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1. RiESUME ANALYTIQUE 

La grande conclusion de la prdsente dtude de marchd est qu'il existe AMadagascar un 6norme 
potentiel d'expansion des exportations d'6pices mais qu'il faudra procdder Ades ameliorations 
dans le syst~me de production et de marketing si l'on veut que Madagascar puisse s'implanter 
sur le marche. Le message d'ensemble donn&par les importateurs et transfcrmateurs d'dpices du 
secteur priv6 est que Madagascar doit offrir des 6pices de meillcure qualitd au march6 i des prix 
plus compdtitifs. 

Un certain nombre de socidtds d'6pices amdricaines et europdennes se sont montrdes intdressdes 
au depart Arecevoir des dchantillons de Madagascar qu'elles pourraient analyser et partant, voir 
si Ion pouvait envisager sdrieusement d'importer de nouvelles dpices de Madagascar. Les 
6chantillons ont 6td prdsentds A deux socidtds amricaines et A une socidt6 anglaise qui ont
effectua des analyses du poivre, du gingembre et du curcuma. L poivre et le gingembre ont 
obtenu de bons rdsultats en ce qui concerne les caractdristiques du produit (contenu 6lev6 de 
pipdrine pour le poivre et contenu 61ev6 d huile essentielle pour le gingembre). Par contre, le 
curcuma navait qu'une faible teneur en curcumine (la socidt6 anglaise a remarqu6 que la couleur 
du curcuma etait satisfaisante mais probablement uniquement pour des currys). Par contre, on 
a cit6 des problmes de propret6 et d'humidit6 concernant tous les 6chantillons d'6pices. I1serait 
donc utile que ['Association amdricaine du Commerce des Epices (ASTA) rdalise un atelier sur 
la propret6 des 6pices l'intention des producteurs et exportateurs malgaches. 

Madagascara de bonnes possibilit~sde diversificationde sa productiond' pices 

Etant un important producteur et exportateur d'6pices traditionnelles, vanille et clous de girofle,
Madagascar s'est implantde sur le marchd mondial comme un fournisseur d'6pices rdput.
L'exportation des 6pices traditionnelles lui fournit la Uase ndcessaire pour l'expansion d'autres 
6pices, celles-Il non-traditionnelles, telles que la canelle, ie gingembre, le poivre noir et le poivre 
vert, le curcuma, les piments et probablement le coriandre. 

Bien que les 6pices soient une production traditionnelle de Madagascar, le pays n'a pas exploitd
toutes ses possibilitds, car il a du mal Ardpondre aux normes et classifications prdvaientes sur
les marches europdens et amdricains. En fait, vu la concurrence de plus en plus serrde tant de 
la part des fournisseurs traditionnels que des nouveaux producteurs, la position qu'occupe
actuellement Madagascar du march6 est menacde. L' industrie des 6pices AMadagascar doit suivre 
les tendances sur le march6 du point de vue qualitd du produit si elle veut rdussir dans un 
environnement concurrentiel. 

Selon le British Food Journal, le Conseil des Epices en Inde a mis en place en 1989-1990 un programmed'6ducation comprenant 200 sdminaires sur ]a manutention post-rdcolte, des ateliers sur [inspection et le contr6lede qualitd et des stages de formation pour technologues. Le Conseil des Epices a ddmarrd un programmequinquennal de formation Al'intention de 55 000 exploitants, "adoptant" 25 villages qui devaient recevoir tout lematdriel de transformation, de contr6le de qualitd et de tests ndcessaire et avoir des installations de base Aleurdisposition, telles le matdriel de sdchage, les trieurs et les sdparateurs, dans 20 centres des principales rdgions ofzsont cultivdes les dpices destindes Al'exportation. En outre, le Centre avait prdvu de reconstruire les installations
de transformation, d'installation et de nettoyage dans les grands ports. 



Les sysltmes de production des spices non-traditonnelles ne sont pas bien compris 

L'analyse des syst~mes de production non-traditionnels est probldmatique vu la plus grande
importance accord~e par le passd aux exportations traditionnelles (vanille et clou de girofle). A 
lexception du poivre, il n'eiste pas de donndes pour un grand nombre des spices non­
traditionnelles telles que le gingembre et le curcuma qui sont surtout cultiv~s aux fins de 
consommation nationale. 

Madagascar exporte du poivre depuis les ann6es 60. Sa production se situe dans une fourchette 
allant du maximum de 4 000 tonnes au debut des annfes 70 au niveau actuel de 2 000 tonnes. 
Le poivre pousse bien sous les tropiques humides de Madagascar (province de Fianarantsoa au 
sud-est, province d'Antisiranana au nord et province de Toamasina dans la region centre-est du 
pays). Le poivrier a besoin de support et d'ombre et, i Madagascar, le poivre est gdn6ralement 
une culture intercalaire avec le cafd. La production de poivre de Madagascar est en train de 
diminuer pour deux grandes raisons. Premifrement, une maladie des racines a dfvast6 de 
nombreuses petites plantations, surtout dans la r6gion d'Ambanja-Nosy B6. Deuxibmement, les 
faibles cours mondiaux du poivre dfcouragent les planteurs qui ne se sentem gufre pouss6s A 
appliquer de bonnes pratiques de culture et Aplanter de poivriers (nombreuxnouveaux sont 
m~me en train d'abandonner les plantations existantes). Enfin, les probl~mes de qualitd de poivre
malgache en font un produit moins attirant aupr~s des importateurs, compar6 Acelui de pays tels 
que l'Indon~sie, la Malaisie, !'.nde -t m~me le Br6sil. 

