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Résumé

Résumeé

Etude des filieres café et cacao de Guadeloupe

Le café est aujourd'hui cultivé dans plus de 50 pays de la ceinture tropicale dont la Guadeloupe avec
son café bonifieur. Ce dernier bénéficie d’'une notoriété sur le marché des cafés de spécialité. Sa culture
a constitué par le passé une des plus grandes richesses économiques de la région. Pendant que la
consommation mondiale en café tend a s’accroitre grace a I'amélioration du niveau de vie en Asie, la
production de café en Guadeloupe a considérablement chuté. De plus la filiere café actuelle en
Guadeloupe est mal connue. De méme que le café, la production de cacao (également ancienne
richesse économique de I'lle) a quasiment disparu du paysage guadeloupéen. Pourtant, la demande
mondiale en cacao ne cesse de croitre et I'offre reste insuffisante pour la satisfaire. De ce fait cette
étude a permis d’identifier les réelles difficultés de ces filieres et leurs voies d’amélioration. Tout
d’abord, la difficulté de caractérisation du produit et des systemes de production reste la limite
principale a I'évolution de ces filieres. (Quelle variété ?, ou sont-elles produites ? Comment ?). Les
acteurs de la filiere café par exemple sont hétérogénes de par leur systeme de production, leurs
stratégies et leurs objectifs. Une majorité pratique la culture du café par habitude, et la minorité, assez
agés, par passion. Ces derniers veulent valoriser la filiere tandis que les premiers sont pour le moment
encore centrés sur leur production. Ces deux groupes ont donc des objectifs de rentabilité différents.
Ce climat crée un individualisme et de la méfiance, ne permettant pas a la filiere d’étre viable et
durable. De ces éléments il ressort qu’une réelle valorisation de la filiere est difficilement envisageable
pour l'instant. En ce qui concerne la production de cacao, le contexte est différent car la filiere est
guasi inexistante et les acteurs pas encore identifiés. Enfin un besoin d’accompagnements techniques
et organisationnels s’est également fait ressentir durant cette étude, pour les deux filiéres. Il est clair
que la valorisation de ces deux filieres passe par le marché haut de gamme. Pour cela, I'identification
précise du produit et de ses particularités est nécessaire dans un premier temps. La définition d’un
terroir, de savoir-faire particuliers, et des qualités organoleptiques du produit sont des éléments
primordiaux a caractériser. Dans un second temps une plus grande transparence et une réorganisation
de chaque filiere est nécessaire. Ceci se traduisant par un travail commun autour d’'une marque
collective pour le cacao et d’une marque de certification pour le café. Ainsi tous les acteurs pourraient
poursuivre leur activité en fonction de leurs objectifs. Pour finir, I'accompagnement technique des
institutions publiques et privées est essentiel afin de mieux encadrer ces filieres.

Mots clés :

Arabica ; Action collective; Basse-Terre ; Baton de kako ; Cacao ; Café ; «Café bonifieur»; Café de
spécialité ; Cote-sous-le-vent ; Culture patrimoniale ; Culture secondaire ; Filiere ; Haut de gamme ;
Marché ; Terroir ; Qualité.
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Abstract

Abstract

Study of the cocoa and coffee sectors Guadeloupe

Coffee is cultivated today in more than 50 countries in the tropical belt, especially in Latin America and
the Caribbean (Planetoscope). Guadeloupe island, despite its small size, is part through the production
of "Guadeloupe bonifieur" ". Its culture has been in the past one of the greatest economic assets of
the area. The "Guadeloupe bonifieur" has a great reputation in the market for specialty coffees. While
the global coffee consumption tends to increase with the improvement of living standards in Asia,
coffee production has dropped considerably in Guadeloupe. Moreover, the current coffee sector in
Guadeloupe is pretty much unknown. As well as coffee, cocoa production (also a former economic
asset of the island) has almost disappeared from the landscape of Guadeloupe. Yet the global cocoa
demand is increasing and supply is insufficient to meet this demand. Thus, this study identified the
problems of these sectors and how to improve their functioning. First of all, the difficulty to
characterize the products and the production systems appears as the main limitation to the evolution
of these sectors. (What variety? Where are they produced? How?). The coffee producers are diverse
whether we are talking about their production systems, their strategies or their goals. A majority grows
coffee by habit while a minority, the elderly do it by passion. The latter wants to develop the sector
while the majority is currently still focused on production. Therefore, these two groups have a different
profitability target. This created a climate of mistrust and individualism, not allowing the sector to be
viable and sustainable. This clearly shows that a real improvement of ways of working in this sector is
pretty difficult to imagine for the moment. As for cocoa production, the context is different because
the sector is almost nonexistent and the producers not yet identified. Finally a need for technical and
organizational support has also been felt in this study, for both sectors. It is clear that the valuation of
these two sectors pass through the high-end market. For this, the precise identification of the product
and its peculiarities is necessary at first. The definition of producing area, particular expertise, and
organoleptic qualities of the product are key elements to characterize. Secondly, a greater
transparency and a reorganization of each sector is required. A collaborative work could be resulting
in a collective label for cocoa and a certification mark for coffee allowing all the producers to continue
their activities based on their objectives. Finally, the technical support of public and private institutions
is essential to better regulate these sectors.

Keywords :

Arabica; "Café bonifieur"; Chain; Cocoa; Collective action ; Coffee; Cote-sous-le-vent; Heritage
culture ; Low ground ; Market; Quality ; « Baton de kako » ; Specialty coffee; Terroir; Subculture;
Upscale.

Page 4 sur 110
KIKI, Stécyna |Ingénieur | 2015 |SupAgro




Remerciements

Remerciements

Je remercie M. FAUCHER, Directeur de la DAAF et son adjoint M. KERMORGANT pour m’avoir fait
confiance et accueillie a la DAAF.

C’est également I'occasion d’exprimer ma gratitude a I’'endroit de, M. JACQUIER et M. ROUXEL pour
m’avoir accueillie dans leurs services, et grace auxquels j'ai pu effectuer ce stage en toute sérénité, et
pour leur suivi régulier sur I'avancée de I'étude, leur conseil, leur énorme disponibilité. Je remercie
également Estelle RAPIN pour son suivi malgré son emploi du temps chargé.

Je remercie également, M. FOURNIER, pour son suivi et ses conseils, M. DULCIRE pour tous ses contacts
et M. BERTHIOT pour sa réactivité et son aide dans la recherche d’informations. Un grand merci a
toutes les personnes ressources de ce stage grace a leurs conseils nous avons pu réaliser nos activités
en toute autonomie.

Je tiens tout particulierement a remercier Xavier VIRGINIE pour son écoute, sa grande disponibilité lors
des tournées de terrain, il a été trés moteur pour I'avancée des activités de ce stage.

Enfin je remercie tout le personnel de la DAAF qui m’a trés bien accueillie et témoignée sa sympathie,
et m’a aidée dans mon étude.

Merci également a tous les acteurs de la filiere que j'ai pu rencontrer pour leur accueil (producteurs,
transformateurs, institutions publiques ou privées, entreprises, CIRAD, INRA, Mairie...).

Une profonde gratitude a I'égard de mes familles d’accueil : Maryse EMMANUEL et sa famille et
Jacqueline VAITILINGOM et sa famille, qui m’ont soutenue et facilitée mon intégration en Guadeloupe
et de vivre une expérience inoubliable.

Pour finir, je remercie ma famille, mes amis et tout ce qui m’ont soutenue durant toute la durée de
mon stage.

Page 5 sur 110
KIKI, Stécyna |Ingénieur | 2015 |SupAgro

®



Index des figures

Index des figures

FIGURE 1 : CARTE DE GUADELOUPE .....cevtttuueeeeererertneeeeesessssneteeesssssssiesesessssssnnesessssssssnaesessssssssnesesessssssnnnnsessssssssnsnnsens 14

FIGURE 2 : CARTE DE LA REPARTITION AGRICOLE DES TYPES DE CULTURES SUR LA BASSE-TERRE EN 2013 ... .15
FIGURE 3 : LA GRILLE D’ANALYSE DE L'ETUDE......ccccuvvennnne .22
FIGURE 4 : CHRONOGRAMME DES ACTIVITES DE L'ETUDE ...vveeeeiurreeesurreeessreeessssseesssssesessssesessssessasssssesssssesssssseseans ... 26
FIGURE 5 : COMPARAISON CARACTERISTIQUES, ENTRE LE BLUE MOOUNTAIN DE JAMAIQUE ET LE GUADELOUPE BONFIEUR.... .29
FIGURE 6 : FICHE DESCRIPTIVE DU « GUADELOUPE BONIFIEUR. ceeveieeieieerreeeeeeerereeeeeeereeeeeeereeesererssesesesessseessesesssssesesssesesesanens 30
FIGURE 7 : PEINTURE REPRESENTANT LE GENERAL DE CLIEU AVEC LE PREMIER PLANT DE CAFE EN MARTINIQUE.. ......vvvveeeeeerennnnees 31
FIGURE 8 : DIFFERENCE ENTRE UNE GRAINE DE TYPICA ET UNE GRAINE DE BOURBON. ...ccctvteieieieiiieieeeeereeereeeeeeeeeeereeeseeesesesesenens 32
FIGURE O : MOULIN A EAU, DOMAINE DE VANIBEL. cevveeeereeereeeeeeereeerereeereeeeeeeeeeeeeeerereeereressessereessesssesesesseseeseseseresessseresersnen 34
FIGURE 10 : MOULIN A EAU, DOMAINE DE LA GRIVELIERE, +evetvtererreereeeeeeeeeeeeerereeeeeeeeeeeeerereeeterereresssesesersessseessseressssserssesenens 34
FIGURE 11 : CARTE REPRESENTANT LES ANCIENNES HABITATIONS DE LA COTE-SOUS-LE-VENT. ..vvvveeeeieriuerereeeeeeesennnnreeseesssssnnnnes 35
FIGURE 12 : DECERISEUSE ANCIENNE, DOMAINE DE VANIBEL. ©vvtteeeieieurureeeeeseieiunrenesesssssssssnseessssssnssssseesssssssssssseesssssnsnnsnnes 36
FIGURE 13 : TIROIRS DE SECHOIRS, DOMAINE DE VANIBEL «..uvvvvreeeeeeieerrrreeeeeeieiussseesesesessnssssseessssssnssssseesssssssssssssessessnssnsnnns 36
FIGURE 14 : ETAPES DE TRANSFORMATION DU CAFE PAR VOIE HUMIDE ... .cveeteeeieiurereeeeeeesainnrsneeesesessssssseessssssnsssssessesssnssnnsnes 37
FIGURE 15 : ORGANISATION ACTUELLE DE LA FILIERE CAFE..cetitrtreeerereeeeeeeeereeeereeeeseerereeeeerereessereesssseseseseseeseeseressrererssereeererens 39
FIGURE 16 : ETAPES DE FABRICATION DU CHOCOLAT, CHAMBRE SYNDICALE NATIONALE DES CHOCOLATIERS...cccvverererererereeeeeeeeenes 46
FIGURE 17 : CARTE REPRESENTANT LES ZONES DE PRODUCTION DES DIFFERENTES VARIETES DE CACAO c.ceveeeieeereeeeerereeeeeeeeeeeeeeenens 47
FIGURE 18: CARACTERISTIQUES DES DIFFERENTES VARIETES DE CACAO....cettteeeeerereereereeeeeeeeereeseereesesreresessesssssssssssssssssrerersreren 48
FIGURE 19 : CABOSSES DE CACAO ABANDONNEES, DOMAINE DE IML.LEVALOIS ...ccevvvieieeeieieeeeeeeieeeeeeeeeeeeeeeeeesesseeesesssesssessseseeens 49
FIGURE 20 : CABOSSE DE CACAO , DOMAINE DE VANIBEL, .. .uvvvvreeeeeeieurereeeeeeesasussseeeesesessssssseessssssnssssssesssssssssssseessessnssnsnnes 50
FIGURE 21 : CABOSSE DE CACAO , EXPLOITATION DE ETIENNE CRANE.....uutveeieeeieiurrreeeeeeseiintrneeesesssssssnneessssssssnssseesesssnsnnsnes 50
FIGURE 22 : SCHEMA DU PROCESSUS DE TRANSFORMATION DES 2 TYPES DE CAFE ..vvvvvvieeeieiurrreeeesesesiersnneesessssnssnsseesesssnssnnnnes 55
FIGURE 23 : ARBRE GENEALOGIQUE DU CAFE...ccettittirereeeeereeeeeeeeeeeeeereeeeeeeeeeereseesteeereseseeereeetereseteeesetereeesesesesessrereeeserererenen 56
FIGURE 24 : CARTE DES COMMUNES D'ETUDE.....uuuturtteeeeeseittsreeeeeeesesrsseeeseeesasisssssssesesesssssssseesesesssssssssssessssssssssseessenssnsees 59
FIGURE 25 : CARTE DE LA ZONE D’ETUDE (SANS LE CGEUR DE PARC) ...uvvvieiurvieeeireeeeetteeeeeeteeeeeereeeeeneeeeetveeeensseeeeesneeessneeeens 60
FIGURE 26 : CARTE DE LA ZONE D’ETUDE (HORS PENTE SUPERIEURE A 69% SOIT 31 DEGRE D’ANGLE) c.vvveeeeuvreeeenireeeceneeeeenveeenns 61
FIGURE 27 : CARTE DE LA PLUVIOMETRIE SUR LA ZONE D’ETUDE HORS PENTE SUPERIEURE A B9% ......ccecuurvrreeeeeeiennnreeeeeeeeeennnnes 63
FIGURE 28 : CARTE DES ALTITUDES SUR ZONE D ETUDE .......uuuvvreeeeeeeinnrrereeeeeeeennnnneeeeeenns .64
FIGURE 29 : CARTE DE LA PEDOLOGIE SUR ZONE D’ETUDE HORS PENTES SUPERIEURES A 69%................... ...65

FIGURE 30 : ZONE POTENTIELLE DE PRODUCTION SELON LES CRITERES PEDOLOGIQUE ET PLUVIOMETRIQUE ..
FIGURE 31 : SUPERPOSITION DE L’ALTITUDE SUR LA ZONE POTENTIELLE DE PRODUCTION SELON LES CRITERES PEDOLOGIQUE ET

PLUVIOMETRIQUE 11ttuteeeeettttuuuseeeeeeetenunseeesessssnsssseeerensssnsnsseessssssssssssesssssssssssesessnsssssnnsesesensssnsnesessssssssnssesesssnsnnnns 68
FIGURE 32 : ZOOM SUR LA COMMUNE DE VIEUX HABITANTS ..ccttitiiitieieterereierererererererererererererererererererererererereresereresesesesesesens 69
FIGURE 33 : NOUVELLE ORGANISATION DE LA FILIERE CAFE....ccettteterererererererererererererererererererererererererererererererererererereserererenens 71
FIGURE 34 : NOUVELLE ORGANISATION DE LA FILIERE CACAOD ..ceeeterererererererererererererererererererererererererererereresererererereresesereserenens 76

Index des tableaux

TABLEAU 1 : COMPARAISON DES NOTES OBTENUES PAR LE BLUE MOUNTAIN DE JAMAIQUE ET LE BONIFIEUR DE GUADELOUFE ....... 28
TABLEAU 2 : EVOLUTION DU PRIX D’ACHAT ET DE VENTE DU CAFE CULTIVE EN GUADELOUPE, ENTRE LES ACTEURS DE LA FILIERE ....... 42
TABLEAU 3 : PRIX DE VENTE DU «CAFE BONIFIEUR CULTIVE EN GUADELOUPE ....vvvvvvvversrsssrssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnsnnnes 42

Page 6 sur 110

KIKI, Stécyna |Ingénieur | 2015 |SupAgro

®


file:///C:/Users/toshiba/Desktop/Mémoire%20%20de%20fin%20d'études_Stécyna%20KIKI.docx%23_Toc433353296
file:///C:/Users/toshiba/Desktop/Mémoire%20%20de%20fin%20d'études_Stécyna%20KIKI.docx%23_Toc433353314
file:///C:/Users/toshiba/Desktop/Mémoire%20%20de%20fin%20d'études_Stécyna%20KIKI.docx%23_Toc433353315

Index des Annexes

Index des Anhnexes

ANNEXE 1 : LE BOURBON POINTU DE LA REUNION ....cuvuuueteeeretttiiieeeeerersrunaesesssesstsnaesessssssssnaesessssssnsneeesesssssssnnneessssssssnnns 84
ANNEXE 2 : PROPOSITION DE STAGE ..eeivieieieieieieieeeeeieieteeerererereseteteteseseseressssresesereserererererssssssesesessserererereresersrererereresererens 85
ANNEXE 3 : GUIDE D’ENTRETIEN DES ACTEURS DE L’ AVAL DE LA FILIERE CACAD ...vvvverreeeeeiiurrreeeeeeeeiinnreeeeeseseissreseeeseeessssssseseens 86
ANNEXE 4 : GUIDE D’ENTRETIEN DES ACTEURS DE L’AVAL DE LA FILIERE CAFE....uuvvveeeeeeeieiiurreeeeeeeseiisreeeeeseeeissressessesessssssseseens 90
ANNEXE 5 : GUIDE D’ENTRETIEN DES PRODUCTEURS DES DEUX FILIERES .vvveeeieiuuureeeeeeeeeiirsrereeeeesesssresreeseeeisssrssseeseessmsssssseeees 94
ANNEXE 6 : GUIDE D’ENTRETIEN DES PRODUCTEURS POTENTIELS DES DEUX FILIERES .eveeeeeevrrrereeeeeeiinnreereeeeeeinnnreeeeeseeesnssssseeeens 99
ANNEXE 7 : TABLEAUX DES ACTEURS ENQUETES ....eevvuuuueeeerererunsneeeeesssssssseseeessssssssesessssssssnnaesessssssssnsesessssssssnneessssssssnnns 102
ANNEXE 8 : ETAPES DE LA TRANSFORMATION DU CAFE 1.uuueieiereruutieeeeererersneieeeeessssssniesessssssssnnaeeessssssssnmaesessssssssneeesessssssnnns 103
ANNEXE 9 : PHOTOS DES DIFFERENTS ETATS DU CAFE 1uvuuueeeeeeeeruutieeeeersressneieeeeessssssniesesssssssssaeeessssssssnmaesessssssssmneessssssssnnns 105
ANNEXE 10 : PHOTOS DES DIFFERENTES MARQUES DE CAFE BONIFIEUR (CULTIVE EN GUADELOUPE) ....vveeeieirieeeireeeeeaeeeeeeaveeenns 106
ANNEXE 11 : FERMENTATION DU CACAD ..ceveveieieieieieieieieeeseteseeereeetetetesesesesesesesesssesesesereseserssessseressssrererereresereseresesereresens 107
F N N R W 27 ro ] Nl o] = (€Y o N 108
F N R R i o = o T o= o N PN 109

Page 7 sur 110
KIKI, Stécyna |Ingénieur | 2015 |SupAgro

N2

=z


file:///C:/Users/Cynthia/Desktop/Mémoire%20%20de%20fin%20d'études_Stécyna%20KIKI.docx%23_Toc433318793
file:///C:/Users/Cynthia/Desktop/Mémoire%20%20de%20fin%20d'études_Stécyna%20KIKI.docx%23_Toc433318796

Table des matieres

Table des matieres

RESUMIB ...ttt ettt ettt ettt e e sttt e bt e e s ab e e s bt e e sabeesabe e e abe e e sabe e e aabeesabeesabeeesabeesaneeeanteesaneeesanis 3
FY o1 - [ot ST USSP PP PPTROPPT 4
REMEICIEMENTS ittt a e s ba e s ba e e s saba e e e saraeee e 5
TaTo Lo Qo LT T o YU 6
INAEX AES TADICAUX. ...eeetieiiie ettt e st e e s e e st e e sbe e e sabeesbeeeneeesareeennas 6
INAEX AES ANNEXES ...ceiutiiiiiieitee ettt et e et e et e e st e e sttt e s abe e s bt e e sabeesabeesbeeesabeeeaaseesabeesabeeesabeesabeeeseeesaneeenns 7
TaDIE AES MALIEIES .ottt ettt e st e st e bt e e s et esbbeesabeesabeeesabeesabeeeneeesaneeennes 8
LG [o 1Y 11 SO U PP PR PP PSPPI 10
)P LT = 1Yol o] o 1Y =TSR PRPRt 11
INEFOTUCTION. ..ttt et ettt e e st e s bt e s bt e e s bt e e beeesabeesabaeesabeesaseesasaeesabeeane 12
. CAAre dE I"ELUAE ...ttt st e st e e bt e e s abe e sbe e e sabeesabeesbaeesabeeeane 13
1.1.  Présentation de I'agriculture guadeloUpEeNNEe..........c.ceeiieiiiieicciiiee e 13
1.1.1. Le secteur agricole dans I'économie guadeloupéenne..........cccceeeeiieeieccieececciee e, 13
1.1.2. Les caractéristiques de I'agriCUlUre.......ccuueeeieiiee it 13
1.1.3. Evolution des principales filIres..........oceeeeveveeeeeeeeeeeeceesses s es st ses e 16
1.2.  Zoom sur les filieres café et CaCa0 .......cccueirviiiiiiiiie e 17
1.2.1. Le cacao, une filiere quasi INEXiStante........cccoccvieiieiiie e e 17
1.2.2. Le café, une culture patrimoniale a valoriSer........ccovieeciei i, 17
1.2.3. Contexte actuel favorable a la valorisation des filieres café et cacao ........c.cccccueeuneee 18
1.3. Le commanditaire et $a demande.........ccoceeiieiiiiieniere e 19
1.3.1. La Direction de I'alimentation, I'agriculture et la forét de Guadeloupe : missions et
objectif 19
1.3.2. La commande de [a DAAF ...ttt e 19
1.4. Problématique et NYPOthESES ......ooiiiiiiie et e e 20
1.5.  Méthodologie et OrganiSation.......ccccueeiiiciiii i e 21
1.5.1. L Tl T =T o =1 &1 o 1 £ ISP 22
1.5.2. Phase de tEITAIN ...eoieieiee ettt sttt et e b e saeesane e 22
[I. Résultats et iNterprétations.......ccccuiiiiiiiiie e e e e ree e e s abe e e e e saneeas 27
2.1. Lafiliere café en GUAdEIOUPE........uiiiieiiiee e e e e s araee e 27
2.1.1. Café de SPECIALITA.....ccceeeeee e e et e et e e araea s 27
2.1.2. Le marché du «café bonifieur» de Guadeloupe...........coccveiieciiiiiccciie e, 28
2.1.3. Historique et origine du «café bonifieur» de Guadeloupe ..........ccccvveeeeiieeeeciiee e, 31
2.1.4. Espéces et variétés de café en Guadeloupe........cccccuveeieeiiiiicciiee e, 32
2.1.5. Valeur patrimoniale du café de GUAdeloUPE .....ccccuveeeeiiiiiiiceee e, 33
2.1.6. Le café : de 1a plante @18 TaSS ...ttt et 36
Page 8 sur 110

KIKI, Stécyna |Ingénieur | 2015 |SupAgro

®



Table des matieres

2.1.7. Organisation actuelle de la filiere café en Guadeloupe .........cceeeevveeeeciiieeeeciieee e, 38
2.1.8. Les acteurs de 12 filIEre ......co et 40
2.1.9. Prix du «café bonifieur» de GUAdElOUPE......ccccuveiiiciiee e 42
2.1.10. Coopérative de café et cacao : 1a Copcaf .....cccoviiiiiriiieiiiciee e 42
2,111, Bilan filiere Caf... .ottt et e snee e sree e 43

2.2. Lafiliere cacao en lien avec 1€ Café .......c.ooiiiiiiiiiiiieeee e 44
2.2.1. Le marché mondial du cacao €N CroiSSANCE ........cocueevieiieerieenieenee et 44
2.2.2.  Transformation dU CACa0.........ccevuiriiiiiiieiiecie ettt st s 45
2.2.3. Les différentes variétés du Cata0 ........cceeveeeriiiiiiiieie ettt 47
2.2.4. Le cacaoyer une culture patrimoniale tout comme le café........cccocvevivviieiiviceen e, 48
2.2.5. Organisation de la filiere cacao en GUAEIOUPE .....ccoeuvevierciiiiieccieeeecee e 49
2.2.6. Les acteurs de @ filI e ..o i et 51
2.2.7. Bilan cacao €N GUAEIOUPE ......uviiieiiie ettt ettt e e e e ebee e e e earae e e eareeas 52

2.3.  Similitudes et différence entre le café et 1€ Cacan .......ceeeviiiriiiiiiiiiiiceeee e 52
II. Plan d’actions Strat@ZIGUES ......uiiiiiciiee i ectee et e st e e stre e e s sba e e e e sbae e e esnbaeeesnsaeeeeas 53
3.1.  Valorisation de 1a filiere Café ... 53
3.1.1. Signe distinctif de qQUAlILE .........oooeiiii e 53
3.1.2. Choix du Matériel GENELIQUE ......cuuiii ettt e e 54
3.1.3. Itinéraire technique de Production .........cccceeieciee e 57
3.1.4. Itinéraire technique de transformation ........ccccviiiiii i, 57
3.15. = (=T o o T OO PP OPPPOT 57
3.1.6. Entité fédératrice des acteurs : fonctionnement ..........cceeceeieiniiniiniinieeseeneeeeee 70
3.1.7. AREINQATIVES ettt s s st n e 72

3.2. Développement de 13 fili€re CaCa0.....ccccuuiiiiiiiieeiee e 73
3.2.1. Signe distinctif de qQUAlITE ........oooeuviii e e e 73
3.2.2. Choix du Matériel BENELIQUE .........ueii ettt e e e e aaaee e 74
3.2.3. [tinéraire technique de Production .........c.ceeecciiie i 74
3.2.4. Itinéraire technique de transformation .........ccccceeiviii e, 74

3.3. Développement conjoint des deuX filIEres.......cccvieieiiiiee e 78
V. DiSCUSSIONS 1 PEISPECTIVES ... eeee e 79
CONCIUSION L.ttt b et e sttt e b et e s ae e e s bt e e sabe e s be e e s meeesabeeesmseesabeesnenesareeennnes 80
Références DibliographigUES ......ccccuiii i e e s bee e e s abee e s e sabee e e eeareeas 81
FAY T 0 T= PPN 83
RESUIME ...ttt sttt et e b e b e s b e st st e bt e bt e b e e s be e s at e e st e eabe e b e e sbeesanesabesane e neennes 110

Page 9 sur 110
KIKI, Stécyna |Ingénieur | 2015 |SupAgro



Glossaire

Glossaire

Banane dollar : Banane produite dans les zones d’influence politique des Etats-Unis (Amérique du Sud,
centrale et Caraibes). C’est elle qui est importée essentiellement en Amérique du Nord. Elle parvient
également en Europe via les ports de la Mer du Nord, notamment a Anvers qui en est une véritable
plague tournante.

Baton de kako : Pate de cacao en baton, chocolat typique des Antilles, Guadeloupe et Martinique. (voir
Annexe 11 : «baton de kako»)

Bonifierie : Lieux spéciaux dédiés a la transformation du café bonifieur, en Guadeloupe.

Café bonifieur, Guadeloupe Bonifieur, café bonifieur de Guadeloupe : diverses appellation
caractérisant le café exceptionnel planté en Guadeloupe et transformé dans la pure tradition de I'ile.

Café Chaulet : Entreprise familiale de vente de café, détenteur de la marque Grigne au Vent et du café
Chaulet.

Café parche : Grain de café lavé, dans son enveloppe.

