterrer, les deux personnes ne doivent pas le faire en même temps. Il faut qu’un 

se repose pendant que l’autre creuse. Je crois que ces deux croyances sont à mettre en 

association avec le fait qu’il faut économiser les forces pour déterrer des ignames qui sont 

quelquefois pénibles à déterrer. Parler fatigue et se reposer est nécessaire quand on est 

deux pour ménager ses forces. 
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La pratique du « alasakana » dans le Betsileo que nous avons mentionné précédemment est 

un élément de la culture malgache qui contribue à la conservation de la biodiversité des 

variétés de D. alata. En effet, bien que les Betsileo ne soient pas follement friands d’igname, 

mais qu’ils en consomment à l’occasion comme goûter, chaque famille cultive auprès de sa 

maison ou dans son champ un ou deux pieds de D. alata pour les besoins du alasakana. Et 

ils n’oublient pas de replanter la tête de l’igname chaque fois que l’igname aura été déterrée 

afin de s’assurer qu’elle repoussera.  

Enfin, dans la région de Brickaville, chaque personne qui déterre une igname doit remettre la 

tête de l’igname (la partie supérieure du tubercule) et la couvrir de sol afin de s’assurer que 

l’igname repoussera. Généralement les Betsimisaraka remette la tête de l’igname dans le 

trou laissé par le tubercule ou alors sur les bords du trou pour que la plante ne s’enfonce pas 

trop dans le sol. Dans certains cas, ils mettent un tronc de bananier dans le trou, la tête au 

dessus du tronc et ils recouvrent le tout de sol. Le tronc de bananier en pourrissant servira 

d’engrais et le tubercule se fraiera plus facilement un chemin dans le tronc en train de 

pourrir. Les Betsimisaraka, mais je pense aussi plus au sud est comme chez les Antaimoro, 

les gens pensent que ne pas remettre la tête du tubercule en terre porte malheur et en 

particulier occasionnerait un véritable préjudice aux autres cultures, en particulier le riz. Cette 

pratique fait même l’objet de « dina » ou pacte social dans certaines communautés 

villageoises de la région de Brickaville, « dina » dont le non respect peut entraîner 

l’application de sanction. C’est pourquoi, bien qu’il n’y ait plus actuellement de véritables 

champs d’ignames (du moins, nous n’en avons pas trouvé), il y a toujours dans les savoka et 

dans les tavy des pieds d’ignames qui peuvent être récoltés et qui sont quelquefois en grand 

nombre. D’où une certaine importance encore de la commercialisation de l’igname dans l’est 

de Madagascar. 

Cette pratique qui permet de conserver non seulement la ressource, mais aussi la 

biodiversité, ne se rencontre que dans l’est de Madagascar et surtout pour les espèces 

introduites comme D. alata et D. esculenta. Et en fait, dans la région de Brickaville nous 

n’avons trouvé pratiquement que des espèces introduites qui avaient déjà fait l’objet de 

domestication dans leur région d’origine. A Morondava et Ambohimahasoa, les gens disent 

que les ignames se régénèrent tout seul et qu’il y en aura toujours. (On se rappelle ici du 

fameux dicton « Raha oviana no ho tapitra ny ala antsinanana ? ») Alors qu’ils affirment eux-

mêmes que certaines espèces sont en train de se raréfier. Et c’est ainsi que nous avons 

trouvé des sols de forêt ressemblant à de véritable gruyère où aucun trou n’avait été 

rebouché. Et si par hasard, il était resté un bout de tubercule au fond de ces trous, il est 

possible qu’il repousse mais pour donner un « ovy mampamoy fo ». 

Les essais que nous avons faits en laboratoire sur les espèces endémiques de Madagascar 

ont montré qu’il est possible de régénérer pratiquement toutes les espèces à partir de 

fragments de tubercule ou de tête de tubercule. Ce qui nous a permis de monter une 

collection vivante au laboratoire mais aussi sur le terrain en collaboration avec les lycéens et 

leurs professeurs à Brickaville.  

Il nous faut maintenant retourner dans nos zones d’étude pour restituer aux différentes 

régions les résultats de nos enquêtes et de nos expérimentations, si possible faire en sorte 

que des échanges puissent se faire en amenant avec nous les gens d’une région vers une 

autre. Et alors peut-être, avec l’enthousiasme, voire la passion, que nous avons éprouvé tout 

au long de ces recherches et que nous continuons encore, nous arriverons peut-être à 
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convaincre les gens que certaines  pratiques héritées de nos ancêtres constituent un 

véritable outil pour conserver la richesse de notre biodiversité, et partant pour conserver 

durablement les ressources qui nous permettent de vivre et d’assurer le développement de 

notre pays. 
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