Café vert : café débarassé de sa coque (la parche), destiné en général a I'export. Etat dans lequel est
le café avant la torréfaction.

Cote-sous-le-vent : Cote est de la Basse-Terre allant de Deshaie a Baillif. Cette appellation est due au
fait que le massif montagneux protége cette cote du vent. Les vents arrivant de I'Est rencontrent ce
massif et grace a I'effet de Foehn cette cOte n’est pas exposée au vent.

Domaine de la Griveliére : Protégée par un écrin de verdure, au fond de la vallée de la Grande-Riviere,
|’"Habitation « La Griveliére » est un haut lieu d’histoire.

Domaine de Vanibel : Le domaine de Vanibel est une charmante propriété perchée a 350 m
d'altitude, a 4 Km du Bourg de Vieux-Habitants, au coeur de la Cote Sous-le-Vent territoire riche de
son environnement et de ses traditions.

Ecabossage : Action d’ouvrir la cabosse de cacao et en retirer le mucilage.

Fret retour : le concept de « fret » désigne la totalité des marchandises en soute d'un moyen de
transport tel qu'un camion, un véhicule particulier, un bateau, un train ou un avion. Les marchandises
sont déchargées sur le lieu de destination du fret. Si de nouvelles marchandises y sont chargées et
réacheminées sur le lieu de départ du transport, on parle de fret de retour.

Habitations : Nom donné aux exploitations agricoles du début de la colonisation ; le propriétaire
s’appelant alors « I’habitant ».

Producteurs de café : Ensemble des acteurs produisant et/ou collectant et/ou transformant le café.
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Sigles et Acronymes
Sigles et Acronymes
ACP : Afrique Caraibes Pacifique
AOC : Appellation d’origine Contrélée
Assofwi  : Association des producteurs de fruits et de cristophines de Guadeloupe
CA : Chambre d’Agriculture
CASBT : Communauté d’agglomération du Sud Basse-Terre
Cirad : Centre de coopération internationale en recherche agronomique pour le développement
Copcaf : Coopérative des producteurs de café cacao
CR : Conseil Régional
DAAF : Direction de I'alimentation de I'agriculture et de la forét
DAC : Direction des Affaires Culturelles
DOM : Département d’Outre-Mer

GDA Eco BIO : Groupement de Développement de I'Agriculture Ecologique et BIOlogique

JA : Jeunes Agriculteurs

LPG : Les Producteurs de Guadeloupe, producteurs de bananes
MAAF  : Ministere de I’Agriculture, de I’Agroalimentaire et de la Forét
ONF : Office Nationale de la forét

PDRG-SM : Programme de développement rural de la région de Guadeloupe et Saint Martin

POSEl  : Programme d’Options Spécifiques a I'Eloignement et a I'Insularité
SAU : Surface Agricole Utile
SICA : Société d’Intéréts Collectifs Agricoles

SYAPROVAG : SYndicat Agricole des Producteurs de VAnille de la Guadeloupe

Verte Vallée : L'association ayant pour objet la protection des patrimoines et le développement local
de la Vallée de Grande-Riviére de Vieux Habitants.
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Introduction

Introduction

Deuxieme marché mondial boursier apres le pétrole, le café fait vivre 125 millions de personnes, dont
20 a 25 millions de petits producteurs dans le monde. Il est essentiellement produit en Amérique
centrale et dans la Caraibe.

Desiles telles que la Guadeloupe se positionnent sur le marché de luxe du café. La Guadeloupe exporte
essentiellement son café en Europe sous I'appellation « Guadeloupe bonifieur ». Ce café de spécialité
a une trés grande notoriété. Cultivé en territoire francais d’outre-mer, le « Guadeloupe bonifieur » est
I'un des cafés les plus connus a l'instar du « Bourbon pointu » de I'lle de Réunion (voir : Annexe 1 : Le

Bourbon pointu de la Réunion).

Culture trés ancienne de la Guadeloupe, elle était méme considérée comme |'une des plus grandes
richesses historique et économique. Elle fait donc partie des cultures patrimoniales comme la culture
de cacao. D’ailleurs, elles étaient souvent retrouvées souvent en association. Cependant, sa production
a peu a peu décliné. La production de cacao a également également chuté progressivement, mais
guelques cacaoyers destinés a la fabrication du « baton de kako » demeurent. Ces deux filieres sont
aujourd’hui mal connues.

Un des plus grands négociant de café, Cofféa, s’intéressant aux typicités des cafés de terroirs, a formulé
a la Direction de I’Alimentation de I’Agriculture et de la Forét (DAAF), son souhait de valoriser le café
de Guadeloupe. Ainsi, la DAAF s’est donnée la mission d’identifier les pistes permettant le
développement de ces filieres mal connues. Autorité de gestion des orientations stratégiques de
I"agriculture en Guadeloupe, la DAAF veille a ce que la politique agricole de la région soit cohérente
avec la politique agricole nationale et européenne. Elle met aussi un point d’honneur a ce que cette
politique agricole engendre un développement économique et soit reconnue par rapport a ses
spécificités. Elle veille également a la mobilisation des aides pour le développement agricole.

Cette étude est a la fois un outil de compréhension d’'un systeme et d’orientation des décisions
stratégiques a prendre pour construire les politiques agricoles et alimentaires de la région. Elle a pour
objet de fournir une meilleure connaissance de ces filieres afin de les valoriser.

Dans la premiére partie de I'étude, il sera sujet du cadre institutionnel, de la problématique ainsi que
la méthodologie utilisée.

Puis, sera exposé dans une deuxieme partie I'état des lieux des filieres café et cacao.

La troisieme partie, mettra en exergue les différentes priorités d’actions requises pour un meilleur
développement de ces filiéres.

Quant a elle, la derniere partie du document sera consacrée a I'analyse des perspectives de ces filieres.
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Cadre de l'étude

I. Cadre de l'étude

Dans cette partie, ou I'agriculture guadeloupéenne est présentée a travers ses caractéristiques, et les
principales filieres de I'lle, il est également sujet du contexte actuel justifiant I'’étude des filieres café
et cacao, commanditée par la DAAF, ainsi que du role de la DAAF.

Une fois ces éléments présentés, la problématique a laquelle répond I'étude et les différentes
hypotheses seront exposées. Cette partie s’achévera par I'annonce de la méthodologie utilisée.

1.1. Présentation de I'agriculture guadeloupéenne

Pour comprendre les filieres café et cacao il est important de savoir dans quel contexte agricole ces
filieres ont évolué et s’integrent actuellement. Ceci permettra de déceler les différents intéréts et les
difficultés qu’elles rencontrent.

1.1.1. Le secteur agricole dans I’'économie guadeloupéenne
Selon la DAAF, I'agriculture guadeloupéenne représente 2,6 % du produit intérieur brut de la région.

En 2009, les productions végétales hors canne a sucre et banane représentaient 79 Millions d’euros
(M€) soit 29% de la production totale. La canne a sucre et la banane restent des valeurs slres de la
production, avec respectivement 48 et 52 M€ en 2009.

Sur 423 000 habitants, la population agricole totale s’éleve a 28 600, dont 5500 agriculteurs considérés
comme exploitants ayant un certain degré de professionnalisation et déclarant de ce fait, leur surface
au titre du reglement SIGC (systéme intégré de gestion et de contrdle).

Source : (Ministere de I'agriculture, de I'agroalimentaire et de la forét-DAAF de Guadeloupe, 03/2015).

1.1.2. Les caractéristiques de I'agriculture
La production agricole guadeloupéenne est réalisée sur de petites surfaces, exploitées par des
agriculteurs agés en moyenne de 50 ans dont plus du tiers est pluriactif. Il y a donc un souci urgent de
transmission pour les années a venir. De méme, les petites surfaces limitent la production.

L’évolution du secteur agricole ces quinze derniéres années est caractérisée par une diminution des
surfaces consacrées aux cultures végétales d’exportation (canne a sucre : - 15 %, banane : - 60 %). La
filiere bananiére reste cependant fortement pourvoyeuse d’emplois et génére un important fret retour
vers la métropole.

La surface agricole utile (SAU) du département représente 35 370 hectares en 2008 sur les 170 500
hectares de I'archipel, dont 28 500 hectares déclarés par les agriculteurs. Ceci signifie qu’il y a 19% de
SAU non déclarés et peut étre exploitées en agriculture.

Cet archipel est composé principalement de la Grande-Terre et de La Basse-Terre (Guadeloupe
Continentale), voir Figure 1 ci-dessous.

Page 13 sur 110
KIKI, Stécyna |Ingénieur | 2015 |SupAgro

®



Cadre de l'étude
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Figure 1 : Carte de Guadeloupe

Source : https://www.antillesexception.com/destination-caraibe/vacances-quadeloupe/carte-quadeloupe

La Grande-Terre est le bassin de production privilégié de la canne a sucre, du maraichage et de la
majorité des surfaces herbageéres.

L'tle de Marie-Galante associe la production de la canne a sucre a I'élevage.

Et comme représenté sur la Figure 2, la Basse-Terre est occupée par les bananeraies au sud et a I'est,
par le maraichage et les cultures fruitieres a I'ouest, et enfin par la canne a sucre et I'ananas au nord-
est.
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Cadre de l'étude f{é
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Figure 2 : Carte de la répartition agricole des types de cultures sur la Basse-Terre en 2013
Source : DAAF de Guadeloupe, STARF, Septembre 2015
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1.1.3. Evolution des principales filiéres
- Filiere canne a sucre : une filiere en difficulté (en 2009, 55 600 t de sucre produits et 75 000 hl
d’alcool pur pour le rhum sur 13 500 ha) :

Structurée autour de quatre sociétés d’intérét collectif agricole (SICA) et d’une interprofession, la
filiere canne a sucre est dépendante du régime des pluies et souffre du manque d’irrigation des
surfaces en Guadeloupe. Les deux sociétés GARDEL (en Guadeloupe), la SUCRERIE de MARIE-GALANTE
produisant le sucre, sont financierement tres fragiles, et dépendantes du volume de canne a sucre a
broyer. La filiere connait également une baisse du prix du sucre sur le marché communautaire
(européen). Les soutiens nationaux et communautaires permettent cependant a la filiere de
poursuivre son activité et de se développer sur la valorisation de tous les produits de la canne :

e Sucre;

e rhums agricoles et alcools (confectionnés par neuf distilleries) ;

e bagasse (fibre destinée a la combustion pour la production d’électricité) ;
e fourrage pour les animaux et

e matieres fertilisantes.

- Filiere banane (production 2009, 55 700 t sur 2 000 ha) : pourvoyeuse d’emplois mais fragile.

A la suite d’'un mécanisme de soutien communautaire inadapté, a des événements climatiques et a
des conflits sociaux lourds, la filiere banane a connue des années difficiles. L'impulsion de I'Etat et |a
création fin 2005 de la SICA Les Producteurs de Guadeloupe (SICA LPG) ont permis a cette filiere de se
restructurer. La stratégie commerciale a été revue et est menée conjointement avec les producteurs
de Martinique. Le mécanisme de soutien intra-communautaire a la filiere banane a été complétement
refondu et de maniére satisfaisante. La principale menace reste le volet externe. Les tarifs douaniers
pour la banane originaire des pays tiers (hors DOM et ACP), risquent de baisser fortement. Provoquant
ainsi, une arrivée massive de banane « dollar » sur le marché communautaire, au détriment de la
production domestique. La filiere essaie de réagir par I'intégration verticale et la mafitrise de toute la
chaine de commercialisation, notamment par le rachat des m{risseries en 2008.

- Filiere fruits, légumes et horticulture (55 000 tonnes produites en 2008 sur 4 500 hectares) :
limitées par un manque d’organisation.

Les productions de cette filiere et celles du secteur animal, participent a la couverture des besoins
alimentaires de la population guadeloupéenne. Mais, le développement de cette filiere (en dehors de
la production de melon et d’ananas de contre saison) est freiné par manque d’organisation. La mise
en ceuvre du schéma interprofessionnel et le développement des organisations de producteurs sont
au coeur des inquiétudes des responsables professionnels, avec I'appui des services de I'Etat. Le café
et le cacao s’inscrivent dans ce schéma.

Source : Ministére de I'agriculture, de I'agroalimentaire et de la forét-DAAF de Guadeloupe, mise a jour 03/2015).
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L’agriculture guadeloupéenne est donc caractérisée par :

- la dominance des cultures de banane et de canne a sucre pourvoyeuses d’emplois;

- les petites surfaces cultivées ;

- la pluriactivité des agriculteurs ;

- L’age élevé des agriculteurs (50 ans et plus);

- Lafragilité de la filiere banane due a la concurrence de la banane dollar ;

- Lacrise de lafiliere canne a sucre due a la baisse du prix du sucre sur le marché mondial ;
- Le manque d’organisation des autres filieres.

1.2. Zoom sur les filiéres café et cacao

1.2.1. Le cacao, une filiere quasi inexistante

Le cacao tout comme le café est un héritage du passé. Au début du 20eme siécle ce fut une des
principales richesses de la Cbéte sous-le-vent. En 1928 il fut dévasté par un cyclone, suite a cela les
plantations de cacao cedent leur place a d’autres cultures plus rémunératrices. Entre 1900 et 1927 la
production pour I’'ensemble de la Guadeloupe était de 1000t a 2000t par an. Elle a chuté vers 1940 et
s’est finalement stabilisée a 150T. Ce cacao était utilisé en partie pour ravitailler 2 chocolateries qui
ont fermé aujourd’hui. Il était et est principalement transformé en baton de kako. Actuellement la
filiere est inexistante. Cependant des cacaoyers abandonnés sont présents dans le paysage
guadeloupéen. Quelques particuliers transforment leur cacao en baton de kako. (LASSERRE, 1978)

1.2.2. Le café, une culture patrimoniale a valoriser
Historiquement, le café a représenté un commerce important pour la Guadeloupe. Vers la fin du
17eme siecle 6000 tonnes étaient exportées en métropole sous le nom de « «café bonifieur».
L'augmentation des taxes, a réduit cette production a moins de 1 000 tonnes. La production a continué
a décroftre jusqu’a nos jours, suite a des maladies comme la rouille et le cyclone de 1928. Le café
disparait donc des statistiques d’exportation en 1967.

Dans le cadre du programme sectoriel café (en 2002) le Cirad a réalisé une étude portant sur la
labellisation AOC du café de Guadeloupe. D’aprés cette étude, la production caféiere guadeloupéenne
est devenue anecdotique car seulement 50 a 80 agriculteurs pluriactifs s’y adonnent encore en Cote
sous-le-Vent, sur de petites surfaces de faible productivité. Ainsi, le volume annuel de café marchand
estimé en 2005 se situe entre 20 et 30 tonnes. (Dulcire, 2003) Cette étude a permis de relever des
difficultés d’ordre technique et organisationnel limitant la valorisation de la filiere par la labellisation
AOQOC. L'étude consistait a caractériser les systémes de production et de culture du café puis de délimiter
des zones labellisables en AOC. Cette tentative de relance de la filiere café a échoué.

Treize ans apres, le contexte a certainement évolué et les acteurs de la filiere semblent préts et motivés
pour développer la filiere.
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1.2.3. Contexte actuel favorable a la valorisation des filieres café et cacao
Plusieurs éléments du contexte local semblent favorables pour la relance de ces filiéres :

ces productions peuvent se développer sans concurrencer, en termes de foncier, les cultures
existantes. Les cultures de café et de cacao poussent sous couvert et pourraient se développer
dans les terrains boisés. Par la méme occasion, cela pourrait répondre en partie aux attentes
des JA sur la recherche du foncier ;

avec l'arrét du traitement aérien, certains producteurs de bannes pourraient étre intéressés
par ces productions sous bananiers en s'orientant vers d'autres variétés que la kavendish ;

avec la mise en place des arrétés de protection de captage, les agriculteurs concernés devront
se reconvertir. Ces productions de café et cacao qui se pratiquent sans intrants pourraient se
révéler étre un débouché pour ces agriculteurs ;

possibilité de faire entrer le café et de cacao dans le POSEI comme la Guyane (pour le cacao) ;

ces productions sont en adéquation avec les principes de l'agroécologie qui auraient
vraisemblablement le soutien du MAAF et du CR notamment pour I'accés aux aides du PDRG-
SM 2014-2020;

la stratégie de I'ONF tend a s'assouplir pour la mise a disposition de concessions en Forét
Départementalo-Domaniale (FDD) ;

des formations sur I'agroforesterie ont été lancées et peuvent se poursuivre car il y a une forte
demande;

un projet de valorisation de la forét est mené par la DAAF depuis 2012, visant la production de
bois et le développement de I'agroforesterie qui se matérialise en Guadeloupe par
I"association de cultures patrimoniales en forét ;

existence d'opérateurs commerciaux intéressés par un café haut de gamme provenant de
Guadeloupe.

Malgré ce contexte favorable il existe néanmoins des procédures administratives qui restent
complexes. Des enveloppes budgétaires constantes permettent d'envisager des arbitrages futurs
difficiles.
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1.3. Le commanditaire et sa demande

Il est important de connaitre qui sont les parties prenantes de I'étude, en particulier qui est la DAAF,
commanditaire de I'étude, afin de comprendre sa position et son intérét.

1.3.1. La Direction de I'alimentation, I’agriculture et |la forét de Guadeloupe :

missions et objectif
Créées le ler janvier 2011, les DAAF sont les héritieres des anciennes DAF (Direction de I'Agriculture
et de la Forét) et DSV (la Direction des Services Vétérinaires). Ce service adapté spécifiquement pour
les DOM tient son originalité de ses missions : elles sont a la fois "départementales"”, avec la gestion
des aides ou les controles sanitaires, et "régionales", avec la structuration des filieres ou la politique
alimentaire.

Les plans de développement ruraux (PDR) sont entierement déconcentrés, et le préfet en est I'autorité
de gestion. lls constituent le deuxiéme pilier de la PAC et le principal levier de modernisation des
appareils de production en vue d’un développement agricole endogéne.

La DAAF a pour mission de :

- Promouvoir un développement harmonieux des territoires ruraux

- Préserver la place de l'agriculture et de la forét

- Recueillir, analyser et diffuser les informations statistiques et économiques agricoles

- Assurer la santé et la protection des animaux et végétaux Prévenir les risques liés aux
productions animales et végétales

- Accompagner et promouvoir I'enseignement agricole

- Assurer la qualité et la sécurité de I'alimentation

- Mettre en ceuvre les politiques communautaires (Fonds Européen Agricole pour le
Développement Rural)

- Mettre en ceuvre les politiques d'appui en matiére agricole et promouvoir le développement
endogene.

La DAAF est donc I'autorité de gestion de la politique agricole régionale.

1.3.2. La commande de la DAAF
La DAAF de Guadeloupe a commandité un stage de six mois sur I'étude des filieres café et cacao, afin
d’avoir une vision claire et actualisée de ces filieres et voir dans quelle mesure un développement est
possible. La commande de la DAAF met un accent particulier sur les attentes et demande du marché
en vue de comprendre comment les producteurs peuvent atteindre ce marché et quel est leur
positionnement actuel dans leur progression vers ce marché défini. La proposition de stage figure en

Annexe 2 : Proposition de stage.
A la DAAF de Basse-Terre ce stage est placé sous la double tutelle :

- du Service de I'Economie Agricole (choix des variétés, techniques de production, transformation,
organisation économique)

- du Service des Territoires Agricoles, Ruraux et Forestier (recherche du foncier disponible,
agroforesterie, aménagement du territoire).
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1.4. Problématique et hypotheses

Compte tenu de I'échec des tentatives précédentes de relance de la filiere café, centrées sur des
objectifs de labellisation, I'étude développée ici adopte une posture différente. Elle se distingue par
I’étude de la demande du marché et I'identification du café produit sur le marché a I’export. L’avantage
de cette démarche réside dans le fait de partir du marché et d’en comprendre la demande avant de
remonter vers les producteurs. Ces derniers pourront ainsi mieux se positionner et se mettre d’accord
sur la direction a prendre, le marché et ses exigences étant donc déja identifiés.

La demande de la DAAF est d’essayer de comprendre comment développer cette filiere fragilisée, non
organisée et quels acteurs pourraient valoriser ce café guadeloupéen pour un marché précis.

L’étude précédente du Cirad sur la labellisation AOC du café guadeloupéen (Dulcire, 2003) montrait
une difficulté importante : les différents producteurs ou acteurs de la filiere ont différentes
représentations du «café bonifieur», de ses caractéristiques et donc de ses marchés potentiels.
Cependant I'imaginaire du «café bonifieur» est trés présent en Guadeloupe, il faconne les mentalités.
Ce « mythe » pourrait pousser les acteurs vers la co-construction d’un produit reconnu sur les marchés.
Une identification précise du «café bonifieur» et de ses caractéristiques, prenant en compte sa valeur
patrimoniale (sa réputation, sa typicité et son histoire) et partagée par tous les acteurs (définition
consensuelle) reste indispensable pour la revalorisation de la filiere. Cette derniére passe donc dans
un premier temps par cette caractérisation ou définition consensuelle d’un produit unique appelé
«café bonifieur de Guadeloupe». Cette caractérisation doit étre réalisée sur la base des différents
criteres de marché, puis ceux pédoclimatiques, agronomiques, et historiques (savoir-faire). Ce café
identifié devrait étre celui autour duquel les acteurs de la filiere se réuniraient pour le défendre et le
valoriser.

Par ailleurs, il a été également montré dans cette étude que cette démarche collective souffrait de
plusieurs handicaps :

- le manque quasi-absolu de références technico-économiques sur la culture de café ;
- ladisparition apparente des savoir-faire au niveau de toute la filiere ;

- la désorganisation de la filiere et la faible quantité de producteurs ;

- I'absence d’innovation, aux sens sociotechnique et organisationnel du terme ;

- ladiversité des attentes des producteurs, de leurs motivations.

Face a cela, la demande de la DAAF met un accent particulier sur I'organisation de la filiere. En effet,
I’action collective contribuerait a valoriser la filiere café de Guadeloupe. Ceci se traduisant par le bon
fonctionnement des structures de coordination entre les différents acteurs de la filiere. La confiance
organisationnelle constitue un élément fondamental de la durabilité de la filiere, fondée sur le partage
des savoir-faire et des informations, sur la reconnaissance mutuelle. Elle autorise I'action collective,
en particulier en réduisant 'incertitude, et fonde la réputation du produit. De plus les expériences
antérieures négatives, en ce qui concerne 'organisation des producteurs guadeloupéens militent en
faveur d’une trés grande attention a porter sur ce dispositif de coordination entre acteurs. Cette
construction sociale et technique doit concerner les producteurs, leurs organisations, mais aussi les
institutions d’accompagnement administratives et techniques, et plus généralement I’'ensemble des
acteurs territoriaux.
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En outre, la DAAF s’interroge sur les différents types d’acteurs pouvant redévelopper la filiére. Le café
est une culture secondaire implantée en diversification et pratiquée par des pluriactifs en majorité et
par quelques agriculteurs agés. Cet ensemble de producteurs générent tous confondus moins de 50
tonnes de café. De jeunes caféiculteurs pourraient cependant s’installer pour relancer la filiére et la
production. Il serait donc intéressant de comprendre quel type d’acteurs permettrait un réel
développement de la filiere.

Dans le méme temps ces producteurs en diversification ou association culturale, possedent souvent
du cacao dans leurs parcelles de café. La conduite et le cycle cultural du cacao sont similaires a ceux
du café, de méme que les premieres étapes de transformation. Il pourrait donc étre judicieux de
réfléchir a une relance conjointe des filiéres café et cacao inclus dans un systéeme agroforestier et/ou
de diversification.

Au vu de tous ces éléments, la problématique de cette étude est :

« Par quelles voies les producteurs peuvent- ils développer et valoriser le café, et le cacao
guadeloupéen ? »

Les hypotheses développées tout au long de I'étude sont alors :

- La reconstruction de la réputation et de la typicité du «café bonifieur» de Guadeloupe est
nécessaire pour la valorisation de la filiere ;

- L’amélioration de la coordination (du mode d’organisation) des acteurs déja existants
permettra de mieux valoriser le café guadeloupéen ;

- La production de café peut se développer soit grace a l'installation de nouveaux caféiculteurs
soit en tant qu’activité secondaire pour différents types de personnes ;

- Le développement de la filiere café peut étre facilité en le raisonnant conjointement a celui de
la filiere cacao.

1.5. Méthodologie et organisation

Les outils méthodologiques utilisés dans le cadre de ce stage doivent permettre de réaliser les
principaux objectifs que nous nous sommes fixés. Notre connaissance du secteur agricole et
agroalimentaire de la Guadeloupe en début de stage étant limité, le travail s’est organisé en trois
principales étapes. La premiére étape était une phase de préparation et de recherche bibliographique
afin de structurer le sujet et de choisir la méthode de travail. Une deuxiéme étape, la phase de terrain
en Guadeloupe principalement en Basse-Terre durant laquelle les enquétes ont été réalisées aupres
des acteurs des deux filieres café et cacao. Et enfin une derniére partie pour I'analyse des données et
la rédaction du mémoire.

La phase de terrain s’est effectuée sur une durée de 5 mois (4 mois et 3 semaines) allant d’avril a
septembre 2015.
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1.5.1. Phase préparatoire
Elle a débuté a Montpellier. Cette étape fut composée de :

- recherches bibliographiques,

- consultation de documents orientés sur les filieres café et cacao de Guadeloupe,

- réunions avec les maitres de stage, avec le tuteur de stage et des professionnels du café et de
I"agriculture en Guadeloupe.

Cette phase nous a permis d’établir la problématique et proposée une méthodologie adaptée.

1.5.2. Phase de terrain
L'objectif de cette étape de terrain était dans un premier temps de réaliser un état des lieux de
I’existant des filiéres café et cacao afin d’identifier les besoins et les leviers a mobiliser. Et dans un
second temps de construire des scénarios et propositions de plan d’action pour la relance de ces
filieres. Cette méthode est basée sur la grille d’analyse ci-dessous avec ces différentes composantes.

Phase1: Phase 2 :

Etat des lieux et caractérisation Identification des besoins et
de lafiliere des leviers a mobiliser

P , Elaboration de scénario
Identification du réseau de

commercialisation

Identification des attentes Construction de plan
du marché d’action

Caractérisation du café
Guadeloupéen (produit et

attendu)
= =

Caractérisation des
systemes de productions et
d’activités

2

Identification du systeme de
transformation

Identification des potentiels
caféiculteurs

Figure 3 : La Grille d’analyse de I’étude

Durant ces deux phases, des entretiens d’enquéte ont été réalisées aupres des différents acteurs des
filieres : producteurs, transformateurs, commergants, institutions privées ou publiques. La zone
d’étude a principalement été la Basse-Terre.
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Une fois sur le terrain, il a fallu constituer une base de données des acteurs des deux filiéres,
producteurs, transformateurs et négociants. Cette étape a été particulierement difficile car les
données étaient dispersées. Il a fallu réaliser beaucoup de recherches bibliographiques pour avoir des
données.

Par la suite, une réunion de lancement de I’étude avec tous les acteurs concernés par ces deux filieres
a été organisée. Cette réunion de lancement avait pour objectifs :

- de prendre contact avec les acteurs de ces deux filieres ;

- d'informer les acteurs sur I’étude de la DAAF;

- de donner un méme niveau d'informations a tous ces acteurs ;

- de comprendre leurs attentes et préoccupations actuelles ;

- delancer la phase de terrain en annongant le début des enquétes.

Des guides d’entretien d’enquétes ont été élaborés selon les différents types d’acteurs. lls sont
présentés dans les annexes suivantes :

Annexe 3 : Guide d’entretien des acteurs de I’aval de la filiére cacao
Annexe 4 : Guide d’entretien des acteurs de I’aval de la filiere café
Annexe 5 : Guide d’entretien des producteurs des deux filieres

Annexe 6 : Guide d’entretien des producteurs potentiels des deux filieres

La phase d’enquéte a débuté ensuite. Nous nous sommes tout d’abord adressé aux acteurs de I'aval,
les négoces et transformateurs et ensuite aux acteurs de I'amont, les producteurs. Les enquétes
réalisées étaient sous forme d’entretien avec des questions qualitatives et ouvertes. Ce type d’enquéte
a été choisi car elle permet de recueillir les sentiments de I'enquété vis-a-vis de la problématique de la
relance des filieres. Etant donné le grand sentiment de méfiance entre les acteurs, des focus groupes
n’ont pas été réalisé sauf pour la coopérative de café.
Trois négociants de café ont été enquétés. Les informations recherchées lors de ces enquétes étaient
les suivantes :

- comprendre leurs attentes en termes de cafés de spécialité,

- connaitre leur vision actuelle du «café bonifieur» de Guadeloupe et leur intérét pour ce café,

- connaitre leurs différents critéres de qualité et les quantités qu’ils seraient prét a prendre.
Deux autres négociants de café ont été abordés par l'intermédiaire des producteurs qui leur
fournissent du café et grace a des recherches sur leurs différents sites internet.

Les collecteurs/transformateurs de café ont ensuite été enquétés, ils étaient au nombre de 4 sur 7
contactés. L'objectif de I'enquéte était de :

- Comprendre leur activité et quelle part le café occupe dans cette activité

- Comprendre quelles opérations de transformation sont réalisées

- Connaitre quel est leur réseau de distribution et leurs fournisseurs

- Comprendre leur vision de la valorisation de la filiere café.

- Les caractéristiques de leur café.

Page 23 sur 110
KIKI, Stécyna |Ingénieur | 2015 |SupAgro

®



S

Cadre de l'étude

Quelques planteurs de café ont également été enquétés : 7 planteurs de la coopérative de café, 5
autres exploitants individuels, et quelques particuliers produisant tres peu de café. |l a été abordé avec
eux :

- La compréhension de leur systéme de culture et la place qu’occupe le café dans ce systeme

- L’accompagnement technique sur leurs parcelles

- Leur réseau de commercialisation

- Les étapes de production et de transformation réalisées

- Leur vision de la relance des filieres

- Leurs difficultés et besoins

- Les caractéristiques de leur café.

Par ailleurs 3 chocolatiers ont été contactés mais seuls deux ont été enquétés. Il était question de
comprendre leur activité, de connaitre leurs attentes en termes de cacao, de connaitre leur
approvisionnement en cacao de Guadeloupe et leur circuit de distribution et surtout de comprendre
leur vision du développement de la filiere cacao. 4 producteurs et transformateurs de cacao ont été
rencontrés. Leur systéme de production de transformation et de commercialisation a été abordé avec
eux, leur vision de la filiere et du développement de la filiere également. Nous avons aussi rencontré
des personnes, des coopératives et associations intéressées par la production de café et de cacao.
L'information recherchée auprés d’eux était leur vision actuelle de la filiere, leur intérét pour ces
filieres, leur vision du projet de développement des filieres.

Des institutions publiques ont également été enquétés et des personnes ressources contactées (5
personnes ressources et 7 institutions publiques). Les informations principales recherchées auprés de
ces acteurs étaient de connaitre les informations qu’ils avaient des filiéres café et cacao et leur vision
du développement de ces filieres et comment ils comptent y contribuer.

Les différents types d’acteurs sont assez bien représentés, sauf dans la transformation de cacao. Les
institutions publiques et plusieurs coopératives telles que celles des producteurs de banane, de vanille
et de fruits sont également intéressées par ces filieres café et cacao. Un récapitulatif des acteurs
enquétés figure en annexe.

Annexe 7 : Tableaux des acteurs enquétés

Aprés un croisement de toutes les données recueillies, une restitution de I'état des lieux a eu lieu.
Cette restitution avait pour objectifs de :
- communiquer les résultats des enquétes menées ;

valider ces résultats avec I'ensemble des acteurs;

- proposer des pistes de solutions et des actions concrétes a mener par la suite ;

- définir avec I'ensemble des acteurs les priorités et les actions a approfondir dans lI'immédiat.
Des recherches bibliographiques ont également été réalisées pendant la phase d’enquéte, notamment
sur I’histoire du café en Guadeloupe.

Suite a cette premiere étape d’état des lieux, la deuxieme étape était I'élaboration de scénarios
propositions d’actions. Durant cette étape, des séances de travaux avec les différents acteurs, des
recherches historiques et scientifiques ont été effectuées. Cette étape s’est également cloturée avec
une restitution qui avait pour objectifs de :

- Proposer un plan de relance des filieres

- Echanger sur les perspectives des filieres avec I'ensemble des acteurs.
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Le chronogramme ci-dessous (

Figure 4) présente principales activités réalisées durant cette phase de terrain. Il faut préciser que la
collecte d’informations a été difficile, car une grande méfiance regne au sein de ces filieres. Méfiance
vis-a-vis de I'Etat car ce sont des acteurs ayant évolué tout seul sans aides, et méfiance entre eux-
mémes. |l n’était pas évident de collecter toutes les informations nécessaires en lors d'un seul
entretien. Plusieurs entretiens par acteur ont donc été réalisés.

Par ailleurs le manque de données quantitatifs (nombre de producteurs exacts, surfaces cultivées en
café et méme les quantités de café exportés...) est considérable et inquiétant. Les différents chiffres
présentés dans cette étude sont des estimations et repeéres a relativiser.
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Avril Mai Juin Juillet Aot Septembre Octobre
1l23lala]als]alafals]alafoa]s3]alal2a]3]ala]2][3]ala]2a]3]a

Préparation du stage

Elaboration du projet de stage

Identification des acteurs de lafiliere

Préparation de la réunion de lancement

Rencontres -
Réunions de lancement

Rstitution état des lieux

Restitution finale

Enquétes

Elaboration des guides d'entretiens + prises de RDV

Enquétes aupres des transformateurs et négoces

Equétes aupres des producteurs de café + visites des parcelles

Entretiens aupres de chocolatiers

Entretiens aupres de producteurs de cacao

Enntretiens auprés des personnes ressources et des institutions pupliques

Recherches bibliographiques

Histoire et évolutions du café et cacao

Elaboration des cartes

Séances de travaux scénarios

Elaboration des scénarios

Travail avec quelques acteurs + recherches bibliographiques

Rédaction du mémoire

Soutenance

Séjour en Guadeloupe

Figure 4 : Chronogramme des activités de I’étude
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II. Reésultats et interprétations

Cette deuxieme partie restitue I'état des lieux des filieres café et cacao a travers la demande du
marché, I'historique de la filiere, et I'analyse des filieres et leurs similitudes.

2.1. Lafiliere café en Guadeloupe

Comprendre les attentes du marché et leur vision du «café bonifieur» permet de connaitre les critéres
importants de commercialisation du café et surtout de le caractériser. Ce dernier se positionnant sur
un marché de luxe, il fait partie des cafés dit de « spécialité ».

2.1.1. Café de spécialité
Selon I'association France cafés gourmets (SCAE) un café de spécialité se définit comme étant une
boisson haut de gamme a base de café a laquelle le consommateur (dans un marché précis et a un
temps donné) attribue une qualité unique, un golt et un caractére distincts et supérieurs comparé a
une boisson ordinaire a base de café. Cette boisson est préparée en utilisant des grains de café vert
cultivés dans des zones précises et en répondant aux standards les plus exigeants en matiere de
production, de traitement, de torréfaction, de conservation et de préparation.
Selon Antoine Nétien, meilleur torréfacteur de France en 2011 un bon café se distingue « par sa
tracabilité. Le café est un produit qui se respecte de la culture a l'extraction, en passant par la récolte,
le séchage, le transport et la torréfaction »
La société Belco exerce les activités d’importation et de distribution de café vert auprés des artisans
torréfacteurs en Europe. Cette société cherche a valoriser la chaine artisanale de qualité du café, en
identifiant, sélectionnant meilleurs cafés du monde. Elle nous a présenté 4 critéres essentiels d’un café
de spécialité :

- Une bonne récolte

- Unbon usinage voie seche ou Humide (demande de la connaissance et de la maitrise

- Une bonne préparation du vert (calibrage)

- Une histoire, un terroir auxquels est rattaché le café.
L’entreprise Verlet dans un article (HUMBERT,BONNEFF, 2001) présentant les cafés de spécialité de
la maniére suivante « pour répondre a un nouveau désir d’authenticité du public, des cafés d’origine,
signés par leur terroir, on ne boit plus du café mais un Kenya, un Tanzanie ou un Guatemala. »

En général, les attentes des négoces de café de spécialité doit répondre a des critéres de qualité et de
tracabilité que sont :

- Définition du terroir

- Définition de I’histoire

- Mode de production défini et précis

- mode de transformation défini et précis

- mode de conditionnement respectant les régles standards.
On vend une origine, un terroir et des savoirs. Connaissant la conception qu’a le marché (les négoces)
du café de spécialité, la deuxieme étape était de comment le «café bonifieur» de Guadeloupe se
positionnait sur le marché des cafés de spécialité.
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2.1.2. Le marché du «café bonifieur» de Guadeloupe
La deuxiéme étape de cette étude a été de caractériser le marché du «café bonifieur» de Guadeloupe.
En se rapprochant des négoces qui s’y approvisionnent déja ou souhaitant s’en approvisionner des
éléments trés importants sont ressorties. L'entreprise Belco reproche au café de Guadeloupe :

- uneirrégularité de qualité et de quantité

- une histoire méconnue

- unterroir non valorisé (méconnu)

- destechniques de production méconnues.

Cependant cette structure est tout de méme intéressée par ce café et est préte a s’en approvisionner
méme en de trés petites quantités si les producteurs parvenaient la lui garantir cette qualité. Ces
criteres de qualité non respectés, ont une grosse incidence sur le prix de vente du café.

Lors d’un salon du café organisé par Malongo, sur les cafés qu’il importe, les notes suivantes ont été
attribuées au «café bonifieur» de Guadeloupe et au Blue Mountain de Jamaique.

Tableau 1 : Comparaison des notes obtenues par le Blue Mountain de Jamaique et le Bonifieur de

Guadeloupe

Blue Mountain de
Jamaique

Bonifieur de Guadeloupe

Longueur en bouche 2/5 3/5
Vivacité 3/5 2/5
Puissance 3/5 4/5

Les notes du Bonifieur de Guadeloupe sont supérieures au Blue Mountain de Jamaique sauf au niveau
de la vivacité. Vus de pres, les prix respectifs donnent les résultats suivants en Figure 5.
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Guadeloupe Bonifieur

Trés rare, il reste une exclusivité Malongo. Finement acidulé, délicat et fleuri, ce café
estlong en bouche.

Conditionnement Type de Café
1 boite moulu
Consommation Teneur en caféine
tout au long de moyenne
la journée _
Fuissance
corsé

CQrigine Motes aromatiques
Guadeloupe Notes de tabac
Foids net

250 grammes

Blue Mountain
Jamaique

Cultivé sur les plus hauts plateaux de la Jamaique, le Blue Mountain estun arabica
trés rare d'un extréme raffinement.

Superbement parfumé, & peine acide, c'est un produit doux, trés fin, aux ardmes
délicats que seuls quelgues privilégiés peuvent encore déguster aujourd'hui. Son

parfait.

Conditionnement Type de Café

1 boite moulu
Consommation Teneur en caféine
aprés-midi moyenne
Fuissance CQrigine

moyen Jamaique

Motes aromatiques Motes aromatiques
Equilibré et Notes miellées,
voluptueux boisées, subtil

arome floral
Foids net

250 grammes

Figure 5 : Comparaison caractéristiques, entre le Blue Mountain de Jamaique et le Guadeloupe
bonfieur.
Source : Malongo

A premiere vue, les deux emballages se ressemblent seule I'image est différente. Ensuite, les arébmes
du Blue Mountain de Jamaique sont mieux valorisés que le bonifieur de Guadeloupe, dont le terroir
n’est qu’assez vaguement précisé. La différence de prix au kilogramme est également notable. Le Blue
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Mountain de Jamaique ayant pourtant des notes égales au café de Guadeloupe (cf. Tableau 2), se vend
2 a 3 fois plus cher, certainement grace a la valorisation du terroir et des savoir-faire.

La Maison Jobin P. et Cie qui s’approvisionne également en Bonifieur de Guadeloupe dans sa fiche

caractérisant le «café bonifieur» de Guadeloupe montre les éléments suivants (Figure 6) :

Maison P. Jobin & Cie

[mpertateurs de cofés verts gepuis 1871

Guadeloupe Bonifieur

®

Historique : Aprés avoir atteint en 1789
e racolte de 4 000 tommes avec plus dum
million de cafélers sur 2 500 hectares
environ la production chuta avec:

- I'sbolition de l'esclavage { '\ﬂ?'
- la concwrrence de la canne a sucre et des ( =t
bananes A
- le cyclone INES de 1966,
Depmsuneqmnzamedamees 1z vogue | \
des cafés spéciaux a penmis que le g
« bonifieur » soit de nouwveau promm.
Certes les volumes sont encore modestes
mais il est clair que ce café historique
attire les amateurs qui souhaitent offrir 3

Jeurs clients uns ganme étendue. VER. [ES CARATEES
Swurface cultivée : Estimation 1350 hectares o‘?‘)

environ =

Swperficie des fermes - 2 a 3 fermes. le reste réparti en wes petits

producteurs. :

Population vivant du cafe : Quelques fanulles.

Catte culture constitue un complément da revenus pour le reste das
agzriculteurs.

Densite des arbres: 2 000 a 2 500 cafders par hectare.

Rendement : 1, >tomeparhecm:e(sam engTais).

Esges botaniques : Arabica:

Origine : Introduit de Martnique debur X'\'meme Stecle.

Altimade - Arabica: 170'400 matres.

Floraison - AxmilMai.

Maturite - Aottt/ Novembre.

Récolte - Octobre Decembre.

Toage - Mécanique.

Séchaze : Au soleil sur claie.

Preparation - Arabica: voie hunude.

Reésion de production . Basse-Tems - Cote sous le vent jusqu'a
Deshaies.

Production : Estmation emiron ume dizaine de tomnes,
consommee s1r place et exponee.

Classement - «Bonifieurs dépelliculé, bien mie, lusme.
(Nmapwédzﬁonpersonnelle.Lesanﬂensleconsidémm
comme un café «bonifieurs, l'expression s2 suffit 3 elle méme I
faut faire confisnce aux andens.. De fait la pnncipale

caracténistique de ce café est qu'il « bonifie » les mélanges.
Tourefois il est rés apprécié en origine pure, car C’est wun café

plutdt soutenu.

Jamal

Figure 6 : Fiche descriptive du «Guadeloupe bonifieur».
Sources : Maison Jobin & Cie
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Ce café provenant des Andlles fait réver les consomumateurs, tout comme le Blue Mountzin de
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Le constat est le méme dans cette appréciation personnelle : le bonifieur de Guadeloupe n’est pas
caractérisé. Les termes «provenant des Antilles » et « I'expression se suffit a elle-méme » prouvent
clairement que I'image du bonifieur est floue et de ce fait pas assez valorisé.

Le bonifieur étant un café mal valorisé, non identifié clairement, il n’en demeure pas moins que les
négoces se bousculent pour I'avoir. Ceci signifierait qu’il détient une notoriété, et peut étre une
particularité pas encore identifiée. Intéressons-nous de plus pres a ce café a travers son histoire.

2.1.3. Historique et origine du «café bonifieur» de Guadeloupe

Le café Arabica est originaire de L’Ethiopie. Ce café qui transitait par le port du Yémen était appelé café
Moka ou Mocha. Au XVe siecle, il était cultivé au Yémen avec la permission des autorités. Il s’est
répandu dans le monde arabe qui I’éradiqua comme toutes les boissons enivrantes. Des marchands le
ramenerent donc en Inde et a Ceylan ou il fut cultivé. Pendant ce temps des marchands francais et
hollandais tentérent d’introduire la culture du café en outre-mer. A partir de 1706, les Hollandais
exportérent de Java et étendirent la production en Indonésie. lls baptiserent leur café « Typica ».
Ensuite ils I'introduisirent dans leurs territoires américains « le Surinam ».

En 1714, le Bourgmestre d’Amsterdam offre a Louis XIV, roi de France, des plants de café, qu’il fit
planter dans une serre a Versailles. Quelques temps aprés, le Sultan du Yémen a donné des plants a la
France, qui ont été introduit a I'fle Bourbon (la Réunion) en 1715. Cette variété a été appelée Bourbon
et a subi une mutation naturelle lui conférant la forme pointu : c’est la naissance du Bourbon pointu
ou Laurina.

En 1721, le Capitaine De Clieu a obtenu des plants du jardin de Paris et introduit ce café en Martinique
puis en Guadeloupe en 1723. Cette thése selon laquelle Gabriel De Clieu aurait introduit le premier
plant de café est réfutée par quelques auteurs (historiens) qui prétendent que d’autres introductions
avaient été tentées auparavant (1716-1717). Les Hollandais avaient déja introduit au Surinam (Guyane
hollandaise) des plants de café des 1714 et de ces plants quelques-uns tentérent de les introduire dans
les Antilles mais ceci aurait peut-étre échoué.

De toute évidence, le café a été introduit en Guadeloupe entre 1720 et 1730. Quelques années apres,
d’autres introductions ont eu lieu, car aujourd’hui différentes variétés de café sont retrouvées.
(Lafleur, septembre-décembre 2006)

Figure 7 : Peinture représentant le général De Clieu avec le premier plant de café en Martinique.
Source : Didier-Laurent Aubert septembre 2015- DAAF de Guadeloupe
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2.1.4. Especes et variétés de café en Guadeloupe

Le café de Guadeloupe a bénéficié de I'appellation «bonifieur » jusqu’a nos jours. Mais parmi toutes
les variétés introduites, quelle variété permettait d’obtenir ce café qui bonifiait les autres cafés ?
Quelle est la particularité de ce café et de cette variété ?

A priori aucune étude n’a prouvé qu’une variété était exclusivement appelé « le bonifieur ». Dans les
archives, le café de Guadeloupe était exporté sous le nom de «café bonifieur»du fait de son traitement
dans des boniferies. Seuls les producteurs et les anciens assignent au « bonifieur » une variété précise
gu’ils appellent « café arabica ». Cependant, selon les archives, les espéces et/ou variétés identifiées
en Guadeloupe serait : I'arabica (coffea arabica), le moka et le libérica (Lafleur, septembre-décembre
2006)

Selon I'étude de Michel Dulcire (Dulcire, 2003), la variété premiére de café introduite en Guadeloupe
est le Typica. Pourtant les producteurs prétendent avoir : du Moka, du Bourbon, de I’Abyssinie, du
Libérica, de I’Arabica, du Typica. Tous convergent au moins vers le fait que le bonifieur serait le café
appelé en créole « ti café » (en francais petit café), et que c’est un arabica.

Cet arabica serait originaire d’Ethiopie. Ce caféier se plairait a des altitudes d’au moins 600m au-dessus
du niveau de la mer. Et en Guadeloupe a des altitudes variant entre 200 meétres et 500 métres, dans
des sols volcaniques riches en humus, ou la pluviométrie est élevée, a de fortes températures et des
milieux ombragés. C’est un café reconnu pour ces qualités organoleptiques (ar6me). Il est trés peu
productif, et ses grains sont petits.

Le moka est une variété d’arabica, dont la graine est ronde et petite. C’est un café connu pour ses
qualités commerciales, et traité par voie séche. Il aurait lui été introduit durant les différentes
tentatives d’introduction et serait proche de la variété Bourbon.

Le Libérica quant & lui, a été introduit en Guadeloupe au 20°™ siécle (issu de la Cote d’ivoire et du
Libéria). Ses grains sont gros et ronds. Le Libérica connu sous le nom de « gwo café » en francais gros
café, est réputé pour son arome faible, il ne peut donc pas étre classé « café bonifieur »

Par ailleurs en 1860 il y a eu l'introduction en Amérique latine du Bourbon, qui a ensuite été répandu
dans les pays de la Caraibe. Ce caféier est plus productif que le Typica. Il serait également en
Guadeloupe. (The Salvadoran Coffee Council)

G Typica

f Bourbon

Figure 8 : Différence entre une graine de Typica et une graine de Bourbon.
source : the Salvadoran Coffee Council

Les dates réelles d’introduction des variétés dominante et celle bonifiant, demeurent méconnues. Tout
de méme le café a une valeur patrimoniale forte.
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2.1.5. Valeur patrimoniale du café de Guadeloupe
Le café a fait la richesse du territoire autrefois, mais toute une culture et un fonctionnement social
s’est construit autour du café. Il est donc trés important de comprendre sa valeur patrimoniale a
travers les relations sociales qui liaient les acteurs de la filiére.

Avant l'introduction du café, la culture de canne a sucre se répandait sur les meilleures terres et
marginalisant les autres cultures. L'introduction du café va changer la situation, la canne a sucre
montrait ses limites dans les terres plus hautes et plus arrosées (propice a la culture du cacaoyer). La
demande en café de plus en plus forte (pour I'export) a incité les planteurs les plus entreprenants a se
tourner vers cette culture. Leurs intéréts résidaient dans le fait que cette culture pouvait se pratiquer
sur des terres encore libres, la main d’ceuvre des sucreries pouvait étre utilisée en alternance et les
autorités de I'époque avaient la volonté de sortir de la monoculture. La culture de café faisait la fortune
de certains habitants, elle se positionnait en troisieme place derriere le sucre (et ses dérivés) et le
coton du point de vue valeur. Tres vite le café a pris la deuxiéme place suivi du cacao.

La consommation de café en Europe augmentait et la production de café s’accroissait en Guadeloupe
et le prix du café également. Pourtant de cette production de café exporté de Guadeloupe, une partie
provenait d’'importations clandestines des territoires anglais. Il semble qu’a cette époque déja la
Guadeloupe ne satisfaisait pas la demande et importait de nouvelles variétés. (Lafleur, septembre-
décembre 2006)

C'était une culture pratiquée dans des anciennes habitations caféiéres par des esclaves, pour leur
maitre. L'« habitation » est le nom donné aux exploitations agricoles du début de la colonisation ; le
propriétaire s’appelant alors « I’"habitant ». En dehors de la période de récolte, la culture de café
nécessitait peu de main d’ceuvre. Mais parfois le maitre avait recours a des travailleurs agricoles faciles
a recruter en fin d’année car c’était la période morte pour la canne. Durant cette période de récolte il
régne sur |'exploitation une ambiance joyeuse comparable a celle des vendanges. De plus le « coup de
main » était courant dans la vie antillaise. La récolte était opérée par des personnes de tout genre et
de tout age. Le contrat passé entre le patron et les employés a cette époque était le suivant :

- Si les employés s’occupaient de la plantation entiére (plants des caféiers...), la moitié de la
récolte leur revenait, et I'autre pour le propriétaire. Ce dernier leur rachetait leur part.

- Le métayage était également pratiqué. Le propriétaire leur donnait des terres pour les cultures
vivrieres et le tiers de la récolte était pour lui et les deux tiers pour eux. Mais si le propriétaire
fournissait les traitements la moitié de la récolte lui revenait et 'autre moitié pour les
travailleurs.

Au maitre de maison revenait la tache de commercialiser sa production a des grossistes. Par exemple
pour le domaine de la Griveliére, c’est le maitre lui-méme qui livrait sa production. (Houin-Perrouillet,
1978)

Le propriétaire terrien avait donc deux activités principales, celle de propriétaire terrien dans laquelle
il veillait a la santé de ses plantations, et d’autre part celle de commercialisation de ses produits en
ville. Les accords commerciaux étaient oraux et fortement basés sur la confiance. Aujourd’hui encore
certains acteurs entretiennent ce genre de relations informelles. Lorsque les anciens esclaves
produisaient le café, ils allaient le vendre en parche a I'ancien maitre car celui-ci possédait la trésorerie
immédiatement. Ce genre de relation est encore observé aujourd’hui, les petits planteurs vont vendre
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leur café au producteur ou collecteur ayant les moyens de transformer le café et possédant une
trésorerie immédiate.

D’autre part, selon la politique de fonctionnement de leur maitres (faveurs donnés aux esclaves, ou
dureté du maitre...) les esclaves s’'impliquaient plus ou moins dans la vie de I'exploitation. Lorsque
certains « libres de couleurs » ont repris des habitations la dynamique n’était plus la méme, les
travailleurs (anciens esclaves) étaient plus impliqués. Plusieurs habitations ont été vendus et ont vu
plusieurs propriétaires ceci explique une partie de la diffusion de certains plants et variétés de café et

la localisation des bassins de forte production de café, ou la disparition de certains bassins.

Figure 9 : Moulin a eau, Domaine de Vanibel. Figure 10 : Moulin a eau, Domaine de la
Didier-Laurent AUBERT-DAAF de Guadeloupe, septembre Griveliére,
2015
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Figure 11 : Carte représentant
les anciennes habitations de la

Cote-sous-le-Vent.
Extrait de I'ouvrage « la Céte-sous-le-

Vent, Marie-Emmanuelle Desmoulins

Les anciennes habitations
caféieres pour la plupart, se
concentraient en Cote-sous-le
Vent. Principalement au Sud
entre Bouillante et Baillif (voir
Figure 11). Une forte activité
caféiére était donc enregistrée
dans cette zone. De plus, il
serait  possible que les
habitations sucrieres sur la
carte ci-contre Figure 11, soient
devenues des habitations
caféieres.
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Les habitations caféiéres, étaient équipées de batiments et matériels spécifiques de transformation du
café. La transformation était réalisée dans des bonifieries. Tous ces éléments culturels conférent au
«café bonifieur» de Guadeloupe toute sa valeur et sa typicité. Il participe incontestablement a I’attrait
touristique de la Cbte-sous-le vent. Il génere donc des revenus indirects par la fréquentation des
musées, la visite d’exploitations caféieres en production et la visite des batiments et matériels
historiques de transformation.

Mais aujourd’hui, plusieurs de ces habitations sont abandonnées, et plusieurs caféiers inexploités dans
le paysage. Certaines parcelles ou habitations font face aux problémes d’indivision et sont en friche.
D’autres, les propriétaires ne souhaitent ou ne parviennent pas a les vendre et ne les exploitent pas.
Ceci traduit encore le probléme de transmission, qui entraine une déprise agricole. Cela avait déja été
exposé dans le diagnostic territorial en zone bananiere (DUFFEAL Denise, 2001).

Face a cela la Direction des Affaires Culturelles (DAC) méne un projet de recensement et de valorisation
de ces anciennes habitations, riches patrimoines culturels de la Guadeloupe.

=

‘B

Figure 13 : Tiroirs de séchoirs, Domaine de

Figure 12 : Déceriseuse ancienne, Domaine de .
Vanibel

Vanibel.
Source : Didier-Laurent AUBERT-DAAF, septembre 2015

Comment est donc conduite la culture de ce café réputé ?

2.1.6. Le café : de la plante a la tasse

Le caféier est une plante a cycle long. Il ne donne ses premiers fruits (cerises) qu’au bout de 5ans. En
culture, le caféier doit pousser a I'ombre de grands arbres laissés, ou plantés, la spécialement pour le
protéger du soleil direct. Avantage collatéral de ce besoin, les arbres d'ombrage abritent toute une
flore et une faune spécifique et, ainsi, grace a ses arbres protecteurs, le caféier participe au maintien
de biotopes intéressant I'écologie. Les caféiers ont tendance a monter, en laissant les rameaux
inférieurs se dessécher et en créant de nouvelles poussent vers le haut. C'est la que se développent
les fleurs puis les fruits de I'année. Dans la plantation, pour maintenir les arbres a une hauteur qui
permet de récolter facilement les cerises, les caféiers sont « recépés » a leur base, généralement tous
les cing ans. Ce café recépé est appelé « café nappe » en Guadeloupe et celui non taillé est dit « café
gaulette ».
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Il n’y a pas d’itinéraire technique type. Le caféier est souvent associé a d’autres cultures (arboricoles,
ou forét). Par exemple le pois doux est un arbre, une légumineuse fournissant de I'azote au sol qui
peut étre utilisé par le cafier, et elle sert d’ombre au caféier grace a ses branches. Les associations
culturales et les itinéraires techniques existants sont le résultat d’habitudes ancestrales. Ces habitudes
sont souvent dues au manque de disponibilité par famille, ou encore a des préoccupations de
productivité selon les familles. Les pratiques sont parfois trés irrégulieres et diverses. (Dulcire, 2003)

Toutes les cerises d'un méme arbre ne mdrissant pas en méme temps. Il faut donc faire la récolte en
plusieurs passages, espacés de deux a trois semaines. Dans 95 % des cas la récolte est faite a la main,
en prenant soin de ne prélever que les cerises rouges, pour garantir la meilleure qualité possible. Ceci
rend la récolte assez laborieuse d’autant plus qu’elle est manuelle. Elle peut se faire de deux maniéres
différentes le «stripping» et «le picking». La premiére méthode consiste a récolter toutes les cerises
d’une tige et la seconde consiste a aller chercher juste les cerises mdres (rouge) une a une. La deuxieme
méthode garantit une meilleure qualité et une homogénéité du café. Le café en Guadeloupe est
essentiellement transformé par la voie humide. Ce processus consiste a réaliser des étapes sous eau.
Car si la pulpe est abondante, ce qui est vrai pour les Arabica, cela retarde le séchage. Il faut donc
d'abord I'éliminer, avant de mettre le café a sécher. Aprées la récolte la transformation du café

commence. Le schéma ci-dessous, Figure 14, représente les étapes de transformation du café.

1% Transformation

Fermentation Lavage et flottaison Séchage

Décerisage ou
dépulpage

28me Transformation

Déparchage ou
décorticage

Broyage et Torréfaction

conditionnement

Triage et
calibrage

Café vert

Figure 14 : Etapes de transformation du café par voie humide

Ces étapes, sont expliquées en Annexe 8 et les photos sont présentées en Annexe 9
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2.1.7. Organisation actuelle de la filiere café en Guadeloupe

Actuellement la filiere café de « Guadeloupe » repose sur quatre circuits (dont la coopérative de café)
qui produisent, collectent, transforment et vendent le café vert. Quelques petits planteurs livrent leur
café parche a ces structures entretenant ces relations de confiance comme par le passé. D’autres
transforment eux-mémes leur café en produit fini (café torréfié et moulu) et le vendent en direct. Ces
planteurs ou producteurs pour la plupart sont 4gés et aucune transmission n’est assurée, ceci entraine
une disparition progressive des exploitations. Aucune capitalisation des techniques et savoirs collectifs
n’est réalisé « le savoir se perd ». Le nombre exacts de producteurs de café n’est pas identifié. La
plupart des producteurs ne sont pas déclarés a la DAAF et travaillent en autonomie. Le café ne
bénéficiant pas d’aides, ils ne jugent pas utile de s’enregistrer. La production de café est pour la plupart
une source de revenu complémentaire. Ce sont des pluriactifs qui la pratiquent. La production de café
a elle seule ne constitue pas une source de revenu suffisante, c’est une culture dite associée. Le café
est cultivé sur de petites parcelles en association avec d’autres cultures telles que des arbres fruitiers,
épices (agrumes, bananes, cacao) le plus souvent en systeme agroforestier (pois doux, ...).

Ce café est vendu vert aux négoces ayant des contrats avec des producteurs. Il est connu sous le nom
de «café bonifieur» de Guadeloupe, et a acquis une notoriété au point qu’il s’intégre dans la classe des
cafés dits de spécialité. La production actuelle est estimée se situe entre 30 a moins de 50 T de café
vert essentiellement exporté face a une importation d’environ 1040T de café, selon les sources de la
douane (Douane, 2013) en 2013, vendu pas cher localement sous I'étiquette « café local ».
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2.1.8. Les acteurs de la filiere

a. Les planteurs

IIs s"occupent de la culture du café, de I’entretien des parcelles et de l'itinéraire technique du café. A
la récolte, ils le font eux-mémes ou font appel a de la main d’ceuvre extérieure. Cette main d’ceuvre
extérieure en échange de son travail est soit rémunérée ou bénéficie de la moitié de la récolte. Dans
certains cas elle peut méme racheter la part du petit planteur. Ce dernier réalise les premiers
traitements apres la récolte : lavage, décerisage, fermentation, flottaison et séchage. Le café est donc
sous forme de café parche. Bien séché, le café parche est vendu au collecteur/transformateur qui se
chargera réaliser la suite du processus de transformation. Ici ils empruntent le début du circuit 2
(cf.Figure 15) Certains planteurs réalisent eux-mémes la suite de la transformation : le déparchage, le
vannage, le calibrage, la torréfaction, le broyage ou moulage le conditionnement. Dans ce cas ils
vendent leur café moulu (conditionné) sur leurs exploitations ou a des petites boutiques locales. Dans
ce cas ils sont présents dans le circuit 1 (cf.Figure 15 ).

Typologie :
La majorité de ces planteurs est pluriactif:

- des batisseurs ou pionniers : Ce sont les acteurs voulant défendre la production de café. llIs
souhaitent sauvegarder le patrimoine et le valoriser. La pluparts integrent les activités de
transformation et de commercialisation (Vanibel, Copcaf, Chaulet par Grigne au Vent, café
Man Lisa...).

- des agriculteurs en diversification et des particuliers : leur objectif est de garder la culture de
café comme ils I'ont toujours fait car ils I'ont toujours connu ainsi et n‘imagine pas un autre
futur pour le café. lls vendent leur café parche aux plus offrant et évoluent individuellement.

- les nouveaux producteurs : il y a trois grands groupes

e les coopératives intéressées par la diversification, soit pour obtenir un revenu
complémentaire (cas de la SYAPROVAG), soit parce que |'association de leur culture
avec le café leur permet de mieux gérer leur production, ou soit parce que certaines
mesures réglementaires les obligent a trouver des alternatives environnementales
(cas du LPG). Le café étant une culture ne nécessitant pas d’apport d’intrants il est
facilement intégré dans d’autres cultures.

e les futurs agriculteurs : ce sont des jeunes se lancant dans la production agricole en
diversification. lls espérent que la production de café devienne un jour leur activité
principale.

Cette typologie montre déja les différences de vision des acteurs :

-« valorisation d’une culture patrimoniale possédant des atouts considérables »
-« café comme systéme alternatif rentable »
-« café comme culture locale habituelle ».

Ces différentes perceptions rendent difficile I'action collective.
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b. Les collecteurs et transformateurs en vert

Ceux-ci sont les acteurs qui vendent le café a I'export. Ce sont en majorité des pluriactifs, possédant
des domaines écotouristiques (Route de I'esclave, anciennes habitations...). Certains sont également
planteurs de caféier et réalisent les travaux d’entretien, la récolte et toute la transformation. Ils
s’approvisionnent également chez d’autres petits planteurs en café parche. Mais la majorité de leur
production est vendue en vert a I’export, en respectant un cahier des charges. Ce sont également des
torréfacteurs. Le café non exporté est vendu moulu sur leur domaine en pur ou en mélange dans les
grandes surfaces, ou dans des boutiques locales. Ces derniers empruntent pour les deux principaux
(Chaulet et Vanibel) le circuit 2 (cf Figure 15.). Parmi eux se trouve, également le seul acteur du circuit
3, la Griveliere.

c. Lestorréfacteurs
Les torréfacteurs recoivent du café provenant de divers endroits du monde. Il le torréfie selon leur
recette, le conditionne et le vendent dans les grandes surfaces. Selon leur localisation géographique
Grande-Terre ou Basse-Terre. Ces torréfacteurs ont une clientéle déja bien identifiée.

d. Les commercants
Ce sont des marchands de café moulu ou en grain qui le commercialisent dans leurs boutiques. Ce ne
sont pas des planteurs. IlIs revendent le café plus cher que sur I'exploitation.

e. Les négociants

Ce sont pour la plupart des négociants européens spécialisés dans le café. lls sont positionnés sur le
marché international du café. |Ils signent des contrats pour la plupart avec le
collecteur/transformateur. Ce dernier respecte un cahier des charges et envoient le café vert au
négociant. Ce dernier se charge des analyses (sensorielle ou autre) du café, et transmet a leur
transformateur/collecteur certaines données pour une amélioration de leur café. Le plus souvent la
demande en café des négociants n’est pas satisfaite (en termes de quantité) car trés peu de cafés sont
produits en Guadeloupe. Actuellement de grands groupes tels que Malongo, la Maison P. Jobin et Cie,
Verlet s’approvisionnent déja en café de Guadeloupe, de méme que des particuliers japonais qui
viennent d’intégrer ce marché. Ces négoces torréfient et conditionnent le café selon leurs critéres et
selon leur clientéle.

f. Les consommateurs

La majorité de la population guadeloupéenne consomme du café tous les matins a leur domicile ou au
travail durant les pauses. Au vu des importations de café, la population a consommé prés de 1040
tonnes de café en 2013 (Douane, 2013). La plupart du café consommé et vendu dans les grandes
surfaces en Guadeloupe, est importé et torréfié en Guadeloupe. Ce café est vendu sous diverses
appellations en plus de la marque du torréfacteur: café arabica des Antilles ou Arabica Céte sous-le-
vent... Toutes ces appellations et étiquettes perdent I'acheteur qui pense consommer du café cultivé
en Guadeloupe. Sur la majorité des paquets apparait, le sigle PIL ou PL signifiant respectivement
« Produit Industriel Local » et « Production Locale ». La confusion est donc réelle entre café réellement
cultivé en Guadeloupe et celui simplement transformé en Guadeloupe. De plus un réel attachement
des consommateurs guadeloupéens aux productions locales est observé.
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2.1.9. Prix du «café bonifieur» de Guadeloupe
Chaque acteur apporte une valeur ajoutée au café cultivé en Guadeloupe. Le tableau ci-dessous
présente les prix du café observés lors des enquétes au niveau des acteurs de la filiere.

Tableau 2 : Evolution du prix d’achat et de vente du café cultivé en Guadeloupe, entre les acteurs de
la filiere

‘ Planteurs Transformateurs/collecteurs Négoces
Prix d’achat du café 0€ 8 a 12€/kg parche 20€ a plus/kg vert
Prix de vente du café 8 a 12 €/kg parche 20€ a plus/kg vert 40€/kg moulu

Le prix passe du simple au double entre chaque acteur selon son pouvoir de négociation. La boite de
250 grammes de café revient donc a 16€ environ, vendu par les négoces. Sur le marché local, les
producteurs de «café bonifieur» dans leur ensemble vendent également leur café a des prix variant
entre 8€ et 12€ les 250 grammes, sachant que le prix moyen du café importé et commercialisé en
Guadeloupe est de 3,5€ les 250 grammes. Quelques-uns de ces prix sont représentés dans le tableau
ci-dessous :

Tableau 3 : Prix de vente du «café bonifieur» cultivé en Guadeloupe

Marques locales de café bonifieur,(Culttivé en Prix du café
Guadeloupe)
Café Grigne au vent 100% pur Guadeloupe 12€ 250 grammes
Café Domaine de Vanibel 9,5€ les 250 grammes
Café Domaine de la Griveliere 6€ les 125grammes
Café Copcaf 8€ les 250 grammes
Café Man Lisa 8€ les 250 grammes

En annexe les photos de ces marques sont présentées. Annexe 10 : Photos des différentes marques de café
bonifieur (cultivé en Guadeloupe)

2.1.10. Coopérative de café et cacao : la Copcaf
Il existe une coopérative de café et cacao (la Copcaf). Elle a été créée en 1994 dans le but de valoriser
le «café bonifieurnde Guadeloupe. Sa mission était de collecter le café des producteurs adhérents et
de le commercialiser. Le président de cette coopérative a cette époque était le propriétaire du
domaine de Vanibel. Domaine qui exportait déja du café, et possédait déja le matériel nécessaire pour
la transformation du café en vert. Ce président s’est battu durant des années pour obtenir un agrément
pour la Copcaf, agrément que la coopérative a fini par avoir. Le café de la Copcaf était donc acheté par
le Domaine de Vanibel qui réalisait la transformation et le revendait a leur négoce. Les adhérents de
la Copcaf y ont vu un conflit d’intérét et le président s’est senti obligé de démissionné. Un autre
président a donc été élu. Un technicien a la fois pour la coopérative de café cacao et de la Syaprovag
a été embauché. Quelques années aprés il aurait démissionné, les raisons de cette démission sont
inconnues. Depuis la coopérative n’a plus de technicien. Selon I'étude de Michel Dulcire d’inévitables
conflits de personnes rendaient difficiles la vie de cette coopérative. Avec le programme sectoriel de
2002 elle a bénéficié d’aides pour la transformation de café. Elle s’est donc dotée de matériel de
transformation et de conditionnement. La coopérative compte 20 jeunes adhérents aujourd’hui. Mais
il y a quelques années elle comptait une cinquantaine de producteurs (agés) possédant beaucoup de

Page 42 sur 110
KIKI, Stécyna |Ingénieur | 2015 |SupAgro



Résultats et interprétations

connaissances mais qui ne sont plus membres actuellement : ils ont été radiés de la coopérative. Des
tensions sont encore palpables entre ces anciens membres et la coopérative.

Malgré cela, elle bénéficie aujourd’hui du soutien du conseil régional qui, I’a aidé a renouveler son
matériel suite a I'incendie s’étant déclaré en 2012 et ayant ravagé le local de la Copcaf. Le conseil
régional lui loue également une parcelle de 34 hectares a Capesterre, ol sont installés 8 jeunes
adhérents dans le but de produire du café. Cette parcelle aujourd’hui est soumis a des conflits car :

- Elle se situe dans une Zone de chasse
- Elle est soumise a un arrété préfectoral de protection (présence de cours d’eau)
- Etelle a subi un défrichement.

Ces 8 adhérents n’ont bénéficié d’aucune aide pour aménager leur parcelle et raisonner leur
plantation. Lors des enquétes, un seul parmi les adhérents semblait s’y connaitre en culture de café.
Une irrégularité de la quantité et de qualité du café est observée, pourtant le matériel de
transformation est neuf et opérationnel. La coopérative détient un signe distinctif marque non
déposée « le café Mont regard ». Malgré cela, faisant face a des difficultés de trésorerie la coopérative
vend ses cafés a des prix variables selon les opportunités et parfois ces prix sont tres inférieurs a ceux
pratiqués par les autres producteurs. Elle ne fait donc pas I'unanimité dans caféiculteurs.

On peut donc conclure que cette coopérative a besoin d’aides techniques et organisationnelles.

2.1.11. Bilan filiere Café
Le café est une culture importante en Guadeloupe. Le «café bonifieur» de Guadeloupe bénéficie de
plusieurs atouts notamment sa notoriété (réputation, typicité) parmi les cafés de spécialité, mais la
filiere évolue tres difficilement. Le contexte agricole particulier de I'lle en est la principale cause :

- la déprise agricole ;

- Aucune subventions ou aides destinées a la culture du café ;

- Accompagnement technique et organisationnel inexistant ;

- La méfiance et le manque de confiance entre tous les acteurs de la filiere ;

- Limage dominante du café comme culture secondaire ne nécessitant pas de besoin
d’évolution ;

- Echanges limités entre les acteurs du territoire ;

- Mangque de visibilité du fonctionnement de la filiére.

Au vu de tous ces problemes la dynamique d’accroissement de la production est donc infaisable
actuellement. Il vaut mieux valoriser la production existante tout d’abord et une fois ceci réalisé, aller
peu a peu vers un développement de la filiere par I'accroissement de la production.

Le cacao tout comme le café est une culture patrimoniale. Comme présenté dans la partie 1, la culture
du cacao a considérablement diminué. Serait-ce pour les mémes raisons que le café ? Comment se
présente la filiere cacao et quelles sont ses liens avec le café ?
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2.2. Lafiliere cacao en lien avec le café

Le cacao présente de fortes similitudes avec le café. Tout comme le café pour comprendre cette filiere
cacao nous allons commencer par présenter le marché et ses attentes, puis sa transformation, les
variétés de cacao existant et I'organisation et les acteurs de la filiere. Nous finirons sur les points
communs entre les filieres café et cacao.

2.2.1. Le marché mondial du cacao en croissance
La compréhension du marché du cacao donne une premiére idée du type de produit et du mode de
commercialisation du cacao dans le monde. Tout comme le café il permet de caractériser les criteres
attendus par le marché.

Selon le planetoscope (CCO, Tropical commodity Coalition, World Cocoa Foundation, Cocoa Market
Update, mai 2010), la demande mondiale en cacao ne cesse de croitre avec 'appétit des nouveaux
pays émergents. Lors de la campagne 2012-2013 la production était de 3.9 millions de tonnes de cacao,
dont 70% produit par la Cote d’Ivoire (premier producteur mondial du cacao) et le Ghana. Le marché
du cacao est assez tendu et la demande en cacao d’ici 2020 serait supérieure a 4,5 millions de tonnes.
La plupart des pays producteurs sont des pays en développement ou le co(t de la main d’ceuvre n’est
pas tres élevé en comparaison a celui de de la France par exemple.

Six multinationales représentent 85% du marché du cacao Hershey, Mars, Philip Morris, Nestlé,
Cadbury, Ferrero et le top 3 du chocolat : Kraft, Mars, Nestlé.

Plus de 90% de la production mondiale de cacao provient de 6,5 millions de petites exploitations. La
culture du cacao reste, essentiellement le fait de petites exploitations familiales, ce qui explique que
les exploitants locaux ne regoivent que de 5 a 7% du prix final de la tablette de chocolat. Les
exportateurs de cacao générent ainsi 30 fois moins de revenus que les confiseurs. Ceci est tres
important car cela montre que la transformation du cacao est trés importante. Le cacao non valorisé
ne rapporte pas grand-chose en termes de revenu. Les producteurs vendent principalement le cacao
sous forme de feve séchées et parfois fermentées. Le chocolat est le produit a base de cacao le plus
consommée. Les grands industriels réalisent la transformation et revendent aux chocolatiers
confiseurs du chocolat de couverture encore appelé pate de cacao ou liqueur de cacao. Il faut noter
que les chocolatiers confiseurs se distinguent des chocolatiers car ces derniers peuvent transformer
de la cabosse de cacao jusqu’au chocolat produit final. Tandis que les confiseurs transforment la pate
de cacao en confiseries.

Le marché du chocolat est un marché de grande consommation. Il existe néanmoins un marché haut
de gamme du chocolat mais ceci dépend surtout de la notoriété du transformateur ou de I'originalité
des féves. Par exemple le « cacao d’origine » commence a se développer. Tout comme le café, cet
élément concerne les cacaos rattachés a des terroirs spécifiques garantissant des particularités au
cacao. Mais ces « cacaos d’origine » sont rares.

Le cacao est un produit trés particulier car selon le produit final qu’on souhaite obtenir, les opérations
a réaliser lors de la transformation peuvent varier. Intéressons-nous de plus pres a cette
transformation.
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2.2.2. Transformation du cacao
Tout comme le café la maturité de la cabosse de cacao influence la qualité du produit final. La qualité
du chocolat dépend donc principalement de la maturité des cabosses. Le manque de maturité se
traduit par une faible teneur en beurre de cacao. La sur-maturité est une source de problémes
qualitatifs. Apres la récolte a lieu :

e L'écabossage : cela consiste a ouvrir les cabosses pour en extraire les graines et la substance
qui les entoure et que I'on nomme le muciléne. Pour garantir la qualité future du chocolat un
certain nombre de précautions doivent étre prises.

e La fermentation: se pratique tout de suite aprés I'écabossage ou dans les jours qui suivent,
dans un délai d'une semaine maximum. Elle consiste a transformer la récolte de graines
directement sorties de la cabosse, en feves "stabilisées" et prétes pour le travail du
chocolatier. Deux fermentations se produisent ; fermentation alcoolique anaérobie, suivie
d'une phase acétique aérobie. C’'est a ce niveau que les précurseurs d’arémes du cacao sont
définis. Cette étape est une des plus déterminantes dans la transformation du cacao en
chocolat. Elle est développée en Annexe 11.

e Le séchage: a l'issue de la fermentation, la pulpe mucilagineuse disparait complétement,
seules les graines fermentées subsistent. Elles seront ensuite séchées et seront alors baptisées
féves, prétes pour rejoindre la chocolaterie.

La suite des opérations est réalisée a la chocolaterie. Le schéma ci-dessous présente les étapes de
transformation du cacao.

Page 45 sur 110
KIKI, Stécyna |Ingénieur | 2015 |SupAgro

®



’ Résultats et interprétations Q

Figure 16 : Etapes de fabrication du chocolat, Chambre syndicale nationale des chocolatiers
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On remarque donc que le cacao possede les mémes étapes de premiére transformation que le café, a
savoir la fermentation et le séchage. A ce niveau, ils sont tous deux exportés principalement sous forme
intermédiaire café vert et feves séchées et fermentées pour le cacao. Cependant, cette transformation
nécessite tout de méme un énorme savoir-faire et matériel souvent trés onéreux. Les planteurs
réalisent eux méme cette premiere transformation, mais la plupart ne réalisent pas correctement la
fermentation, d’autres ne le font méme pas, car ils ne possédent pas les connaissances nécessaires. La
fermentation est treés importante c’est a cette étape que les arémes du cacao se définissent. C'est une
étape clé pour le chocolatier qui recherche la création valorisant ces arémes. Une fermentation mal
réalisée entraine une moindre qualité du chocolat.

Hormis la transformation, la qualité du produit finale dépend également de la variété de cacao.

2.2.3. Les différentes variétés du cacao
A la différence du café, le cacao ne possede pas une multitude variétale voir carte ci-dessous avec leur
répartition dans le monde.

Carte de la répartition des espéces de cacao a travers le monde. Espéces de cacao : |:| Theobroma cacao (Trinitarios)
= Theobroma cacao (Criollos) [_| Theobroma cacao (Forasteros) Theobroma cacao (Nacional) [___]
Theobroma grandiflorum (Cupuacu)

Figure 17 : Carte représentant les zones de production des différentes variétés de cacao
Source : https://fr.wikipedia.org/wiki/Histoire de la culture du cacao#/media/File:Cacao species -

World distribution map -blank.svg

Selon les terroirs, le comportement des variétés changent et la qualité du chocolat en est influencée.
Les trois variétés les plus utilisées dans le monde, Criollo, forastero, trinitario se retrouvent en
Guadeloupe. Elles sont présentées dans le tableau suivant :
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Figure 18: Caractéristiques des différentes variétés de cacao
Source : http://marcdelage.unblog.fr/2014/03/page/4/

Selon les quelques producteurs rencontrés, les especes et variétés identifiés sur leurs parcelles posent
un probléme de caractérisation. Une cabosse de Triniatrio ressemble a une cabosse de Forastero, et
méme les grains ne sont parfois pas identifiables avec certitude. Et d’'une parcelle a I'autre un
producteur a constaté que la méme variété plantée donne des fruits différents. Le terroir, la pente, la
pédologie, I'accés a I'eau sont autant d’éléments pouvant influencer cela. Ceci mérite d’étre
approfondi. Mais comment ces variétés ont été introduites en Guadeloupe et quelle est leur valeur?

2.2.4. Le cacaoyer une culture patrimoniale tout comme le café

Le cacaoyer était trés consommé chez les aztéques soit en échangeant les feves soit en fabriquant une
boisson. Au départ, les frangais n’étaient pas vraiment intéressés par cet arbre car il n'y avait pas la
demande en Europe. Dans la premiere moitié du XVllle siécle la mode du chocolat s’est répandu et
arriva en France. Le roi Louis XlIl en épousant une princesse espagnole f(t le premier a développer le
chocolat en France principalement pour ses vertus stimulantes, il était donc préparé par des
apothicaires. La culture du cacao flt popularisée grace a une hausse de production sur les terres des
colonies frangaises. Il s’est plus développé en Martinique qu’en Guadeloupe. Bien que la terre s'y préte,
c'est assez tard que la culture du cacao commence en Guadeloupe par le biais du Gouverneur Giraud
de Poyet vers le milieu du XVIlléme siecle.

Pointe-Noire, Gourbeyre, Trois-Rivieres et Capesterre dans la région de la Basse Terre avec ses
hauteurs et son humidité furent des espaces de culture de cacao de choix.

Le cacaoyer devient I'une des richesses de la Cote-sous-le-vent, comme le café (juste aprés celui-ci.
Entre 1900 et 1927 la production exportée de la Guadeloupe allait de 1000 a 2000 tonnes par an. Avec
le cyclone de 1928, les cacaoyer ont été détruits et cédérent leur place aux cultures plus
rémunératrices. La production peinait a reprendre de 68 tonnes en 1949 elle remonta a 150 tonnes et
se stabilisa. Deux chocolateries locales s’en approvisionnaient (aujourd’hui elles sont fermées). La

Page 48 sur 110
KIKI, Stécyna |Ingénieur | 2015 |SupAgro

<


http://marcdelage.unblog.fr/2014/03/page/4/

Résultats et interprétations

consommation locale n’atteignait méme pas 30 tonnes, tout le reste de la production était exporté au
Havre et Bordeaux. C'étaient principalement de petits planteurs qui cultivaient le cacao, en association
avec d’autres cultures mais quelques domaines possédant quelques hectares d’un seul tenant en
faisaient partie. (LASSERRE, 1978)

La culture du cacaoyer tout comme celle du café requiert :

un climat chaud et humide ;

- une pluviométrie réguliere ;

- unsol profond, fertile et bien drainé ;

- beaucoup d'ombre, de hauts arbres viennent le protéger ;
- 400 et 700 m d'altitude.

Le cacaoyer peut étre récolté dés 3-4 ans apres sa plantation; il est adulte a 10 ans et produit pendant
une cinquantaine d'années tout comme le café. Apres la récolte les planteurs cassaient a la main les
cabosses, les vidaient. Accumulées en tas et recouvertes de feuilles ou autres les graines subissaient la
fermentation durant trois jours au soleil. Ensuite les féeves sont séchées et triées. Elles étaient vendues
ainsi aux exportateurs de Pointe- a-Pitre. La production Guadeloupéenne était de qualité moyenne.
Tous les planteurs ne réalisent pas convenablement le processus de fermentation, aprés le séchage et
le triage, ils torréfient et broient leur féves et fabriquent « du baton de kako ». C’'est principalement
sous cette forme qu’est vendu le cacao en Guadeloupe. Ce « baton de kako » une fois rapé dans du lait
chaud avec quelques épices (cannelle, vanille, muscade) donne du chocolat chaud.

2.2.5. Organisation de la filiere cacao en Guadeloupe

De nos jours, les cacaoyers donnant encore des fruits (voir Figure 20 et Figure 21), sont visiblement
abandonnés (voir Figure 19) ou non entretenus dans le paysage guadeloupéen. Il existe tout de méme
guelques petits planteurs de cacaoyers en diversification (voir photos 8 et 9 ci-dessous). D’autre part
des particuliers qui transforment eux-mémes leurs cabosses en baton de kako. Ces petits planteurs
eux vendent également sous forme de baton de kako a dominance mais quelques-uns se diversifient
en faisant, de la liqueur de cacao (alcool de cacao), du nougat de cacao, ou autres produits. La vente
se fait en direct, quelques rares fournissent quelques boutiques. Certains le vendent dans de simples
papiers aluminium, d’autres dans des emballages plastiques contenant le mode d’utilisation et
d’autres en forme de lingots d’or dans de I'aluminium en couleur or. Le prix varie beaucoup selon ce
type d’emballage. Pourtant le procédé de transformation est le méme. Il est décrit en Annexe 12 : Le
Bdéton de Kako.

Figure 19 : Cabosses de cacao abandonnées, Domaine de M.Levalois
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Figure 20 : Cabosse de cacao , Domaine de
Vanibel,

Figure 21 : Cabosse de cacao , Exploitation de
Etienne Crane

Il existe des chocolatiers confiseurs environ 5, qui produisent toutes sortes de confiseries avec leur
cacao mais seuls deux s’approvisionnent en cacao cultivé en Guadeloupe. Parmi ces deux chocolatiers,
une guadeloupéenne qui réalise toutes ces confiseries, tablettes et pate a tartiner uniquement a base
cacao de Guadeloupe (Cf. voir encadré ci-dessous). Mais elle rencontre quelques difficultés
d’approvisionnement vu des petites quantités produites.
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L'autre chocolatier est suisse mais réalise des mélanges de cacao de Guadeloupe et d’autres cacaos.
Elle utilise le cacao de Guadeloupe uniqguement en enrobage car elle n’en a pas en quantité suffisante.
Il existe également la maison du cacao, qui est un site écotouristique ou est produit du cacao. Ce site
fait découvrir le cacao sous ses multiples formes. Le Domaine de la Griveliére s’est également lancé
dans la production de cacao et le transforme en baton de kako. Ces quelques acteurs aimeraient donc
qgue la production de cacao soient lancées pour qu’ils puissent la valoriser. Certains propriétaires
retrouvent des cacaoyeres abandonnées sur leur parcelle et aimerait la valoriser en lancant la
production, mais ne savent pas quelle peuvent étre leur débouché. D’aprés plusieurs acteurs il y aurait
du cacao en Cote sous-le-vent mais aussi dans le Nord Basse-Terre et également en Grande-Terre. Qui
sont les acteurs de cette filiere ?

2.2.6. Les acteurs de la filiere

a. Les planteurs

lls s’occupent de la culture de leur cacaoyer. Ce sont des particuliers ou des agriculteurs en
diversification (café, agrumes, arbres fruitiers...). lls transforment leur cacao et le vendent sur leur
exploitation ou au marché. Tout comme le café, les producteurs de cacao ne sont pas enregistrés. Ce
sont des pluriactifs. A la différence du café la filiere cacao n’est pas du tout visible et les planteurs ne
sont pas du tout identifiés. Seul 4 producteurs ont été rencontrés. Leur systéeme de culture n’est pas
du tout caractérisé et reste flou. Les producteurs de cacao possédant du café pour la plupart valorisent
mieux le café que le cacao. Ceux rencontrés manifestent leur intérét pour la valorisation du cacao.

b. Les chocolatiers

lls vont s’approvisionner en cabosse, féeves fermentées et séchées aupres des propriétaires ou des
planteurs de cacao. lls transforment les feves en chocolat. Ces chocolatiers posseédent les compétences
et le matériel nécessaire pour réaliser les opérations de transformation. Mais leur difficulté principale
reste la quantité de cabosse de cacao limitée. De méme, ils sont les seules a maitriser correctement le
processus de transformation deés la récolte. Selon le produit final qu’ils veulent obtenir, ils ont leur
transformation qui leur est propre. C'est donc assez difficile pour eux de laisser un producteur leur
réaliser la premiére transformation (fermentation et séchage) ceci n’est possible qu’a la seule
condition que ce producteur respecte leur cahier des charges. Pour I'instant ils réalisent eux méme ces
opérations.
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Le monde de la chocolaterie est comparable au monde de la cuisine : il y a des secrets des recettes a
ne surtout pas dévoiler. lls sont tout de méme intéressés par un lancement de la production de cacao.

c. Les chocolatiers confiseurs
Ces derniers ne possédant pas le matériel nécessaire pour transformer la cabosse en chocolat de
couverture, continue de s’approvisionner en chocolat de couverture non guadeloupéen. lls seraient
tout de méme intéressés par de la pate de cacao de Guadeloupe, pour la fabrique de leur confiseries
s’il y avait des fournisseurs.

2.2.7. Bilan cacao en Guadeloupe

La Guadeloupe étant un territoire francais d’outre-mer, le co(t de la main d’ceuvre et des charges en
général, est plus élevé que dans les pays en développement. Or ces derniers produisent quasiment les
méme denrées agricoles a I'export que la Guadeloupe. C'est ce méme probleme de charge élevés que
rencontre la filiere banane en Guadeloupe (cf. premiere partie). La Guadeloupe ne pourrait jamais
concurrencer ces grands pays exportateurs de cacao. Le seul moyen pour elle de le faire ce serait de
se lancer sur un marché haut de gamme. Pour cela il faudrait qu’elle produise un cacao d'une
excellente qualité, valorisé a des prix rentables pour le producteur et le transformateur et raisonnable
pour le consommateur.

La Guadeloupe possede les trois variétés de cacao, ceci est un avantage. Pour valoriser son cacao le
processus de transformation doit étre maitrisé parfaitement afin d‘obtenir des produits finaux de
qualité. Ceci n’est possible que si les chocolatiers apportent leur savoir-faire et leur notoriété en
transformant du cacao de Guadeloupe. Il faudrait donc absolument impliquer ces acteurs pour la
relance de lafiliére le cacao de Guadeloupe. En Martinique dans le projet de relance de la filiere cacao,
des chocolatiers locaux « les freres Lauzéat » et le chocolatier ELOT ont été associés a la démarche.
Cela prouve encore qu’une valorisation d’un cacao n’est possible qu’avec I'association des chocolatiers
au projet. La Guadeloupe posséde également un avantage, car le chocolat origine Guadeloupe
commence a étre connu hors de la région grace au savoir-faire de I’artisan chocolatier Naomi Martino
(source Naomi Martino).

2.3. Similitudes et différence entre le café et le cacao

On remarque donc une fois de plus que le cacao possede de grandes similitudes avec le café. Leur cycle
cultural est long, ils ne donnent des fruits qu’au bout de 4 a 5 ans. La récolte est manuelle, la maturité
du fruit est tres importante pour la qualité finale du produit. Ce sont des petits planteurs parfois les
mémes qui les produisent. Le terroir est trés important dans I'élaboration des arémes ou de la qualité
du produit finale. Cependant le café de Guadeloupe posséde déja une notoriété tandis que le cacao de
Guadeloupe commence juste a avoir une visibilité internationale grace au salon du chocolat de 2013 ;
mais pour l'instant il est connu des touristes, qui I'apprécient sous forme de « baton de kako ».

La filiere café est déja construite mais rencontre des difficultés tandis que la filiere cacao est quasi
inexistante. Son développement serait favorisé par une structuration des acteurs notamment des
planteurs, développement tourné vers un marché clairement défini (marché de luxe).
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III. Plan d’actions stratégiques

Dans cette partie des propositions d’actions et des stratégies de valorisation propres aux deux filieres
sont présentées.

3.1. Valorisation de la filiere café
Deux voies peuvent étre envisagées pour la valorisation de la filiere café :

- Valorisation par une consommation locale
- Valorisation par du haut de gamme

La premiére voie consiste a essayer de satisfaire le marché local. Ceci signifie de produire 1000T de
café environ (consommation de café en Guadeloupe). La production actuelle n’atteignant méme pas
50T de café, cette voie pose déja un probléme. De plus produire du café pour répondre a la
consommation locale est synonyme de production de masse ne garantissant pas les qualités d’un café
de spécialité. Dans ce cas le «café bonifieur» perdrait de la valeur en termes de prix. Cette voie est un
trés gros risque non avantageux pour la filiére.

La deuxieme voie consiste a valoriser le café de spécialité le « bonifieur de Guadeloupe ». Ceci en
essayant de répondre aux attentes au marché par le respect des criteres de qualité. Cette voie ne
nécessite pas une augmentation de la production actuelle et semble plus raisonnable et réaliste. Nous
nous orientons donc sur ce schéma.

Au départ il est essentiel qu’un signe distinctif de qualité soit obtenu pour une meilleure visibilité et
une reconnaissance.

3.1.1. Signe distinctif de qualité

Le café de Guadeloupe est un produit historique patrimonial. Ces éléments poussent a penser a une
Appellation d’origine Controlée (AOC) comme signe de qualité. Mais le contexte actuel montre que les
plantations sont hétérogenes, plusieurs variétés observées, et le lien au terroir non identifié
clairement. Vu cette grande diversité, la définition du cahier des charges AOC est quasi impossible. De
plus I’AOC est une marque collective. Or dans le cas de la filiere, I'action collective pose le plus de
problémes car les acteurs sont méfiants les uns envers les autres. Autre signe proche de I’AOC sans
toute ces restriction est la marque de certification. La principale différence entre les marques
collectives et les marques de certification vient du fait que les premiéres ne peuvent étre utilisées que
par un groupe précis d'entreprises, par exemple les membres d'une association, alors que les secondes
peuvent étre utilisées par quiconque respecte les criteres définis par le titulaire de la marque. La
marque de certification peut étre utilisée avec la marque individuelle du producteur voulant y adhérer.
L'étiquetage utilisé comme marque de certification sera la preuve que les produits de I'entreprise
répondent aux normes précises exigées pour |'utilisation de cette marque.

L’entité détentrice de la marque doit présenter :

- lereglement d’'usage de la marque de certification;

- l'autorisation ou le document duquel va résulter le déroulement légal de I'activité de
certification ou, selon le cas, la preuve de I'enregistrement de la marque de certification dans
le pays d’origine.
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N

Le réeglement d’usage de la marque de certification spécifie les personnes habilitées a utiliser la
marque, les éléments et les caractéristiques qui seront certifiés par la marque, la maniere dans laquelle
I'institution de certification va vérifier ces caractéristiques et va surveiller 'usage de la marque, les
sanctions pour la violation du réglement, les taxes qui seront payées pour |'usage de la marque, les
procédures de solution des litiges. Optons donc pour une marque de certification.

Cette marque permettra donc de :

- Promouvoir le Bonifieur de Guadeloupe et le défendre ;
- Veiller a la communication sur le Bonifieur de Guadeloupe ;
- Veiller a la transparence des informations sur le Bonifieur de Guadeloupe.

Les caractéristiques certifiées par la marque seraient alors :

- Le matériel génétique nécessaire ;

- Untinéraire technique de production ;

- Unitinéraire technique de 1% transformation (de la phase de post récolte jusqu’au vert) ;
- Le terroir.

Ces éléments doivent étre élaborés avec I'ensemble des producteurs adhérents a cette démarche. La
définition de ces caractéristiques doit étre accompagnée par la DAAF, car cela rentre dans ces missions
de construction ou structuration de filiere. Cependant certains points doivent étre réalisés grace a
I'aide d’autres partenaires.

3.1.2. Choix du Matériel génétique
Ceci exige :

- le choix de la/des variétés qui seraient destinées a faire du Guadeloupe bonifieur,
- une identification des variétés présentes sur la zone d’étude,
- unsuivi de la provenance de ces variétés et plants (afin d’assurer la tracabilité).

Dans plusieurs bibliographies historiques, le café représentait une des richesses économiques de la
Cote-sous-le vent. |l était cultivé dans des habitations. Deux types de café étaient produits (voir Figure
22):

- Le café habitant destiné a la consommation locale avec un déparchage et un retrait au pilon
de la fine pellicule translucide ;

- le café dit bonifieur utilisé en mélange pour valoriser ou bonifier les cafés de faible aréme, il
était poli lustré et trié a la machine dans des boniferies.
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Figure 22 : Schéma du Processus de transformation des 2 types de café
Source : Un domaine caféier a la Guadeloupe : La Griveliére, Marie Claude Houin-Perrouillet ,1978

Le mot « bonifieur » est-il juste un qualificatif du mode de transformation du café peu importe sa
variété ? Quelles variétés composent le «Guadeloupe bonifieur» ? Quelle est sa particularité?

Selon certaines sources, le café introduit en Jamaique (1728), connue sous le nom de Blue Mountain
de Jamaique, serait issue de plants cultivés en Guadeloupe et/ou en Martinique. Or le Blue Mountain
de Jamaique serait du Typica comme variété. L’hypothese selon laquelle il y aurait du Typica
Guadeloupe est plausible. De méme, avec le don du Bourgmestre d’Amsterdam du café hollandais, au
roi Louis X1V, et introduit plus tard par Gabriel de Clieu en Guadeloupe, confirmerait que la variété de
café présente en Guadeloupe serait du Typica (premiére introduite). L’arbre généalogique ci-dessous
(Figure 23) retrace trés bien les origines des différentes variétés.
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D’apres ce schéma tous les cafés auraient la méme origine, mais des particularités se seraient faites
selon le terroir. Nous en venons donc a la conclusion que seules des analyses génétiques et sensorielles
pourraient aider a :

- déterminer la variété exacte de café dominant en Guadeloupe,
- déterminer la variété la plus a méme de bonifier selon des criteres de qualité précis a
déterminer.

Cette identification peut étre réalisée par des chercheurs du Cirad. Le Cirad a tout au long de I'étude
montré son intérét a entrer dans le projet de valorisation du café de Guadeloupe. Il pourrait donc
mener les opérations de caractérisation, par I'analyse génétique et sensorielles des cafés présents sur
la zone d’étude. Le choix des variétés seraient effectué, d’apres les résultats du Cirad par les planteurs,
transformateurs/collecteurs et bien entendu les négoces.

Enfin, le suivi de la provenance se ferait en partie par tous les producteurs, qui auraient pour réle de
signaler d’ol viennent leurs plants. Ceci peut se faire juste en répertoriant les entrées de café dans un
cahier en marquant la provenance de ce café. Des controles peuvent étre réalisés.

3.1.3. Itinéraire technique de production
Les producteurs sont les plus habilités a définir leurs techniques de production selon leur zone
géographiques. Certaines structures possedent déja des éléments conséquents qui peuvent composer
cet itinéraire technique :

- La Griveliére posséde des éléments sur les techniques de récolte ;

- Le domaine de Vanibel possede des éléments sur les techniques de mise en culture et
I’entretien et la récolte également ;

- Certains producteurs tels que M. Berlet ou M. Crane peuvent également participer a cette
élaboration au vue de leur ancienneté et de leur savoir-faire riche.

I suffirait juste de réaliser une capitalisation des informations par des enquétes auprées de ces acteurs,
de les croiser et de le faire valider par I'ensemble des producteurs adhérents a cette démarche.

3.1.4. Itinéraire technique de transformation
De la récolte au café parche : Tous les producteurs actuels détiennent des savoir-faire important pour
cette étape. Il suffirait la aussi d’effectuer une capitalisation des informations et de les croiser pour
avoir un itinéraire précis et fiable.

Du parche au café vert, conditionnement : Seuls le domaine de Vanibel et le Café Grigne au Vent de
M. CHAULET sont capables de fournir des éléments fiables car ce sont les seuls a avoir des contrats et
a fournir régulierement du café a des négoces. De plus ils sont équipés de matériel de transformation
du café parche en vert.

3.1.5. Le terroir
La valorisation du « terroir » est un prérequis pour la relance de la filiere. La définition d’un terroir
serait selon le Larousse « Ensemble des terres d'une région, considérées du point de vue de leurs
aptitudes agricoles et fournissant un ou plusieurs produits caractéristiques, par exemple un vin. »
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Selon une autre définition un terroir serait « un espace concret et tangible cartographiable a travers
multiples facteurs (climat, exposition, pédologie, ...) et qui posséde une dimension culturelle qui refléte
la société humaine qui l'exploite. »

La caractérisation de notre terroir se traduit donc par :

- Il'identification d’une zone de production qui influence la qualité du café.
- la définition de I'histoire du café en Guadeloupe, qui a un impact sur sa qualité ou sa valeur.

Lors de cette étude des cartographies des zones potentielles de production ont été élaborées.

a. Zone propice a la culture de «café bonifieur» de Guadeloupe
Les critéres pédoclimatiques et agronomiques sont importants pour la qualité du café. Les criteres
déterminants dans la production de café sont les suivants :

- Lapente;

- La pluviométrie;
- L'altitude;

- La pédologie ;

- Etl'exposition.

Grace a ces différents criteres nous avons réalisé des cartes, afin de déterminer les zones propices a la
production du «café bonifieur» de Guadeloupe. L'exposition est un des critéres les plus importants,
mais il n’existe pas encore sous forme de carte et seul I'exploitant peut encore le raisonner.

<+ Conception des cartes

Tout d’abord la carte de la zone d’étude avec les différentes communes d’étude a été élaborée. Ensuite
cette méme carte sans le cceur du Parc National, zone protégée, a été élaborée (Figure 24 et Figure 25).
Cette derniére carte a été la base de |'élaboration de toutes les autres cartes.
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Communes d'étude

Deshaies

Pointe-Moire

Légende

| |Limites communales

Capesterre-Belle-Eau

: échelle :
Gourbeyre
0 25 5
) Trois-Rivieres
Vieux-Fort — S—
Kilométres
Figure 24 : Carte des communes d'étude
Source : DAAF de Guadeloupe, STARF, Septembre 2015
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L Zone d'étude
(Limites communale sans coeur de Parc)

Deshaies

Pointe-Noire

Légende
|| Limites zone d'étude

Bouillante

Capesterre-Belle-Eau

Vieux-Habitants

Saint-Claude

Basse-Terre
échelle :
Gourbeyre
0 25 5
] Trois-Rivieres
Vieux-Fort — S
Kilomgtres
Figure 25 : Carte de la zone d’étude (sans le cceur de Parc)
Source : DAAF de Guadeloupe, STRAF, septembre 2015
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L Zone d'étude
hors pente supérieure a 69 %

Deshaies

Pointe-Noire

Légende
I Pente supérieure a 69

Capesterre-Belle-Eau

Saint-Claude

échelle :

0 2,5 5
_ Trois-Riviéres
Vieux-Fort — S—
Kilométres

Figure 26 : Carte de la zone d’étude (Hors pente supérieure a 69% soit 31 degré d’angle)
Source : DAAF de Guadeloupe, STRAF, septembre 2015

Les pentes supérieures a 45 degré sont inexploitables pour la culture de café. Nous avons donc retiré
de la zone d’étude ces zones a forte pente. Cependant la carte des pentes utilisée pour réaliser notre
carte finale ne disposait que des pentes supérieures et inférieures a 31 degré. Au final sur notre carte,
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en rouge apparaissent les zones de pentes supérieures a 31 degré. Ce qui signifie donc que notre zone
propice est normalement supérieure a celle en blanc sur la carte car les 14 degrés de pente (différence
entre 31 degrés et 45 degrés) ne figurent pas. (Figure 26)

- Carte de la pluviométrie (Figure 27)

D’aprés plusieurs acteurs et la bibliographie, la zone propice a la culture de café doit avoir des
précipitations comprises entre 1500 mm et 3000mm/an. Toutes celles qui seraient en dessous
pourraient cependant étre irriguées et en sont donc pas a exclure directement. Par contre toutes celles
au-dessus devraient étre drainées et la qualité du café serait différente. Car les graines muriront vite
sans avoir eu le temps d’accumuler assez de composantes déterminant sa qualité.
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Pluviométrie

Pointe-Noire

Légende

inférieure a 1500 mm
M entre 1500 et 3000 mn
B supérieure a 3000 mm

Capesterre-Belle-Eau

R I échelle :
Gourbeyre "9z o)
¢ SEUN 0 25 5
. Trois-Riviéres
Vieux-Fort — —
' Kilométres

Figure 27 : Carte de la pluviométrie sur la zone d’étude hors pente supérieure a 69%

Source : DAAF de Guadeloupe, STARF, Septembre 2015
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- Carte de laltitude (Figure 28)

L'altitude propice se situerait entre 200m et 600m selon les producteurs. Cependant, d’apres les
enquétes, I'altitude se compenserait par une bonne gestion du couvert végétal tel que, la mise en place

d’arbres produisant de 'ombre.

Altitude

Deshaies

Pointe-Noire

Légende

[ ] inférieure a 200 m

2] comprise entre 200 et 600 n
supérieure a 600 m

: Bouillante

Capesterre-Belle-Eau

R s

3

. _
Baillif ; y 7
l\ 4

Basse-Terre

; échelle :
Gourbeyre *
L e 0 25 5
] 7~ Trois-Riviéres
Vieux-Fort . oo — —
T Kilométres

Figure 28 : Carte des altitudes sur zone d’étude
Source : DAAF de Guadeloupe, STARF, Septembre 2015
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La pédologie : (Figure 29) Sur cette carte, apparait les différents types de sols de la zone d’étude

sans les pentes supérieure a 31 degré.

Pédologie

= Pointe-Noire Pédologie de la zone

0 alluvions
I ol ferralitique
I sols & allophane
sols a halloysite
~ sols de transition

I vertisols

? Bouillante

Capesterre-Belle-Eau

échelle :
0 25 5

Trois-Rivieres
— SE—

Kilométres

{
Vieux-Fort % _ oo

Figure 29 : Carte de la pédologie sur zone d’étude hors pentes supérieures a 69%
Source : DAAF de Guadeloupe, STARF, Septembre 2015
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L’exposition : I'exposition au soleil est un des critéres les plus importants car il contribue a la
maturité des cerises. Cependant nous ne disposons pas de carte d’exposition. L’exposition
peut étre régulée par le couvert en place mais aussi par la situation géographique.

R/

< Analyse des cartes
De ces cartes les éléments suivants ont été identifiés :

e Le littoral de Cote-sous-le-vent (de Deshaie a Vieux Habitants) est composé de vertisols sont
riches en argile montmorillonite assurant la fertilité des sols. Cependant cette zone ayant une
altitude inférieure a 200m, se verrait donc exclu de la zone propice. Mais il faut préciser que
cette altitude peut étre compensée par la technique culturale (ombre avec les arbres).

e La zone de Vieux Habitant a Capesterre est composée de sols a halloysite, propice pour
n'importe quelle culture. De plus la zone est propice en termes d’altitude et de pluviométrie.

e La zone de Capesterre et Saint Claude est composée de sol a allophane ayant une tres forte
capacité de rétention d'eau. Ces deux zones présentent en plus une pluviométrie supérieure a
3000 mm. Ceci signifie donc que I'hygrométrie élevée peut permettre une croissance rapide
des caféiers mais une moindre qualité du café. Il faut néanmoins souligner qu'entre Capesterre
et Saint Claude le café, malgré la méme composition (mémes sols, mémes altitudes et
pluviométrie) le café ne se sera pas de la méme qualité car I'effet de Foehn (Annexe 13 : Effet de
Foehn) joue un réle important a ce niveau. A Saint Claude le sol séchera plus vite grace a l'effet
de Foehn (réchauffement vent sous le vent) et le café sera plus viable et de meilleure qualité
contrairement a Capesterre. Cet effet de Foehn permet également de montrer que la zone de
Trois rivieres et Gourbeyre qui ne sont ni en « sous le vent » ni « au vent », constitue peut-étre
un micro climat ou le café peut étre exceptionnel. Il serait donc intéressant de positionner les
différentes exploitations agricoles sur cette carte et d'analyser leur café respectif, ceci
permettrait d'observer I'incidence de ces criteres pédoclimatiques sur la qualité du café.

On peut donc conclure que le bassin de production fourni du café de différentes gammes (a définir)
selon la zone. Il serait intéressant de positionner chacune des exploitations sur ces cartes afin de
confronter les théories aux pratiques réelles des planteurs.

En réalisant une somme des cartes de pédologie et de pluviométrie nous obtenons la carte ci-dessous :
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Zone potentielle de production
selon les critéres
Pédologique et pluviométrique

Légende

Zone peu propice
zone moyennement propice
M zone propice

Capesterre-Belle-Eau
it

' 5 ySaint-Claude
7
7
.
-
' échelle :
Gourbeyre S
S 0 25 5
) { Trois-Rivieres
Vieux-Fort — SE—
Kilometres

Figure 30 : Zone potentielle de production selon les critéres pédologique et pluviométrique
Source : DAAF de Guadeloupe, STARF, Septembre 2015

Cette carte (Figure 30) montre les différentes zones propices et moins propices pour la culture du café.
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En la superposant a celle des altitudes nous obtenons la carte ci-dessous (Figure 31).

L Superposition de l'altitude sur la
Zone potentielle de production
selon les critéres
Pédologique et pluviométrique

Deshaies

Légende

Zone peu propice
zone moyennement propice
I zone propice

altitude

[ 1 Moyen (inférieure a 200 m)

[ Bon (comprise entre 200 et 600 m)
I Faible (supérieure a 600 m)

Bouillante

Capesterre-Belle-Eau

‘r".j
v
Tl
échelle :
0 2.5 5
;
Vieux-Fort f,_. . P —
T Kilometres

Figure 31 : Superposition de I'altitude sur la zone potentielle de production selon les critéres

pédologique et pluviométrique
Source : DAAF de Guadeloupe, STARF, Septembre 2015

En réalisant un zoom sur une partie de cette carte, sur la commune de Vieux -Habitants par exemple,

la carte ci-dessous est obtenue :

KIKI, Stécyna |Ingénieur | 2015 |SupAgro

Page 68 sur 110



‘ Plan d’actions stratégiques

Superposition de I'altitude sur la
Zone potentielle de production
selon les critéres
Pédologique et pluviométrique
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: 0 25 5
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[ ]Moyen (inférieure a 200 m)

| I Bon (comprise entre 200 et 600 m)
; I Faible (supérieure a 600 m)

Figure 32 : Zoom sur la commune de Vieux Habitants
Source : DAAF de Guadeloupe, STARF, Septembre 2015

Cette carte (Figure 32) présente les zones propices pour la culture de café, critéres pluviométrique,
pédologique et altitude cumulés. Pour étre plus précis cette carte est superposable a celle de la couche
forét ou encore a la carte des terres agricoles disponibles. Ces superpositions informeraient sur le
caractére forestier de la zone et la disponibilité des parcelles. Il est possible d’approfondir cette
cartographie en la superposant a la carte cadastrale pour identifier le propriétaire de ces terres.
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En conclusion, les critéres pédoclimatiques et agronomiques sont trés importants, car elles permettent
de cibler avec précision un bassin potentiellement propice a la culture de café. Toutefois il faut rappeler
que cette approche est tres théorique. D'autres critéres tels que les savoir-faire historiques
interviennent également dans la qualité du café.

b. Histoire : valeur patrimoniale du café

Il est trés important de souligner que I’histoire occupe une place trés importante dans la production
de café. Elle met en évidence plusieurs éléments technique et social. Par exemple grace a la localisation
des anciennes habitations par I'histoire, les grandes zones de production du café sont identifiables. La
Direction des Affaires Culturelles dispose de cette carte des anciennes habitations. De méme des
personnes ressources, telles que Jean-Claude GLANDOR et quelques propriétaires d’habitations sont
capables d’apporter plusieurs informations historiques tres utiles quant a la particularité de ces
habitations dans la production de café. Pour assurer une transparence et aucun biais, la Direction des
Affaires Culturelles pourrait valider ou certifier I'exactitude des informations historiques.

3.1.6. Entité fédératrice des acteurs : fonctionnement

L'enregistrement d'une marque de certification est soumis a une exigence importante : |'entité qui la
demande doit étre considérée comme "compétente pour certifier" les produits concernés. L'entité
détentrice de la marque devrait étre créée dans un but de valorisation et défense du «café bonifieur ».
Les producteurs ou transformateurs voulant adhérer a cette marque devraient respecter un cahier de
charge prédéfini regroupant les éléments précédemment exposés. Cette entité devra contacter un
organisme certificateur qui met au point un plan de controle. Actuellement en Guadeloupe le seul
organisme certificateur est Qualisud. Afin d’assurer un produit de qualité homogene, cette entité
devrait intégrer I'appui et la formation technique des détenteurs de la marque. Par exemple pour
participer a une formation, les adhérents devraient verser un certain montant selon l'activité
proposée. Une partie de cet accompagnement pourrait étre financé grace au soutien de la région et
de différents partenaires locaux. Un autre soutien peut étre apporté sous forme de partenariat par les
institutions locales existantes telles que la Chambre d’agriculture, le Cirad ou Assofwi. Un agent doit
étre embauché a temps pleins (animateur) pour planifier et organiser toutes ses activités de soutien
technique. Il pourrait organiser des cessions de formations avec un tiers, des analyses sensorielles en
partenariat avec le Cirad, des formations sur les maladies du café avec le soutien de chercheurs, ou
méme des voyages de coopération avec d’autres pays ou d’autres producteurs.

Pour que tout ceci soit possible, il est nécessaire dans un premier temps que les acteurs intéressés par
cette relance se réunissent et conviennent des éléments auxquels ils adhéerent tous, les soumettent a
la DAAF. Cette derniéere pourrait les orienter vers des professionnels pouvant les aider et les démarches
a effectuer. Il est trés important que la DAAF ait un ceil sur cette initiative. Pour que ce scénario soit
efficient, il est indispensable que le travail soit cadré. Pour cela, la participation de partenaires
institutionnels, élus, producteurs, transformateurs et commergants est primordiale, afin que toutes
les actions soient coordonnées. Au vue des expériences passées d’échec organisationnel, il est
important d’encourager et d’amorcer ce projet avec les acteurs volontaires présents.

Le fonctionnement final se décline comme suit :
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* Figure 33 : Nouvelle organisation de la filiere café

Plan d’actions stratégiques

[ Acheteurs/négoces }

Coopératives T

[Producteurs } [Producteurs Collecteurs } [Association (Griveliere...) ]

I
— /

Entité détentrice de la marque de certification i

Partenaires:

Cirad, Conseil Régional, Inra,
Chambre D’agriculture, CASBT,
Mairie de Vieux Habitants...

Elaboration d’un cahier des charges

Identification des variétés et des caractéristiques
organoleptiques du café par le Cirad
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Si par exemple un transformateur/collecteur adhére au projet de relance. Le comité de pilotage
s’assure qu’il se situe bien dans la zone de production du « café bonifieur ». Il adhére a la marque de
certification. Un cahier des charges (réunissant les itinéraires techniques, zone de production, variété,
histoire...) lui serait remis selon son systeme de production actuel. Un controle est réalisé sur son
exploitation au bout d’un certain temps, pour vérifier qu’il respecte le cahier des charges. Le signe de
qualité serait alors apposer sur son café en cas de respect du cahier des charges. S'il s’approvisionne
en café chez d’autres petits planteurs, c’est a lui que revient la charge de faire respecter le cahier des
charges a ces producteurs. Un contréOle serait effectué sur ces parcelles également mais c’est au
transformateur collecteur que revient le financement du contrdle. Il devrait néanmoins veiller a la
tracabilité de tout café entrant dans son exploitation/entreprise, par exemple par la tenue d’un cahier
ou il répertorie 'origine du café selon les zones de production ou selon les parcelles. Des fiches
techniques de caractérisation du café a I'exploitation seraient réalisées pour assurer la tracabilité du
produit, et sa particularité.

Avantages Inconvénients/difficultés
e Engagement volontaire des producteurs sur e Mise en place de la caractérisation du
un produit de qualité bonifieur
e  Possibilité pour les producteurs de mieux e Trouver un consensus sur la définition du

défendre leurs produits face aux négoces, «café bonifieur»

institutions publiques, et consommateurs e Colt de mise en place

Gage de qualité pouvant entrainer
augmentation du prix de vente

Visibilité du café de Guadeloupe

Pas de conflit d’intérét (par rapport a

Forte contrainte respect du cahier de
charges (formalisation avec les collecteurs...)
Mise a I’écart des producteurs n’ayant pas la
bonne variété ou hors zone bonifieur

I'entité)

e Impartialité dans I’évaluation des critéres

3.1.7. Alternatives

Les producteurs de café ne pouvant pas respecter tous ces critéres parce qu’ils sont hors zone de
production du bonifieur ou n’ont pas la variété requise peuvent valoriser leur café autrement. Etant
donné le fort engouement de la population locale a consommer les produits locaux, les producteurs
peuvent créer un café origine pure Guadeloupe. Ce café aurait pour principale exigence d’étre produit
en Guadeloupe. Il serait également nécessaire de spécifier la variété ou l'espéce de café sur
I’emballage. Pour que ce schéma fonctionne il faut absolument que e consommateur ait une visibilité
au sujet de la provenance du café. Ceci signifie que la communication et le marketing occupe une place
importante dans ce schéma. De méme que les autorités locales doivent accompagner cette production
locale en éclaircissant les étiquetages PL et PIL (expliqué en page 41) pour que le consommateur ne
soit plus confus. Il n’en demeure pas moins que les habitudes de consommations du café se sont
construites depuis tres longtemps. Et que la création d’un nouveau café 100% origine Guadeloupe ne
change rien aux habitudes de consommation. Soulignons que la société guadeloupéenne actuelle est
une société de consommation (Jean-Pierre Giordani, édition KARTHALA 1996) Comme toute société
de consommation un nouveau produit, plus original attire les consommateurs donc le marché peut
étre porteur.
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3.2. Développement de la filiere cacao

Tout comme lafiliere café, les propositions d’actions se présenteront de la méme maniére. Cependant
qguelques différences sont observées notamment au niveau de I’action collective (I'organisation) et de
la production et la transformation.

Face aux difficultés décelées dans I’état des lieux, la valorisation de la filiere cacao pourrait se faire par
deux voies :

- Valorisation pour une consommation locale de masse
- Valorisation pour une consommation haut de gamme

Au vue de la production actuelle quasi inexistante, la premiéere voie est irréaliste. Et le marché haut de
gamme ne nécessite pas forcément la production de grande quantité. Il peut se satisfaire de I'actuelle
production. Cette deuxiéme voie nécessite tout de méme plusieurs actions.

3.2.1. Signe distinctif de qualité
Tout d’abord comme le café, il est nécessaire d’avoir un signe distinctif de qualité. L'inexistence
d’organisation dans la filiere, contrairement au café, et la transformation trés importante a réaliser
pousse a penser qu’une marque collective est plus appropriée. La création d’une structure collective
(groupement) est alors nécessaire. Celle-ci aura pour objectif de :

- Valoriser le cacao de Guadeloupe

- Assurer la collecte et la premiere transformation de ce cacao

- élaborer un cahier des charges de production et de transformation
- Veiller au respect de ce cahier des charges

- Accompagner la production par 'aide technique (suivi)

- Trouver des contrats entre les producteurs et transformateurs

- Défendre la marque collective.

Le choix de cette marque reviendra aux producteurs adhérents a ce schéma. Aprés le choix de la
marque collective d’autres éléments importants que la marque défendra, sont également a définir.
Comme le café les problémes d’identification des variétés, de systéme de culture mal connu et de la
non maitrise de la transformation ont été relevés. La premiere action est donc composée de 3 activités
principales:

- ldentification du matériel génétique nécessaire
- Caractérisation d’un itinéraire technique de production
- Elaboration d’un itinéraire technique de 1° transformation (post récolte jusqu’au séchage)

Ce travail doit étre accompagné par la DAAF, car cela rentre dans ces missions de construction ou
structuration de filiere. Cependant certains points doivent étre réalisés grace a I'aide d’autres
partenaires comme pour le café.
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3.2.2. Choix du Matériel génétique
Ceci exige :

- lidentification des zones de productions
- l'identification des variétés présentes sur la zone d’étude (Basse-Terre) ;
- unsuivi de la provenance de ces variétés et plants (afin d’assurer la tragabilité).

Cette identification des variétés peut étre réalisée par le Cirad qui détient aujourd’hui le plus grand
parc génétique de cacao. L'identification des zones de production peut également étre réalisée par le
Cirad avec l'aide de producteurs. Un choix des variétés intéressantes a conserver est nécessaire. Une
pépiniére pour le développement de ces variétés est essentielle.

La pépiniere peut étre lancée, suivant un cahier des charges de production précis élaboré par les
producteurs avec I'appui du Cirad.

L'Associaton Verte Vallée trés intéressé par le projet peut également intervenir sur les aspects de
plantation de la pépiniére. Assofwi dispose également de parcelle qu’elle souhaiterait mettre a
disposition pour réaliser ces pépiniéres. Des formations doivent également étre dispensées aux
producteurs, par d’un technicien ou méme une mobilisation de structures de formations existantes
(Assofwi, Verte Vallée) avec I'appui de la DAAF. Les plants de la pépiniére seraient exclusivement
réservés aux adhérents du groupement de producteurs.

3.2.3. Itinéraire technique de production
Les producteurs sont les plus habilités pour définir leurs techniques de production selon leur zone
géographiques de production. Mais ils ont également besoin du soutien technique de structure
d’accompagnement. De méme certaines structures posseédent déja des éléments conséquents qui
peuvent composer cet itinéraire technique :

- La Griveliére posséde des éléments sur les techniques de récolte ;
- Des producteurs tels que M. Bourseau ou M. Faddoul peuvent également participer a cette
élaboration de I'ltinéraire technique.

Il suffirait de réaliser une capitalisation des informations par des enquétes aupres de ces acteurs et de
les croiser et de le faire valider par I’'ensemble des producteurs adhérents. Les producteurs respectant
ce cahier des charges pourraient valoriser leur cacao grace a une marque détenue par leur groupement
qui attesterait la qualité du cacao. La production doit étre accompagnée par un technicien, qui
organiserait/planifierait et superviserait avec I'accord de |'agriculteur les travaux dans les parcelles, la
récolte et la collecte.

3.2.4. Itinéraire technique de transformation
Apreés la collecte, la premiere transformation (fermentation et séchage) est réalisée. C'est un processus
minutieux qui demande un certain savoir-faire et une grande coordination entre la récolte et la mise
en transformation (cueillette des cabosses, |'écabossage et fermentation). Une bonne fermentation
doit avoir lieu deux jours maximum apres I'écabossage, passé ce délai les précurseurs d’aréme du
cacao peuvent étre modifiées. Lorsque les feves sont fermentées elles sont ensuite séchées. A ce stade
précis, les producteurs ont 3 possibilités :

1- Vendre leurs feves séchées
2- Faire la transformation en pate de cacao (internaliser la torréfaction et le broyage)
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3- Avoir recours a de la prestation pour la transformation en pate de cacao

Peu de producteurs actuels maitrisent la fermentation qui est une des étapes les plus déterminantes
dans la transformation du cacao. Mais ceux qui maitrisent cette étape, tels que M. Bourseau et M.
Faddoul peuvent participer a I'écriture de cette phase. De plus Assofwi effectue également des
formations, les producteurs pourraient bénéficier d’une formation par rapport a la transformation. Il
est également important que les chocolatiers sur place s’impliquent également dans cette étape, pour
mieux caractériser ou définir leurs attentes auprés des producteurs. Une capitalisation des
informations puis un recensement des producteurs actuels sont nécessaires.

L’organisation est schématisée ci-dessous.
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Figure 34 : Nouvelle organisation de la filiere cacao
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Les avantages et inconvénients de chaque possibilité aprés le séchage des féves sont les suivants :

Ventes des feves

Internalisation

Prestation

Avantages

-Stratégie de
spécialisation
-Investissement modéré
(fermentation et
séchage)

-Prix de vente supérieur
comparativement aux
feves séchées

-Produit plus élaboré
que la feve
(augmentation du prix)
-En vente directe un trés
bon baton de kako
obtenu mais qui
n’intéresse pas les
chocolatiers

-Le producteur garde la
main sur son produit

-Pas d’investissement en
matériel

-Matériel existant en
Guadeloupe

Inconvénients

-Produit de faible valeur
ajoutée par rapport au
chocolat ou la pate de
cacao

-Diversité des besoins de
chaque chocolatier
*Trouver un partenariat
avec un maitre
chocolatier

*Trouver le moyen de
prouver que chaque
commande sera
confidentielle

-Valeur ajoutée associée
a larenommée du
chocolatier (or diversité
des besoins de chaque
chocolatier)

-Rentabilité de
I'investissement :
I’achat par le chocolatier
pas garantie

-Lourd investissement
-Nécessite un certain
savoir faire

-Valeur ajoutée associée
alarenommée du
chocolatier (or diversité
des besoins de chaque
chocolatier)

-Nécessite un certain
savoir faire

La voie 1 est la plus raisonnable.

Par ailleurs, les producteurs peuvent continuer a valoriser le baton de kako sous la forme de baton de
kako de trés bonne qualité voire méme de « luxe » en gardant une partie des féves fermentées et
séchées. Ce serait intéressant de valoriser également I'image du baton de kako grace au marketing. Ce

Baton de kako serait mis en avant grace :

- au choix d’emballage attirant les consommateurs,
- alaprésentation du mode d’utilisation

N

- a la valorisation du groupement a travers la démarche de développement de la filiere ; la
pépiniére, la production, et la transformation et la marque collective.

Le groupement pourra alors passer des contrats avec des épiceries fines a I'export.

Dans tous les cas seule la valorisation des savoirs faires locaux, du terroir et de I’histoire pourrait

positionner le cacao de Guadeloupe trés haut dans un marché de luxe.
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3.3. Développement conjoint des deux filieres

Les deux schémas précédents présentent des points communs, pourrait-on donc penser a la
construction d’une filiere conjointe café/cacao ?

Le «café bonifieur» vise un marché de luxe avec des clients déja identifiés. Le cacao vise également un
marché de luxe sauf que le marché n’est pas identifié. La valeur ajoutée finale est créée par le
transformateur (le chocolatier et sa renommeée) donc le marché visé sera celui ciblé par le chocolatier.
Cette différence traduit une différence de stratégie entre les deux filieres. D’une part la stratégie de
valorisation de la filiere café par la valorisation du café et d’autre part la stratégie de construction
d’une filiere cacao.

La filiere café présente des besoins d’organisation, et de valorisation marketing et communication.
Tandis que les besoins de la filiere cacao integre non seulement les deux besoins précédents mais aussi
toute une construction.

Ces deux stratégies partagent tout de méme la recherche d’identification variétale du café et cacao.
Ces actions peuvent donc se dérouler conjointement d’autant plus que certains planteurs de café
posseédent des cacaoyers. Les acteurs des deux filieres sont pour la plupart des pluriactifs.
L’accompagnement technique peut se dérouler ensemble pour les deux cultures, d’autant plus qu’elles
sont souvent associées. La mutualisation de ces actions peut permettre une mutualisation des co(ts
et surtout une capitalisation et un partage d’informations et de connaissances.

Le lien entre ces deux filieres est qu’elles visent a valoriser un terroir et donc permettre un
développement économique. Elles ont besoin d’un accompagnement bien cadré dés le départ et un
soutien des institutions publiques DAAF, Conseil Régionale.... Une coordination et cohésion de tous les
acteurs et actions est nécessaire.

Enfin, ces filieres ne doivent surtout pas étre dépendante I'une de I'autre, chacune nécessite un regard
particulier, d’autant plus que la filiere cacao est naissante et que la filiere café a connu plusieurs échecs
par le passé.
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V. Discussions et perspectives

Cette étude a permis de rassembler les acteurs de la filiere café. Ces acteurs ne s’étaient pas retrouvés
autour d’une table depuis plus de dix ans. C'est donc un enjeu de les réunir tous. La premiére la réunion
a permis de formaliser I’étude et de faire participer tous ces acteurs en leur montrant leur importance
dans cette étude. Les rassembler a permis déja d’établir une transparence et leur assurer un méme
niveau d’informations. Ils ont donc été ravis dans I’ensemble de faire partie de cette étude. La DAAF
étant a l'origine de I'étude, les acteurs de la filiere esperent un aboutissement du projet concrétisé par
des aides (financieres, techniques, organisationnelles). Certains restent tout de méme méfiants et se
posent des questions sur les réels intéréts de la DAAF, et de la suite de I'étude. Il était difficile de
collecter des informations individuelles dés les premiers entretiens. |l fallait tout d’abord installer un
climat de confiance. De méme la recherche des informations a été trés laborieuse car :

- lesinformations sont éparses
- plusieurs incertitudes régnent, a cause des incohérences des informations existantes
- les données chiffrées sont également trés difficile a obtenir.

Le fait d’avoir commencé par évaluer les attentes du marché et la vision qu’ont les négoces du café de
Guadeloupe a permis aux acteurs de prendre conscience des atouts, des difficultés, et des enjeux de
leur filiere. lls sont donc motivés a intégrer le projet de développement des filieres café et cacao.
Malgré cela ils souhaitent qu’une transparence totale existe lors de la construction et réalisation du
projet de relance, et qu’un accompagnement des institutions publiques soit réalisé. Ces derniers
attendent en revanche des acteurs de la filiere qu’ils se réunissent, établissent un projet et définissent
clairement leur besoins et attentes afin de voir dans quelles mesures ils pourraient les accompagner.

Pour le cacao, lors de la restitution finale, Verte Vallée (La Griveliere) et Assofwi ont annoncé qu'’ils
étaient sur le point de convenir d’un partenariat pour la mise en place d'une pépiniére (une gestion
par Verte Vallée et le foncier mis a disposition par Assofwi). Ces deux acteurs s'accordent sur le fait
gu’ils se concentreront sur la production jusqu'a la commercialisation des féves fermentées et séchées.
De méme, le directeur du Cirad Antilles-Guyane, M.MARTINEZ, ayant connaissance de I'étude, a
mobilisé un spécialiste en cacao (Cirad) en voyage a la Guyane, pour qu’il pré-identifie les variétés et
visite quelques parcelles avec les producteurs répertoriés au cours de I'étude. A I'issu de cette visite
ce spécialiste préconise de faire des analyses génétiques sur les plants de cacao existants et passer par
une pépiniere pour la multiplication, comme proposé dans le plan d’action.

Il faudrait également penser a réaliser une étude de marché chiffré des deux filieres et de faisabilité.

Par ailleurs un article a été publié sur le site de la DAAF et de la préfecture afin de mobiliser et
d’informer les acteurs sur le projet de relance des filieres café et cacao. Suite a cette publication, la
presse s’intéresse a ce sujet et une interview de télévision a été réalisée, une interview radio est
également prévue. Un film sur cette étude a été réalisé, avant la cléture de la phase de terrain et est
actuellement en cours de montage.
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Conclusion

Cette étude de filiere a permis d’établir un état des lieux actuel des filiéres café et cacao et de proposer
des pistes de solutions pour leur développement. Elle met tout d’abord en évidence les
problématiques liées a valorisation du bonifieur de Guadeloupe, a savoir la caractérisation de ce café,
les acteurs responsables de cette valorisation et |'organisation de ces acteurs. Des analyses et des
recherches doivent donc étre menées pour caractériser ce café. Une structure de valorisation
indépendante doit étre créée pour fédérer les producteurs de café bonifieur. Enfin I'activité caféiere
étant une activité secondaire, en association, les acteurs la réalisant sont des pluriactifs. La valorisation
de ce café passe donc nécessairement par ces acteurs. Suite a cette valorisation, un accroissement de
la production peut s’opérer par l'installation de jeunes agriculteurs entrainant un développement
économique. Ensuite en ce qui concerne le cacao, les problématiques sont les mémes que dans la
filiere café, cependant la filiere étant naissance, I’organisation des acteurs est différente. Ce qui permet
la proposition d’une action collective directe par la création d’'un groupement. Mener une telle étude
de deux filieres en 5 mois est faisable mais pas facile a réaliser au vue de tous les éléments a
caractériser.

Néanmoins cette étude m’a apporté plusieurs connaissances. Tout d’abord la connaissance des filieres
cacao et café, et de I'agriculture guadeloupéenne. Elle m’a également permis d’aborder plusieurs
themes étudiés durant mon cursus ingénieur a savoir : I’étude de filiere, I’analyse du contexte agricole,
le diagnostic agraire, la compréhension d’un systeme d’exploitation, compréhension du marché, la
compréhension des politiques publiques et des services d’aides ou de conseil agricole, la
transformation de produits agricoles, agronomie (type de sol) et bien d’autres.

Jai également mobilisé les connaissances acquises lors de stages précédents notamment dans la
chocolaterie Adrien et Chocolat. Ma capacité d’analyse, et mon autonomie m’ont permis de mener a
bien cette étude. Mon recul et mon sens de I'observation m’ont permis de comprendre et de
m’adapter aux réalités locales. Et ma diversité culturelle m’a également permis de m’intégrer dans
cette communauté multiculturelle.

Jai également su m’intégrer dans la DAAF et travailler avec les divers agents. Cette premiere

expérience dans une structure de I'Etat permet de mieux comprendre la politique de I'état et voir

comment elle se concrétise. J’ai di me placer dans une posture d’agent de I'Etat.
Par ailleurs j'ai appris également a étre patiente et a accepter |'échec.

En somme, tres formateur d’'un point de vu professionnel, ce stage m’a apporté une tres grande
maturité une vision concréete de la vie professionnelle. Mais il me reste encore beaucoup a accomplir
et jJose espérer que mes expériences prochaines me permettront de poursuivre mon projet
professionnel.
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* Annexes

Annexe 1 : Le Bourbon pointu de la Réunion

LA RELANCE DE LA CAFEICULTURE A LA REUNION QUELS PRODUITS, POUR
QUELS MARCHES ?

S'il est envisageable de produire du café dans les principales zones de |'lle, du niveau de la mer aux
altitudes de 1100-1200 métres, les colts de production Réunionnais interdisent |a production de café
ordinaire pour le marché mondial. C'est pourgquoi dans les conditions Réunionnaises seule la
production de cafés "grand cru" destinés a des marchés de niches permettra de rentabiliser une
filigre caféicole. Un café agrand cru peut se définir comme un produit qui posséde des
caractéristigues sensorielles (attributs) pour lesguelles un consommateur accepte de débourser
notablement plus que pour un produit ordinaire. MNotons que la prime & la qualité est d'autant plus
conséquente que le produit est typique c'est & dire différent de ses concurrents et enfin n‘oublions
pas que la rareté dans la typicité est un facteur constitutif du prix.

Si les données pédo-climatiques de la Réunion permettent de supposer que |'on peut produire des
cafés hauts de gamme, encore faut-il identifier les terroirs qui donneront des typicités suffisamment
rémuneratrices pour permettre de rentabiliser tous les maillons de la filiere. Par ailleurs la
production de café "gourmet" ne se résume pas au terroir, elle impliqgue la mise en ceuvre de
pratiqgues culturales, de normes de récolte et de procédés de traitement du produit aprés cueillette
puis en usine qui assurent de pleinement exprimer puis de préserver les caractéristiques gualitatives
territoriales. Dans |'état d'avancement du programme nous n'évoguons aujourd’hui que les aspects
qui concernent la construction de la qualité du produit. Cependant nous restons conscients gque ce
n‘est qu'une étape du processus et que dés réception des premiers signes d'intérét des acheteurs de
cafés spéciaux nous devrons nous préoccuper du "comment mettre en valeur” les spécificités et
"comment garantir la stabilité". Ce qui évogue pour chacun d'entre-nous la mise en place de cahiers
des charges, la caractérisation détaillée des produits café, [a tracabilité et |a signalisation. Ces signes
de gualité devront étre reconnus par les importateurs et les consommateurs et par les |égislations
nationales et internationales par le fait que les acheteurs cibles sont européens, ameéricains ou
japonais.

Le pro]et est prevu pour une période de dix ans, divisée en deux phases. Une premiére phase de 5
années qui vise & identifier les terroirs, étudier les catégories d'exploitations agricoles
potentiellement adaptées & une production caféiére de qualité et mettre au point les référentiels
technigues et économigques. Qutre |'identification des terroirs et la caractérisation des cafés qui en
sont issus , le programme experimental évalue les performances guantitatives et gualitatives des
caféiéres et précise les besoins en travail et les codts de production dans les conditions locales et en
fonction des pratigues mises en ceuvre par les agriculteurs expérimentateurs. Ces données
permettront de fixer les référentiels technico-économigues de cette production de cafés "grands
crus" et didentifier les types d'exploitation aptes a les mettre en ceuvre pour une réussite technigue
et économigue.

Une évaluation et un bilan approfondi au cours de la cinguidme année permettront de chiffrer la
viabilité de la filiére et de déterminer les conditions de mise en ceuvre de la seconde phase. Celle-ci
consistera a consolider les résultats de recherche- develuppement obtenus et @ appuyer la création
des wvergers caféiers dans les terroirs favorables mais aussi @ accompagner la consolidation de la
filiere pour la prise en charge des services aux niveaux production, traitement des produits et
commercialisation par ['association café Bourbon gui devrait étre autonome a la fin du projet.

http://www.cafe-reunion.com/La-relance-de-la-cafeiculture-a-La
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Annexe 2 : Proposition de stage

Stage Filiere café en Guadeloupe

La DAAF de Guadeloupe propose un stage 6 mois démarrant en février ou mars 2015 sur le theme du
développement de la filiere café.

Contexte : la Guadeloupe est productrice historique de café. La production actuelle est peu
importante, mal connue et la filiere est peu organisée. Les conditions sont propices a un café de qualité
qui pousse en altitude. Un opérateur souhaite valoriser I'origine Guadeloupe en s'appuyant sur la force
de frappe commerciale et marketing d'un réseau bien implanté en métropole.

Objectif du stage : débroussailler les pistes conditionnant le développement de la filiere café avec une
approche qui part de I'aval de la filiere pour remonter vers I'amont :

* quelles sont précisément les attentes quantitatives et qualitatives de I'opérateur commercial ?
* quelle transformation locale mettre en place et portée par qui ?

* quels plants utiliser et ou se les procurer

* qui installer pour la production et apres quelle formation

* quel foncier disponible pour implanter des caféiers (notamment en agroforesterie).

Le café est mis en avant en raison de la manifestation d'intérét de I'opérateur économique mais le
cacao et les autres produits voisins font partie également la sphére de I'étude.

Au niveau de I'encadrement, ce stage serait placé sous double tutelle : Service de I'Economie Agricole
(choix des variétés, techniques de production, transformation, organisation économique) et Service
des Territoires Agricoles, Ruraux et Forestier (recherche du foncier disponible, agroforesterie,
aménagement du territoire).

Conditions matérielles : la DAAF prend en charge le billet AR + indemnité de stage de I'ordre de 400
€/mois.

Contact :
Thierry JACQUIER

Chef de service
Service des territoires agricoles, ruraux et forestiers
Tél: 059099 09 58

Direction de I'alimentation, de I'agriculture et de la forét de Guadeloupe

Jardin botanique - 97109 Basse Terre cedex
Standard : 0590 99 09 09 - Fax : 0590 99 09 10
http://daaf971.agriculture.gouv.fr
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Annexe 3 : Guide d’entretien des acteurs de I’aval de la filiére cacao

Direction de I'alimentation de I’agriculture et de la forét de Guadeloupe

Stage : Développement des filiéres café et cacao

Identifier les attentes du marché du cacao

Guide d’entretien d’enquéte des acteurs aval des filieres café et cacao

1. Présentation de notre travail

Qui sommes — nous :

Etudiante ingénieur MOQUAS (formation pour appui au développement agricole Sud) pour un stage

de fin d’étude de 6 mois a la DAAF, et on veut déja comprendre ce qui existe en termes de

production de café et cacao, les difficultés et autres afin de relancer ces filiéres.

Nous allons donc vous poser quelques questions sur votre activité de production de café/cacao/café-

Cacao.

2. Présentation générale de la structure

Objectif : Caractériser la structure
Nom de la structure :
Localisation :
Date de création :
Directeur :
Activité pratiqué sur café/ cacao
(1 Production
[J Transformation (préciser)
[0 commercialisation
Autre activité :
7] Ecotourisme
[J Production de vanille
(] Production de banane
[1 Autres (préciser)
Produits vendus :
[] poudre de cacao
[1 féves de cacao caramélisées
[ chocolat confiseries
[] pate de cacao
[J baton de Kako
[1 Autres
Que représente son produit vendu (cacao)
dans son activité en termes de revenu (en
pourcentage) ? En k€ ?
0 <25%
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[l 25%< X <50%
1 50% < X<75%
1 >75%

3. Marché
a- Stratégie de commercialisation
Objectif : Comprendre la stratégie de
distribution et commercialisation
Quelle variété de cacao vous vendez ? Et a
guelle proportion ?
[ Criollo
(] Forastero
(] Trinitario
Pour quelles raisons ?
Pour quelle cible (lieu)?
1 Local
(1 Export
Quel marché ?
(1 Marché de niche (offre < demande)
| Grande consommation
Quelle clientele ?
(1 Clients locaux
| Touristes
] Autres
Quelle mode de vente ?
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[J Vente directe

[J Vente en magasin local
[l Vente en export

[]  hypermarché

[l Autres

Perception de la qualité de son produit, et
positionnement sur le marché (signes de
qualité) points forts etc...
[J Produit traditionnel (a caractériser)
[J Produit moderne (a caractériser)
[l Produit de moyenne gamme
[l  Produit haut de gamme
[l Autres
Choix du prix (modalité du choix)
Quels moyens disponibles pour la vente :
- humains (temps)
- matériels support de vente :
[] packaging
[1 site internet
[J référencement

[l marque
[] Autres
Publicité :
b TV
[J Radio
[1 Prospectus
[l Magazine
[J Bouche a oreille

[l Autres
Quelles difficultés vous rencontrées dans la
vente ?
Selon vous, qu'est-ce qui vous permettrait
d'améliorer vos ventes ?
Comment s'organise votre activité sur I'année
(quelle saisonnalité) ?
Quel délai pour écouler toute votre
production ?
Il a-t-il des événements favorisant ou
défavorisant la vente (exemple : les fétes...)

b- Connaissance du marché
Objectif : Comprendre le marché existant
Avez-vous des concurrents ?
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] Oui

[J Non

(1 Autre (préciser)
Qui sont-ils ?

(] acteurs locaux

[] externes
Ou sont-ils implantés ?
Quel produit ils font ?

[] poudre de cacao

[] feves de cacao caramélisées

[l chocolat et confiseries

[l baton de Kako

(] Autres
Quels sont vos stratégies pour limiter la
concurrence ? Et pour renforcer votre
positionnement sur le marché ?
Quels sont selon vous les tendances du
marché ? Est-ce que vous cherché a vous
positionner sur |'un de ces marchés ?
On constate par exemple que le cacao est
associé :

- ad'autres produits tels que la cannelle, la
vanille...

- et ades services fournis en plus telle que
les salons de dégustation, avec vente en
directe ou dans des supermarchés...

Est-ce que ces tendances vous intéressent?

Est-ce que vous avez déja été associé a une

démarche collective ?

(] Oui
[ Non
(] préciser

A présent ?

0 Oui
] Non
[l Préciser

Pensez-vous dans les années a venir a faire
partie d'une démarche collective ?

0 Oui
[l non
(] préciser

Comment la filiere est
organisée actuellement? (liens entre les
différents acteurs, labellisation, contrats...)
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4. Qualité du café/cacao Guadeloupéen
Objectif : Caractériser le café/cacao de
Guadeloupe
Que pensez-vous du cacao Guadeloupéen ?

[1  Mauvais
[l Moyen
[l Bon

[]  TresBon

Quels sont les particularités du cacao origine
Guadeloupe ? (préciser)
[J Traditionnel (typicité)

[0 Moderne
[l Godt
[J Autres

Comment définiriez-vous un cacao de
qualité ?
[J  Couleur
Odeur
Propreté
Facilité de transformation
Sans additifs
Autres (préciser)

I O B B R

Par le processus de transformation

Quelles sont les grandes difficultés que
rencontre le cacao de Guadeloupe ?
5. Approvisionnement

Objectif : Comprendre la stratégie
d'approvisionnement
Sous quelle forme vous sont fournis vos
produits ?

[J Cabosse

[1 Féve

[] Feve torréfié

[1 Chocolat de couverture

[1 Pate de cacao
Chez qui vous approvisionnez-vous? (groupe
d’agriculteurs/individuels)

A quel prix ?
[0 Cabosse
[l Feve

l Feve torréfié
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[J Chocolat de couverture

[] Pate de cacao
Comment sélectionnez-vous vos
fournisseurs ?
A quelle fréquence vous approvisionnez-vous?
Quelles est la provenance de vos
approvisionnements ? Quelle proportion en
pourcentage ? En volume ?

[l Territoire Cbtes sous le vent

[l Territoire Cbtes au vent

[l Territoire Sud Basse-Terre

] Import
Quelle proportion en pourcentage ? Quantité
en volume ?

(] Cabosse

[l Feve

[ Feve torréfié

[J Chocolat de couverture
(] Pate de cacao

Comment caractériseriez-vous la qualité
actuelle de cacao qui vous est livré ?

0 Mauvais

[l Moyen

(]  Excellent

(] Autres ...
Y a-t-il des réglementations sur les
approvisionnements? Si oui lesquelles ?
Travaillez-vous avec d’autres acteurs de la

filiere?
(] Oui
[ Non
(1 Parfois

Quelles sont vos relations ?
Quelles sont les difficultés que vous
rencontrez pour I'approvisionnement ?

6. Itinéraires Technique de
transformation

Objectif : Elaborer un Itinéraire technique de
transformation
Transformation sur place ou ailleurs/avec
d'autres acteurs (transformateur ou
producteur) ?
Quelle mode transformation est réalisée ?
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Quelle techniques ou procédés ? A quel
moment (période de I'année)

Quels matériels et équipements disponibles ?
Quel est le prix de vente ?

Quelles difficultés pour la transformation ?

7. Itinéraires Technique de

transformation
Objectif : Elaborer un Itinéraire technique de
transformation
Transformation
[J sur place ou ailleurs (préciser)
[J avecd'autres acteurs (transformateur
ou producteur) préciser
Quelle mode transformation est réalisée ?
Quelle techniques ou procédés ? A quel
moment (période de I'année)
Quels matériels et équipements disponibles ?
Quel est le prix de vente ?
Quelles difficultés pour la transformation ?

8. Perspectives
Objectif : Comprendre la stratégie future de
la structure
Quelle perspective pour votre structure ?
Quelles évolutions de votre structure vous
envisagez?

[1 Développement local
Développement a I'international
Transmission
Développement de la vente

O T R R |

Augmentation de la production
[1 Autres (préciser)
Evolution des sources d’approvisionnement ?

[0 oui
[l non
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(] Ne sait pas
Comment comptez-vous le faire ?
Diversification du nombre de fournisseurs ou
de produits?

1 Oui
1 Non
[J Ne sait pas

Sur quel produit vous comptez vous
positionner si développement de produit?

Quelle marge (fourchette)de prix d’achat ?
9. Projet de relance des filieres

Objectif : comprendre et connaitre le point de
vue de I'acteur sur une relance des filiéres

Que pensez-vous de ce projet de la relance ?

Des tentatives ont déja été initiées par le
passé, selon vous quels ont été les limites ?

Qu'est ce qui pourrait étre fait pour
pérenniser la filiere ?

Est-ce que vous seriez prét a vous impliquez
dans cette démarche de structuration de la
filiere?

Comment vous voyez la relation que vous
pourriez avoir avec les autres acteurs de la
filiere? Par exemple en termes de contrat
d’approvisionnement, durée des contrats ?
Type d’organisation, syndicat de producteurs,
Interprofession coopératives ...?

NB : Comprendre tout au long la place des
autres activités et pourquoi ils font du café en
plus (intérét du café/cacao).
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Annexe 4 : Guide d’entretien des acteurs de I’aval de la filiere café
Direction de I'alimentation de I’agriculture et de la forét de Guadeloupe

Stage : Développement des filieres café et cacao

Identifier les attentes du marché du café

Annexes

e
e

*

Guide d’entretien d’enquéte des acteurs aval des filieres café et cacao

2. Présentation de notre travail

Qui sommes — nous :

Etudiante ingénieur MOQUAS (formation pour appui au développement agricole Sud) pour un stage

de fin d’étude de 6 mois a la DAAF, et on veut déja comprendre ce qui existe en termes de production

de café et cacao, les difficultés et autres afin de relancer ces filieres. Nous allons donc vous poser

quelques questions sur votre activité de production de café/cacao/café-cacao.

1- Présentation générale de la structure

Objectif : Caractériser la structure
Nom de la structure :
Localisation :
Date de création :
Directeur :
Activité pratiqué sur café/ cacao
(] Production
[1 Transformation (préciser)
[J  commercialisation
Autre activité :
] Ecotourisme
[J Production de vanille
[J Production de banane
[J Autres (préciser)
Produits vendus :
[J Cafévert
(] café moulu
[J café torréfié
[l Autres
Que représente son produit vendu (café ou
cacao) dans son activité en termes de revenu
(en pourcentage) ? En k€ ?

0 <25%
[0 25%< X <50%
l 50% < X< 75%
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[ >75%

2- Marché
a- Stratégie de commercialisation
Objectif : Comprendre la stratégie de
distribution et commercialisation
Quel type de café vous vendez ? a quelle
quantité (proportion)?

[ Arabica

1 Robusta

(1  Meélange (préciser le pourcentage)
Quelle variété ?

] Typica
1 Bourbon
[l Autres

Pour quelles raisons ?
Pour quelle cible (lieu)?
1 Local
(] Export
Quel marché ?
(1 Marché de niche (offre < demande)
| Grande consommation
Quelle clientele ?
| Clients locaux
| Touristes
| Autres
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Quelle mode de vente ?
[l Vente directe
[l Vente en magasin local
[l Vente en export
[J  hypermarché
[l Autres
Perception de la qualité de son produit, et
positionnement sur le marché (signes de
qualité) points forts etc...
[J Produit traditionnel (a caractériser)
[J Produit moderne (a caractériser)
[J Produit de moyenne gamme
[J Produit haut de gamme
[] Autres
Choix du prix (modalité du choix)
Quels moyens disponibles pour la vente :
- humains (temps)
- matériels support de vente :
[] packaging
[J siteinternet
[J référencement

[]  marque
[1 Autres
Publicité :
TV
[] Radio
[l Prospectus
[1  Magazine
[J Bouche a oreille

[] Autres
Quelles difficultés vous rencontrées dans la
vente ?
Selon vous, qu'est-ce qui vous permettrait
d'améliorer vos ventes ?
Comment s'organise votre activité sur I'année
(quelle saisonnalité) ?
Quel délai pour écouler toute votre
production ?
Il a-t-il des événements favorisant ou
défavorisant la vente (exemple : les fétes...)

b- Connaissance du marché

Objectif : Comprendre le marché existant
Avez-vous des concurrents ?
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] Oui

[J Non

(1 Autre (préciser)
Qui sont-ils ?

(] acteurs locaux

[] externes
Ou sont-ils implantés ?
Quel produit ils font ?

(] Café vert

(1 café moulu

[l café torréfié

(] Autres
Quels sont vos stratégies pour limiter la
concurrence ? Et pour renforcer votre
positionnement sur le marché ?
Quels sont selon vous les tendances du
marché ? Est-ce que vous cherché a vous
positionner sur I'un de ces marchés ?
On constate par exemple que le café ou cacao
est associé :

- ad'autres produits tels que la cannelle, la
vanille...

- et ades services fournis en plus telle que
les salons de dégustation, avec vente en
directe ou dans des supermarchés...

Est-ce que ces tendances vous intéressent?

Est-ce que vous seriez intéressé par les

nouveaux supports qui sont en pleins essor ?

(]  dosette
(] capsule
(] sachet individuel
(]  Autres (préciser)

Est-ce que vous avez déja été associé a une

démarche collective ?

(] Oui
[ Non
(] préciser

A présent ?

[ Oui
] Non
(1 Préciser

Pensez-vous dans les années a venir a faire
partie d'une démarche collective ?
O Oui

Page 91 sur 110




[l non

[J préciser
Comment la filiere est
organisée actuellement? (liens entre les
différents acteurs, labellisation, contrats...)

3- Qualité du café/cacao Guadeloupéen
Objectif : Caractériser le café/cacao de
Guadeloupe
Que pensez-vous du café Guadeloupéen ?

[1  Mauvais
[l Moyen
[J Bon

[J TrésBon
Quels sont les particularités du café origine
Guadeloupe ? (préciser)
[1 Traditionnel (typicité)
Moderne
Golt
Autres

O O d

Comment définiriez-vous un café de qualité ?
Couleur

Odeur

Propreté

Facilité de transformation

Sans additifs

Autres (préciser)

OO0 oOooogad

Par le processus de transformation

Quelles sont les grandes difficultés que
rencontre le café de Guadeloupe ?
4- Approvisionnement

Objectif : Comprendre la stratégie
d'approvisionnement
Sous quelle forme vous sont fournis vos
produits ?

[1 Cerise

[] Parche

[1 Parche sec

[] Café coque

[l Vert
Chez qui vous approvisionnez-vous?

[] groupe d’agriculteurs
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(1 individuels

(] Autres

A quel prix ?
(] Cerise
(] Parche
(] Parche sec
(] Café coque
] Vert

Comment sélectionnez-vous vos
fournisseurs ?
A quelle fréquence vous approvisionnez-vous?
Quelles est la provenance de vos
approvisionnements ? Quelle proportion en
pourcentage ? En volume ?

[] Territoire Cbtes sous le vent

(] Territoire Cbtes au vent

(] Territoire Sud Basse-Terre

(] Import (préciser)
Quelle proportion en pourcentage ? Quantité
en volume ?

(] Cerise

[l Parche

(] Parche sec
(] Café coque
[ Vert

Comment caractériseriez-vous la qualité
actuelle du café qui vous est livré ?

(] Mauvais

[l Moyen

[1  Excellent

(1 Autres ...
Y a-t-il des réglementations sur les
approvisionnements? Si oui lesquelles ?
Travaillez-vous avec d’autres acteurs de la

filiere?
0 Oui
] Non

| Parfois
Quelles sont vos relations ?
Quelles sont les difficultés que vous
rencontrez pour l'approvisionnement ?
| Quantité de produit livré
(] Disponibilité des produits (fréquence
de livraison)
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[J Qualité des produits
[J Matériels (pour stockage)
[J Autres (préciser)

5- Itinéraires Technique de
transformation

Objectif : Elaborer un Itinéraire technique de
transformation
Transformation sur place ou ailleurs/avec
d'autres acteurs (transformateur ou
producteur) ?
Quelle mode transformation est réalisée ?
Quelle techniques ou procédés ? A quel
moment (période de I'année)
Quels matériels et équipements disponibles ?
Quel est le prix de vente ?
Quelles difficultés pour la transformation ?

6- Itinéraires Technique de
transformation

Objectif : Elaborer un Itinéraire technique de
transformation
Transformation

[] sur place ou ailleurs (préciser)

[J avecd'autres acteurs (transformateur

ou producteur) préciser

Quelle mode transformation est réalisée ?
Quelle techniques ou procédés ? A quel
moment (période de I'année)
Quels matériels et équipements disponibles ?
Quel est le prix de vente ?
Quelles difficultés pour la transformation ?

7- Perspectives
Objectif : Comprendre la stratégie future de
la structure
Quelle perspective pour votre structure ?
Quelles évolutions de votre structure vous
envisagez?

[1 Développement local

[1 Développement a l'international
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Transmission
Développement de la vente

O O O

Augmentation de la production
[]  Autres (préciser)
Evolution des sources d’approvisionnement ?

L oui
L] non
[J Ne sait pas

Comment comptez-vous le faire ?
Diversification du nombre de fournisseurs ou
de produits?

] Oui
] Non
[J Ne sait pas

Sur quel produit vous comptez vous
positionner si développement de produit?
Quelle marge (fourchette) de prix d’achat ?

8- Projet de relance des filieres
Objectif : comprendre et connaitre le point de
vue de I'acteur sur une relance des filiéres
Que pensez-vous de ce projet de la relance ?
Des tentatives ont déja été initiées par le
passé, selon vous quels ont été les limites ?
Qu'est ce qui pourrait étre fait pour
pérenniser la filiere ?

Est-ce que vous seriez prét a vous impliquez
dans cette démarche de structuration de la
filiere?

Comment vous voyez la relation que vous
pourriez avoir avec les autres acteurs de la
filiere? Par exemple en termes de contrat
d’approvisionnement, durée des contrats ?
Type d’organisation, syndicat de producteurs,
Interprofession coopératives ...?

NB : Comprendre tout au long la place des

autres activités et pourquoi ils font du café en
plus (intérét du café/cacao)
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Annexe 5 : Guide d’entretien des producteurs des deux filieres

Comprendre les systemes de production et d’activités des producteurs de
café et cacao

Etude des filiéres café et cacao : Etat des lieux

Guide d’entretien des producteurs de café/cacao

1. Présentation de notre travail

Qui sommes — nous :

Etudiante ingénieur MOQUAS (formation pour appui au développement agricole Sud) pour un stage
de fin d’étude de 6 mois a la DAAF, et on veut déja comprendre ce qui existe en termes de production
de café et cacao, les difficultés et autres afin de relancer ces filiéres.

Nous allons donc vous poser guelques guestions sur votre activité de production de café/cacao/café-
cacao.

2. Présentation générale de I'exploitation 1 Non

Objectif : Caractériser I'exploitation
Nom Prénom
Age de I'exploitant

Quelle autre activité il fait en plus ?
Type d'exploitation ? Statut ?

[l <30ans [J EARL
1 30ans<x<50ans O GAF(? ”
[ >50ans [l Individuelle
(]  Autres (préciser)

Sur quelle production aujourd'hui ? o o
Histoire — trajectoire

[1 Banane
[] Café - , .
_ Obijectif : comprendre les eévolutions de
(1 Vanille \ — ,
I'exploitation et de la culture de café/ cacao en
O Cacao général (établir une frise historique si
[0 Canne asucre possible)
[] Elevage
[1 Autres (préciser) Quand vous étes-vous installé ?
Depuis combien de temps vous faites du café/
Nombre d’hectares actuellement ? cacao ?
[l <2ha \os parents étaient-ils agriculteurs (dans
0 . quelle région)?
Avez-vous une formation agricole?
Nombre de pieds de café et cacao? "I BPREA
Quelle main d’ceuvre ? 7 BTS
[J Familiale | Ingénieur
[] Salariale | Autres
[1 Autres (préciser)
Origine agricole ? Quelles sont vos différentes expériences
[] Oui professionnelles ?
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Est-ce qu’elles vous aident dans votre
production ?

Quels réseaux / relations socio-professionnels
avez-vous développés pendant ce parcours ?

3. Systemes de production :
Quelle part occupe le café dans votre
revenu dans votre systéme de production ?

[l <20%

[l 20%< x < 50%

[0 >50%

Quelle part occupe le cacao dans votre revenu,
dans votre systeme de production ?

[ <20%

[ 20%< x<50%

0 >50%

A- Systéme de culture

Obijectif : comprendre les stratégies et les
opérations réalisées sur I'exploitation
Caractérisation de la zone de production
Situer la zone ?

Relief ? Climat ?

Type de sol ?

Y' a-t-il des producteurs dans la zone ? De
guoi ?

Vous travaillez ensemble (entente)?

Caractérisation du Parcellaire

Objectif : arriver a un schéma caractérisant le
parcellaire

Assolement

Fermage ou propriété ?

Taille des parcelles en moyenne ?

[] Dispersé
] Eloigné
[0 Morcelé
[J Regroupé
[0 cloturé

[1 Autres (préciser)
Topographie du sol ? (proportion)

[l Pentu

[J plat

[] Autres (préciser)
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Localisation du parcellaire
Accessibilité a la parcelle

[ Difficile

[l Facile

[ Moyen
Type de sol ?

[ Argile

[ limoneux

(] sableux

[ calcaire

[J  rocheux

(] Autres...

Avec quelle végétation ?
(] Arboré préciser : vanille , fruit a pain,
cacao, café
L] culture
[l vide
(]  Autres...
Hydrographie : Présence d’eau durant I’année ?

Les espéces et variétés cultivées
Obijectif : arriver a caractériser les variétés
disponibles et nécessaires
Café:

Quelles sont les variétés utilisées aujourd’hui ?
Et avant ?
A quoi ce choix de variété est d(i ou pourquoi le
choix de cette variété ?

[] Résistance (préciser a quoi)

(] Production

(] Habituelle ou courante
Exigence de cette variété
Quelles difficultés rencontrez-vous avec ces
variétés ?
Quelles variétés seraient les plus appropriées
selon vous? (critéres)

Cacao:

Quelles sont les variétés utilisées aujourd’hui ?
Et avant ?

(] Forastero

(] trinitario

| Criollo
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A quoi ce choix de variété est di ou pourquoi le
choix de cette variété ?

[] Résistance (préciser a quoi)

[J Production

[J Habituelle ou courante
Exigence de cette variété
Quelles difficultés rencontrez-vous avec ces
variétés ?
Quelles variétés seraient les plus appropriées
selon vous? (criteres)

Les cultures sont-elles associées ou en culture
pure ?

Objectif : Comprendre la conduite des cultures
(schéma)

Pourquoi cette association ?

Qu’est-ce que ¢a apporte ?

Sur combien de temps? Durée et
positionnement sur l'année ?

Quelle proportion d’espéces (Exemple : 20% de
café 80% de cacao)? Pourquoi cette
répartition ?

Quels écartements entre les rangs ... ?

Succession culturales

Objectif : arriver a un calendrier de succession
des cultures (cycles culturaux)

A quelle période est plantée chaque espéce ?
Pour combien de temps ?

Quelle densité de plantation ?

Pour quelles raisons il a fait ce choix ? (Gestion
des adventices, pression des parasites ...)
Rotation ?

Itinéraires techniques de
production/transformation
Objectif : Aboutir a un itinéraire technique
cultural sur un calendrier et un itinéraire
technique post récolte

Café:
Quel travail ou opération réalisez-vous sur votre
culture ? A quel moment ? Pour quelle raison ?
Qui réalise ces travaux-la ?
Etes-vous confronté a des maladies sur vos
cultures ?
Comment vous gérez la fertilisation de votre
sol ?
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Quelle quantité de cerises de cacao récoltez-
vous ? Estimer les pertes a chaque étape de la
transformation.
Combien de temps dure la récolte ?
Quelle main d’ceuvre la réalise ?

[l Familiale

[] Salariale

(]  Autres (préciser)

Si main d’ceuvre salariale, quel salaire ?
De quels équipements ou matériels vous
disposez pour réaliser tous ces travaux ?
Faites-vous appel a des prestataires pour réaliser
des opérations ?

[ Oui

[ Non

(]  Autres (préciser)

Travaillez-vous avec d'autres agriculteurs ?ou
d'autres acteurs ? Y'a-t'il de I'entraide ? Cuma ?
Pouvez-vous nous parler de la phase post
récolte :

Quels sont les rendements finaux?

- Qu'est- ce que vous faites apres ?

- Ou vous stockez? Quel traitement vous
faites ?

- Durant combien de temps ?

- Qui le fait ?
- Avez-vous du matériel pour le faire ?
Quelles sont les difficultés que vous rencontrez
pour la culture, la récolte et la phase post
récolte ?

Cacao :
Quel travail ou opération réalisez-vous sur votre
culture ? A quel moment ? Pour quelle raison ?

¢

Janv | Fév | Mars [ Avr | Mai | Juin | Juil | Aolt | Sept

Oct

Déc

Désherbage

Fertilisation

Insecticides

Plantation

Récolte
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Avez-vous acces a des services ?

Janv | Fév Mars | Avr Mai Juin Juil Aolt | Sept | Oct

Désherbage

[l Conseil

Fertilisation

Insecticides

Formations

Plantation

Récolte

Qui réalise ces travaux-la ?
Etes-vous confronté a des maladies sur vos
cultures ?
Comment vous gérez la fertilisation de votre
sol ?
Quelle quantité de cabosse ou de féve de cacao
récoltez-vous ? Estimer les pertes a chaque
étape de la transformation.
Combien de temps dure la récolte ?
Quelle main d’ceuvre la réalise ?

[J Familiale

[] Salariale

[] Autres (préciser)
Si main d’ceuvre salariale, quel salaire ?
De quels équipements ou matériels vous
disposez pour réaliser tous ces travaux ?
Faites-vous appel a des prestataires pour réaliser
des opérations ?

(1 Oui

[l Non

[J Autres (préciser)

Travaillez-vous avec d'autres agriculteurs ?ou
d'autres acteurs ? Y'a-t’il de I'entraide ? Cuma ?
Pouvez-vous nous parler de la phase post
récolte :

- Qu'est- ce que vous faites apres ?
- Ou vous stockez ?

- Quel traitement vous faites ?

- Durant combien de temps ?
- Qui le fait ?

- Avez-vous du matériel pour le faire ?

Quelles sont les difficultés que vous rencontrez
pour la culture, la récolte et la phase post
récolte ?

B- Approvisionnements

CAFE:

Ou vous vous approvisionnez et intrants ?
Qu'est-ce que vous achetez ?a combien ? Quelle
quantité ?
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[J  Financement
(]  Autres (préciser)

Quelles sont les difficultés que vous rencontrez?

CACAO:
Ou vous vous approvisionnez et intrants ?
Qu'est-ce que vous achetez ?a combien ? Quelle
quantité ?
Avez-vous acces a des services ?

(] Conseil

(] Formations

(]  Financement

(] Autres (préciser)

Quelles sont les difficultés que vous rencontrez?

C- Commercialisation

CAFE :

Sous quelle forme vous vendez vos produits ?
(] Cerise
[l Parche
(] Parche sec

(1 Café coque
(] Vert
A qui vous vendez ?
1 Local
[l Export
ou?
Territoire Cotes sous le vent
Territoire Cotes au vent

[ I B

Territoire Sud Basse-Terre
(] Import (préciser)
Quelle quantité ? A quel prix vous vendez ?
(1 Cerise
(1 Parche
| Parche sec
| Café coque
(] Vert

Est-ce que vous savez ce que la personne fait de
VoS produits ?

Page 97 sur 110



Respectez-vous un cahier des charges pour cet
opérateur?

Quelles sont les difficultés que vous rencontrées
pour la commercialisation ?

CACAO:
Sous quelle forme vous vendez vos produits ?
[l Cabosse
[J Feve
[J Feve torréfié
[J Chocolat de couverture
[J Patede cacao
A qui vous vendez ?
[0 Local
[]  Export
ou?
Territoire Cotes sous le vent
Territoire Cotes au vent

O O d

Territoire Sud Basse-Terre

[] Import (préciser)
Quelle quantité ? A quel prix vous vendez ?

[J Cabosse

[] Feve

[] Feve torréfié

[J Chocolat de couverture

[] Pate de cacao
Est-ce que vous savez ce que la personne fait de
VOs produits ?
Respectez-vous un cahier des charges pour cet
opérateur?
Quelles sont les difficultés que vous rencontrées
pour la commercialisation ?

4 . Stratéqgie de production et vision
Comment caractériseriez-vous votre café ou
cacao en termes de qualité ou de typicité ?
Positionnement sur le marché ? (Choix du prix)
Café :
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Cacao :
Quelle perspective pour votre production ?
Quelles évolutions envisagez-vous?
Cafeé
(] Produire plus
(] Transmettre
(]  Autres (préciser)

(] Produire plus
[J  Transmettre
(]  Autres (préciser)

5. Projet de relance des filieres

Que pensez-vous de ce projet de la relance ?
Des tentatives ont déja été initiées par le passé,
selon vous quels ont été les limites ?

Qu'est-ce qui pourrait étre fait pour pérenniser
la filiére ?

Est-ce que vous seriez prét a vous impliquez
dans cette démarche de structuration de la
filiere? A quelles conditions ?

Comment vous voyez la relation que vous
pourriez avoir avec les autres acteurs de la
filiere? Par exemple en termes d'action
collective ? Type d’organisation ?

[ syndicat de producteurs
(] Interprofession
(] Coopératives
(]  Autres (préciser)
Quels accompagnements souhaiteriez-
VOUS avoir?
Connaissez-vous d'autres personnes intéressés
et qui pourrait faire partie du projet ?
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Identifier les potentiels producteurs de café et cacao

Etude des filieres café et cacao : Etat des lieux

Guide d’entretien des potentiels producteurs de café/cacao

1- Présentation de notre travail

Qui sommes — nous :

Etudiante ingénieur MOQUAS (formation pour appui au développement agricole Sud) pour un stage
de fin d’étude de 6 mois a la DAAF, et on veut déja comprendre ce qui existe en termes de
production de café et cacao, les difficultés et autres afin de relancer ces filieres.

Nous allons donc vous poser quelques questions sur votre activité de production de café/cacao/café-

cacao.

2- Présentation générale de |'exploitation

Objectif : Caractériser I'exploitation
Nom Prénom
Age de l'exploitant ?

[1 30ans
[l 30ans<x<50ans
[l >50ans
Sur quelle production aujourd'hui ?
[l Banane
[] Café
[0 Vanille
[1 Cacao
[J Canne asucre
] Elevage
[1  Production florale
[1 Autres (préciser)

Nombre d’hectares actuellement ?
[l <2ha
0

Fermage ou propriété ?
Nombre de pieds ... ?
Quelle main d’ceuvre ?

[]  Familiale

[] Salariale temporaire

[J salarié permanent
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(] Autres (préciser)
Origine agricole ?

(] Oui

] Non
Quelle autre activité il fait en plus ?
Type d'exploitation ? Statut ?

[l EARL

[l GAEC

O Individuelle

(]  Autres (préciser)
Histoire — trajectoire
Objectif : comprendre les évolutions de
I'exploitation et de la culture de café/ cacao
en général (établir une frise historique si
possible)
Quand vous étes-vous installé ?
Depuis combien de temps vous faites du café/
cacao?
Vos parents étaient-ils agriculteurs (dans
quelle région)?
Avez-vous une formation agricole?

| BPREA

| BTS
[ Ingénieur
(] Autres

Quelles sont vos différentes expériences
professionnelles ?
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Est-ce qu’elles vous aident dans votre
production ?

Quels réseaux / relations socio-professionnels
avez-vous développés pendant ce parcours ?

3- Systemes de production :

Quelle part occupe cette culture actuelle dans
votre revenu ?dans votre systeme de
production ?

[l <20%
[l 20%< x<50%
[l >50%

A- Systéme de culture

Objectif : comprendre les stratégies et les
opérations réalisées sur I'exploitation
Caractérisation de la zone de production
Situer la zone ?

[J Territoire Cotes sous le vent

[J Territoire Cotes au vent

[J Territoire Sud Basse-Terre

Relief ?

Climat ?

Type de sol ?
[ Argile
[ limoneux
[] sableux
(] calcaire
[J rocheux
[l Autres...

Avec quelle végétation ?

Y' a-t-il des producteurs dans la zone ? De
quoi ?

Vous travaillez ensemble (entente)?
Hydrographie : Présence d’eau durant
I'année ?

Caractérisation du Parcellaire
Objectif : arriver a un schéma caractérisant le
parcellaire
Assolement
Taille des parcelles en moyenne ?
[1 Dispersé
[] Eloigné
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Morcelé
Regroupé
cloturé

O O oo ad

Autres (préciser)

Topographie du sol ? (proportion)
(] Pentu
[ plat
[]  Autres (préciser)

Travail du sol ?
[ Meécanisable
(] non mécanisable

Localisation du parcellaire
Accessibilité a la parcelle (chemins)
(] Difficile

(] Facile
[l Moyen
Habitation ?

] Eloigné des parcelles
(] Proche des parcelles

Type de sol ?
[ Argile
(] limoneux
(] sableux
[ calcaire
[ rocheux
(] Autres...

Avec quelle végétation ?

(1 Arboré préciser : vanille , fruit a pain,

cacao, café

[ culture

(] vide

(]  Autres...
Hydrographie : Présence d’eau durant
I'année ?

Production

Pouvez-vous nous parler de votre production
rapidement s'il vous plait ?

- conduite culturale
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Quel travail ou opération réalisez-vous sur
votre culture ? A quel moment ? Pour quelle
raison ?

- Transformation
- Commercialisation
Quelles difficultés vous rencontrez
actuellement dans cette production ?
Quelle perspective pour votre production ?
Quelles évolutions envisagez-vous?

[l Produire plus

[l Transmettre

[l Autres

NB : En fonction de la production, quelques
guestions seront posées en plus

4- Projet

Seriez-vous intéressez par la production de
café/cacao ?

De combien d'hectares disposez-vous ?
Combien d'hectares souhaiteriez-vous
consacrer a la culture de café/cacao ?
Comment voyez-vous ce projet ? Pouvez-vous
nous en parler plus en détail ?

Avez-vous une idée des densités de
plantation ?

Avez-vous une idée de la variété que vous
souhaiteriez produire ?

Jusqu'a quel niveau vous voulez intervenir
dans la production ?

A quelles cultures associées auxquelles vous
avez pensé ?

Avez-vous pensé aux 4 a 5 années de non
production ? Qu'avez vous prévu pour ces
années ?
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OU pensez-vous vous approvisionner en
plants pour lancer votre activité ?
Avez vous une idée de ou vous voulez vendre

Janv | Fév Mars | Avr Mai Juin | Juil Aot | Sept | Oct | Nov

Désherbage

Fertilisation

Insecticides

Plantation

Récolte

et sous quelle forme (a qui) ?

Pourquoi étes-vous intéressé par la
production de café ou cacao ?

Des tentatives ont déja été initiées par le
passé, selon vous quels ont été les limites ?
Qu'est ce qui pourrait étre fait pour
pérenniser la filiere ?

Avez-vous une idée de l'investissement de
départ ?

Quel rendement vous prévoyez faire
(atteindre) ?

Que pensez-vous de ce projet de la relance
des filieres café et cacao?

Est-ce que vous seriez prét a vous impliquez
dans cette démarche de structuration de la
filiere? A quelles conditions ?

Comment vous voyez la relation que vous
pourriez avoir avec les autres acteurs de la
filiere? Par exemple en termes d'action
collective ? Type d’organisation, syndicat de
producteurs, Interprofession coopératives ...?
Quels accompagnements souhaiteriez-
VOus avoir?

Connaissez-vous d'autres personnes
intéressés et qui pourrait faire partie du
projet ?
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Annexe 7 : Tableaux des acteurs enquétés

Prénom ﬁ!M

POV [
Fonction actuelle Structure Lien avec le café et le cacao (Intéréts) = Tye d'acteurs Filiere

M. Dominique MARTINEZ M. le directeur du CIRAD Antilles-Guyane Cirad Guadeloupe Centre de recherche Personne ressource Café et cacao

M. Laurent BERTHIOT Expert en Analyse sensorielle du café Cirad Montpellier a participé ala relance du Bourbon pointu de la Réunion Personne ressource Café

M. Philippe AGUILAR Chargé d'étude café cacao en Guyane Cirad Travaille sur les problématiques de café et cacao en Guyane Personne ressource Café et cacao

M. Michel DULCIRE Chercheur au Cirad Cirad Montpellier atravaillé en Guadeloupe sur la labellisation du café Personne ressource Café

M. Arnaud LARADE

Ingénieur de recherche

AgroParisTech/INRA

atravaillé sur l'agriculture guadeloupéenne dont le café et le
cacao

Personne ressource

Café et cacao

M. Jean Claude GLANDOR

Producteur de café et Développement
économique ala CASBT

CASBT

Communauté d'agglomération sud Basse-Terre

Institution publique

Café / café et cacao

Mme Cynthia PLACIDE /M. Joel
LOUBU

Agent de développement ala Mairie de Vieux-
Habitants

Mairie de Vieux Habitants

Souhaite relancer la production de café et cacao

Collectivité

Café (cacao)

Osseux Julian

,.,,ala Chambre d'agriculture

Chambre d'agriculture

Contribue au développement agricole

Institution publique

Café et cacao

Séverine LABORIE

Responsable GED ala DAC de Guadeloupe

Direction des Affaires Culturelles

Identification des habitations caféieres (patrimoine culturel)

Institution publique

Café

M.

Archiviste

Archives départementales

Histoire du café et du cacao

Institution publique

Café et cacao

M. Gautier Pierre-Yves

Chargé de formation en Agroforesterie a I'ONF

ONF

Formation en Agroforesterie (cultures patrimoniales)

Institution publique

Café et cacao

Mme Lise THIBAUDIER / M. Jean-Frangois AUBERT

Conseil Régional

Représentant de la région

M. VENUTOLO Patrick

Représentant Cofféa Guadeloupe

Cofféa

Négoce de café interessé par le café de Guadeloupe

Angel BARRERA

Belco

Belco

Négoce de café intéressé par le café de Guadeloupe

M. Christophe BORDE

Cadre Commercial chez Maison Jobin et Cie

Maison Jobin et Cie

Négoce de café

M. Philippe CHAULET

Directeur des cafés Chaulet

Cafés CHAULET/Musée du Café

Commercialise du café de Guadeloupe

M. NELSON Joél

Popriétaire du Domaine de Vanibel/producteur
de café (Chargé des relations extérieures)

Domaine de Vanibel

Produit et Commercialise du café de Guadeloupe

M. NELSON Victor

Popriétaire du Domaine de Vanibel/producteur
de café (chargé de la production)

Domaine de Vanibel

Produit et Commerecialise du café de Guadeloupe

M. Roland DAROSO

Président de la COPCAF

COPCAF

Coopérative de café et cacao

M. CRANE Etienne

Producteur de café

Exploitation individuelle

Producteur du "Café Man Lisa" et de cacao

Chavoudiga Charles

Président de L'association Verte Vallée

Association Verte Vallée

Travaille dans le café et le cacao (technique)

Barul Joel

Directeur du Domaine de la Griveliere

La Griveliere

Produit et commerecialise du café et du cacao

Berlette Jean Marie

Producteur de café/ex-vice président de la
COPCAF

Exploitation individuelle

Produit du café

Producteur de café

Café et cacao

M. FADDOUL Pierre- Antoine

Producteur de cacao/référent cacao

Exploitation individuelle +
consultant+ La Griveliere

Producteur de cacao, référent cacao agréé

Producteur de cacao

M. BOURSEAU Frédéric

Président dé |'Assofwi/Producteur de cacao

Assofwi

Association de producteurs de fruits (dont le cacao)

Producteur de cacao et potentiels producteurs

Mme. MARTINO Naomi

Chocolatier

Ecrin de chocolat

Utilisation du cacao de Guadeloupe

M. VIGNAU David

Maitre chocolatier

Chocolaterie David VIGNAU

Intéressé par le cacao

M. Vincent VIRASSAMY

LPG

LPG

Potentiels producteurs de café ou de cacao

Frédéric MAURANYAPIN

Futur producteur de cacao

Exploitation individuelle

Aimerait produire du cacao

Combes Félix

Président des JA

JA

Intéressé par la production de café

M. Louis LEVALLOIS

Futur producteur de café et de cacao

Parc de la source (projet en cours)

Projet en cours sur le cacao et le café

M. José GIRARD

Directeur du projet MADALONGO

MADALONGO (projet en cours)

Projet en cours sur le cacao

M. Christophe LATCHMAN

Président du GDA Eco BIO

GDA Eco BIO

Intéressé par la production de café et cacao

M. Arséne VINGLASSALON

Président de la SIAPROVAG

SIAPROVAG

Intéressé par la production de café et cacao (tuteur de vanille)

KIKI, Stécyna |Ingénieur | 2015 |SupAgro

Café et cacao
Café et cacao

Café et cacao

Café et cacao
Café et cacao

Café et cacao
Café et cacao




S

Annexe 8 : Etapes de la transformation du café

- Dépulpage ou décerisage

Les cerises arrivent en général dans un bac de
réception. Il est important qu'elles soient
fraichement récoltées (depuis moins de six
heures) pour que des fermentations
indésirables de la pulpe ne démarrent pas. Si
golts

apparaitraient.

c'était le cas, des extrémement

désagréables Ensuite, les
cerises sont lavées dans un bac qui va séparer
les cerises flottantes, défectueuses, des cerises
Ces derniéres

lourdes. passent dans un

dépulpeur ou déceriseur.

Le dépulpeur est le premier niveau de la voie
humide. C'est une machine qui utilise un disque
ou un tambour, d'axe horizontal, recouvert
d'aspérités. Le disque ou le tambour est en
rapport a une joue fixe,
diamétre du

tambour peut étre plus ou moins important,

rotation par
d'écartement réglable. Le
par contre les disques sont quasiment tous de
méme diameétre. Pour que le dépulpage soit
efficace, il doit étre pratiqué sur des cerises a
bonne maturité, bien rouges. Cette contrainte
est déja un élément de bonne qualité du café.
Le type de dépulpeur n'a pas d'influence sur les
caractéristiques du café. Par contre les
rendements sont généralement meilleurs avec
les dépulpeurs a disque. Le dépulpeur arrache
la peau et une partie de la pulpe des cerises,
libérant ainsi chacun des deux grains, encore
entourés de leur derniere enveloppe : la
Un peu de pulpe
adhérente a la parche. Il faut s'en débarrasser

parche. reste encore

immédiatement par I'opération de

démucilagination, sinon la pulpe restante
fermenterait et conduirait a des défauts du

café.

- Démucilagination ou fermentation en
langage abusif

KIKI, Stécyna |Ingénieur | 2015 |SupAgro

Annexes

On garde de I'eau qui immerge le café et c'est
la « fermentation sous eau ». Elle prévient des
fermentations mais

risques de vraies,

indésirables. Cependant elle dure assez

longtemps (48, voire 72 heures).
- Lelavage

Ensuite, le café est lavé abondamment pour
éliminer l'eau riche en pulpe dissoute. La
encore, selon les quantités a traiter, on peut
laver le café avec les mains ou des systemes
plus mécaniques. Une étude récente a montré
que les techniques économes en eau (70 %
d'économie) produisent des cafés moins fins
que les méthodes classiques.

- La sélection ou flottaison

Son but est de rejeter les éléments les plus
légers, porteurs de défauts, par flottaison. Puis,
il est envoyé aux séchoirs.

- Séchage

Des séchoirs solaires a claies (tiroirs) sont
utilisés.

Suite a cette premiére transformation, le café

sec parche va subir le déparchage ou

décorticage
- Décorticage ou déparchage

Le café est amené dans une chambre de

décorticage dans laquelle I'enveloppe est
éclatée. Les brisures de parche sont séparées

dans un circuit de vannage pneumatique.
- Calibrage et triage

Ces opérations consistent respectivement a
homogénéiser les grains de café par rapport a
leur taille dans un premier temps (calibrage).
Ceci est tres important car pour I'étape de la
aux tailles ou

torréfaction deux grains

grosseurs différentes ne réagissent pas a la
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température de la méme maniére. Dans un
second temps le triage est important car aprés
le calibrage il permet d’écarter les grains
défectueux. Le triage est manuel en
Guadeloupe, par les producteurs ou leur main
d’ceuvre.

Différents types de machine existent pour

réaliser ces opérations : calibreuse

granulométrique, trieuse  densimétrique,
trieuse colorimétrique... Ces appareils sont
intéressant

réglés selon les criteres

|"utilisateur.

- Latorréfaction

La torréfaction est d'abord un séchage, puisque
la teneur en eau va descendre a moins de 1 %.
Ensuite, des réactions de Maillard vont se
dérouler, qui vont utiliser les sucres et les
protides du grain pour former les nombreuses
molécules de I'arébme, ainsi que des composés
polymérisés bruns.

*Prés de mille composés volatiles ont été détectés
dans I'aréme du café Café.

Annexes

La torréfaction dure de 10 a 20 minutes, a des
températures comprises entre 200 et 280 C en
général selon les arbmes que recherche le
torréfacteur. C'est le couple durée-
température qui détermine les principales
caractéristiques du café.

- Le broyage

Ceci consiste a moudre le café sans perdre les
ardmes volatiles. Cette opération nécessite
beaucoup d’énergie donc de machine
spécifique selon le produit final gqu’on veut
obtenir.

- Le conditionnement

Cette opération consiste simplement a mettre
le café moulu dans son emballage final.

Ces trois dernieres étapes (torréfaction,
broyage, et conditionnement) nécessitent
tellement de précision et de savoirs faire qu’en
général dans les cafés de spécialité, elles sont
réalisées par des professionnels (les négoces)
pour leur clientele.

La cueillgtte pst unjqueriiey
effectude &'fa gain. + '
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‘A.z\ méthode hufhide est utifisée
Pour Sbtefiir une meflleure qualité de calés
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* Annexes ‘2

Annexe 9 : Photos des différents états du café
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Annexe 10 : Photos des différentes }& ﬁ %

marques de café bonifieur (cultivé en Fl?
Guadeloupe)
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Annexes

Annexe 11 : Fermentation du cacao

Les graines de cacaoc sont constituées d'une enveloppe extérieure (la cogue), de deux cotylédons
imbriqués I'un dans I'autre et du germem. Elles sont entourées d'une pulpe mucilagineuse abondante et
sucrée. Deux fermentations microbiennes se produisent dans la pulpe @ d'abord une phase de
fermentation alcooligue anaérobie, c'est-a-dire sans airm, suivie d'une phase acétique aérobiem, en
présence d'air. Cette dernigre produit de I'acidem acétique qui pénétre 3 l'intérieur des cotylédons de la
graine.

Coupe schématique d'une vacuole de cellule d'un cotylédon,
avant et aprés la fermentation

Enzysme Enzyme

= &

v
Fdm ' Swlritances
lipidigue 3 ‘ hydrosolubles
Substances ,J"I Glokedes
Fepdiesaclubles J lipidiques
Avant fermentation &n miliew Apriés fermentation en miliew
légérement acide achdifié par I'acide acétigue

Coupe schématique d'une vacuole de cellule d'un cotylédon, avant et aprés |a fermentation. © Gwendolin
Butter

La graine de cacao est grasse, avec environ 50 % de lipidesm : le beurre de cacao. Elle contient aussi
des substances de réserves, gui lui servent normalement 3 germer et a fabriguer tige et racines. Ces
substances sont des sucres complexesm et des protéinesm. La graine renferme également des
polyphénclsm, qui lui donnent sa couleurm violette.

Entrons dans la graine avec l'acide acétique. A lintérieur des cellules des cotylédons, dans les
vacuolesm, la matiére grasse forme une sorte de film entourant les composés non gras (hydrosolubles)
que sont les sucres, les protéines et les polyphénols. Elle les isole les uns des autres, comme une
barriere et les empéche de réagir entre eux. Pourtant c'est ce gue nous voudrions gu'ils fassent, pour
faire notre chocolat.

Quand l'acide acétique pénétre dans la graine, pendant la fermentation, |'acidification des cellules des
cotylédons fait que la matiére grasse ne garde pas sa forme de film. Elle se met sous forme de
globulesm, libérant ainsi les composés hydrosolubles, Les contacts peuvent alors avoir lieu, en
particulier entre les enzymesm et leurs substratsm, pour former des acides aminésm libres et des
sucres simples. On les appelle les précurseurs de 'aréme. Pendant |la torréfaction, ils réagiront entre
eux pour conduire aux composés de I'ardme chocolat.

Du cacao au chocolat, I'épopée d'une gourmandise

De la culture du cacaoyer aux étapes de transformation des féves de cacao, en passant par sa
composition et ses vertus, vous saurez tout sur le chocolat

Par Michel Barel, Chercheur/expert international en technologie du cacao, 02/12/2014

http://www.futura-sciences.com/magazines/nature/infos/dossiers/d/botanique-cacao-chocolat-

epopee-gourmandise-1516/page/5/
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* Annexes ‘{2

Annexe 12 : Le Baton de Kako

Une fois la cueillette réalisée la cabosse est ouverte pour en extraire les graines recouvertes d'une
pulpe blanche, trés sucrée.

Les graines sont laissées en intérieur pour éviter la moisissure. Le mucilage (la pulpe blanche) va
tomber. Ces graines séches en extérieur sur le boucan a tiroirs ou au sol sur un tapis. Elles peuvent
étre abritées plus facilement en cas de pluie. Aprés le séchage les feves obtenues sont grillées pendant
15min environ. C'est une opération manuelle. Aprés cette opération dans un mortier ou dans un
moulin a main on pile les féves. On obtient donc une pate grasse significative de la fraicheur des feves.
La pate est faconnée a la main en baton la roulant sur elle-méme. Ensuite on la laisse séché a Iair libre
de facon a ce que la partie extérieure se déshydrate légerement et seche pour ainsi conservant la
forme qu’on lui a donné. Par la suite on emballe le baton de kako. C'est a partir de cette béton de kako

que ce prépare le fameux chocolat chaud des Antilles.

Café Caulet

A\
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Annexe 13 : Effet de Foehn

Lorsqu'un courant aérien rencontre un relief suffisamment large, et méme si celui-ci est assez peu élevé, une
partie au moins de la masse d'air transportée par le vent ne peut contourner I'obstacle que lui oppose le relief,
mais franchit cet obstacle en subissant une ascendance orographique. Alors, en amont du relief, les parcelles
d'air sont soumises a une détente et se refroidissent : souvent, leur température atteint celle du point de
condensation ou, a un niveau déterminé de pression et donc d'altitude, des nuages se forment ; parfois, aussi,
des précipitations de pluie ou de neige apparaissent, évacuant une partie de I'eau transportée par le flux d'air et
diminuant par conséquent la valeur du rapport de mélange des parcelles. Puis, une fois franchis les sommets,
I'air subit au contraire, en aval du relief, une compression qui le réchauffe ; en outre, la condensation et,
éventuellement, les précipitations par lesquelles est passé cet air bloquent ou éliminent une part importante de
son humidité : ainsi, le vent soufflant sur le flanc situé en aval du relief est réchauffé et asséché par rapport au
courant qui approchait le relief en amont, et c'est cette modification — souvent trés sensible — que I'on appelle
I'effet de foehn.

Météo France
http://www.meteofrance.fr/publicatio
ns/glossaire/150609-effet-de-foehn

Carte synthétique du Grand Ensemble Paysager du Sud Basse-Terre : limites, unités & caractéristiques

N T

majeures fie B
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y S8 quupg S TN 35 TErl " la Basse-Terre

- .

Atlas des paysages de I’Archipel Guadeloupe

http://www.paysagesdeguadeloupe.com/index.php/component/content/category/45-le-grand-ensemble-paysager-du-sud-basse-t
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Résumeé

Etude des filieres café et cacao de Guadeloupe

Le café est aujourd'hui cultivé dans plus de 50 pays de la ceinture tropicale dont la Guadeloupe avec
son café bonifieur. Ce dernier bénéficie d’'une notoriété sur le marché des cafés de spécialité. Sa culture
a constitué par le passé une des plus grandes richesses économiques de la région. Pendant que la
consommation mondiale en café tend a s’accroitre grace a I'amélioration du niveau de vie en Asie, la
production de café en Guadeloupe a considérablement chuté. De plus la filiere café actuelle en
Guadeloupe est mal connue. De méme que le café, la production de cacao (également ancienne
richesse économique de I'lle) a quasiment disparu du paysage guadeloupéen. Pourtant, la demande
mondiale en cacao ne cesse de croitre et I'offre reste insuffisante pour la satisfaire. De ce fait cette
étude a permis d’identifier les réelles difficultés de ces filieres et leurs voies d’amélioration. Tout
d’abord, la difficulté de caractérisation du produit et des systemes de production reste la limite
principale a I’évolution de ces filieres. (Quelle variété ?, ou sont-elles produite ? Comment ?). Les
acteurs de la filiere café sont hétérogenes de par leur systéeme de production, leurs stratégies et leurs
objectifs. Une majorité pratique la culture du café par habitude, et la minorité, assez agés, par passion.
Ces derniers veulent valoriser la filiere tandis que les premiers sont pour le moment encore centrés
sur leur production. Ces deux groupes ont donc un objectif de rentabilité différent. Ce climat créé un
individualisme et de la méfiance, ne permettant pas a la filiere d’étre viable et durable. De ces éléments
il ressort qu’une réelle valorisation de la filiere est difficilement envisageable pour 'instant. En ce qui
concerne la production de cacao, le contexte est différent car la filiere est quasi inexistante et les
acteurs pas encore identifiés. Enfin un besoin d’accompagnements techniques et organisationnels
s’est également fait ressentir durant cette étude, pour les deux filieres. Il est clair que la valorisation
de ces deux filieres passe par le marché haut de gamme. Pour cela, I'identification précise du produit
et de ses particularités est nécessaire dans un premier temps. La définition d’un terroir, de savoir-faire
particuliers, et des qualités organoleptiques du produit sont des éléments primordiaux a caractériser.
Dans un second temps une plus grande transparence et une réorganisation de chaque filiere est
nécessaire. Ceci se traduisant par travail commun autour d’'une marque collective pour le cacao et
d’une marque de certification pour le café. Ainsi tous les acteurs pourraient poursuivre leur activité en
fonction de leurs objectifs. Pour finir, I'accompagnement technique des institutions publiques et
privées est essentiel afin de mieux encadrer ces filieres.

Mots clés :

Arabica ; Action collective; Basse-Terre ; «baton de kako» ; Cacao ; Café ; «Café bonifieur»; Café de
spécialité ; Cote-sous-le-vent ; Culture patrimoniale ; Culture secondaire ; Filiere ; Haut de gamme ;
Marché ; Terroir ; Qualité.
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