Le gingembre est produit dans la province de Toamasina, entre Brickaville au nord et Anivorano 
au sud. Les donndes sur la production de gingembre au dfbut des anndes 80, collectdes pour la
derni~re fois en 1984, indiquent que la production se situait dans tine fourchette allant de 2 400 
A3 400 tonnes (bien qu'il faille interpreter ces chiffres avec circonspection). Deux types de 
gingembre sont produits AMadagascar, que les collecteurs malgaches identifient en fonction de 
la taille, c'est-A.-dire le "petit" et le "grand". Si l'on enjuge d'apr~s une observation pr61iminaire,
le grand gingembre se prete mieux A la production de gingembre scht, 6corc6, destin6 A
lexportation. En g6n6ral, la production ue gingembre observ6e par I'6quipe d'Abt semble 
prometteuse bien que les planteurs n'observent pas de bonnes pratiques post-rfcolte en termes
 
de lavage et de dfcortication. Les niveaux actuels d'exportations de gingembre sont insignifiants,
 
se situant entre 2 et 8 tonnes par an dans la pfriode 1988-1992. 

Le curcuma pousse dans les mfmes r6gions mais presque uniquement dans les jardins familiaux, 
souvent aux fins d'utilisation par la famille 61argie, selon les manages interviewes. Ni le 
Ministre de I'Agriculture, ni d'autres organisations, n'ont 6tudi6 les possibilitds du curcuma. 
Plusieurs tonnes sont exportdes chaque annfe, surtout vers l'Ile de la Runion. 

II est nicessairede tester les gpices non-traditionnellesavant l'expansion de la production 

Quasiment tous les importateurs et transformateurs contactds se sont montrds intdressfs A en 
apprendre davantage sur le poivre et le gingembre malgaches et, dans une moindre mesure, le 
curcuma. La plupart des socidtds ne connaissaient pas bien la qualitd et les caractfristiques des 
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6pices non-traditionnelles malgaches. Un certain nombre de soci6tds ont recommand6 de faire un 
test de qualit6 sur des 6chantillons d'dpices malgaches. Outre les normes de qualit6 basdes sur
les caract6ristiques physiques des 6pices, la propretd est un facteur tr~s important qui p~se lourd
dans les d6cisions d'achat. Les soci6t6s ont indiqu6 que Madagascar devait tre sore de pouvoir
r6pondre aux conditions du march6 avant d'augmenter la production. 

Les socigtis europiennescitent une baissede la qualitices derniresannespour les produits
malgaches mais esprent que des mesures peuvent &re prisespour anzliorerla qualit des 
produits 

Cest la France qui connait ie mieux les 6pices malgaches parmi les pays europdens. Le
consommateur frangais pr6f~re le poivre noir de Madagascar car, selon certaines sources, en
raison de son gofit piquant compar6 Ad'autres poivres. Vu que le pays a forg6 une relation bien
dtablie de commerce de poivre avec Madagascar, les socidt6s franqaises sont rest6es fidCLes
malgr6 les probl~mes not6s ces derni~res ann6es au niveau de la qualit6 et de la fiabilit6. Ungrand importateur de poivre i Rotterdam a indiqu6 qu'il avait arr&t6 d'importer directement de
Madagascar car ilavait perdu ses contacts commerciaux lorsque les exportateurs 6tatiques ont 
6t6 privatis6s. A pr6sent, ilpasse par le biais de courtiers franqais. 

Ce sont surtout les soci6t6s anglaises qui sont pr6occupdes par le manque de constance dans ia
qualit6 et dans la propret6. Une des soci6t6s a indiqu6 qu'elle avait diminu6 le niveau de ses

importations de Madagascar car souvent les produits exigeaient un reconditionnement coaiteux.

Plusieurs acheteurs qui avaient inspect6 des dchantillons de gingembre et de curcuma ont indiqu6

que le produit avait lair acceptable du point de vue caract6ristiques fondamentales (goit et

apparence) mais que les niveaux d'humidit6 6taient Al'6vidence trop 61ev6s. Un des n6gociants

d'6pices a indiqu6 que les acheteurs britanniques avaient 6galement tendance i passer

l'interm6diaire de courtiers franqais pour obtenir des 6pices de Madagascar. 

par
 

Les socits aniricaineset europgennes soulignent les bonnes pratiques commerciales et la 
fiabilitW comme des facteurs importantsdans leurs decisions d'achat 

Une des soci6t6s am6ricaines a indiqu6 qu'elle pr6f6rait le poivre d'Indondsie simplement parce
que les exportateurs de ce pays sont plus susceptibles d'honorer leurs contrats A terme m~me
lorsque les conditions du march6 changent. La socidt6 avait arr~t6 de travailler avec l'Inde et la
Chine lorsque les agents de ces pays n'ont pas livr6 leurs produits une fois que les prix du 
march6 avaient d6pass6 le prix des contrats. 

S'il existe des d6bouch6s pour le gingembre s6chd aux Etats-Unis et en Europe, iln'en faut pas
moins que Madagascar produise un gingembre de haute qualit6 pour le march6 d'exportation. Un
des courtiers a soulign6 qu'il fallait de nouveaux pays producteurs d'6pices. 11 a dit que de
nombreux pays sont en train d'arrdter la pioduction d'6pices pour se tourner vers les produits
industriels comme c'est le cas pour la Mal-iLie. Les coats de main-d'oeuvre relativernent faibles 
ct les conditions de culture idales pourraient donner AiMadagascar une position solide sur le 
marche du gingembre s6chd. 
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MAELSPpeut aiderle secteurmalgache des ipices en exicutant le Plan d'Action 

Les recommandations pour le MAELSP, telles que ddtaill6es dans la Section 4 du pr6sent 
rapport, comportent les 616ments suivants 

* Suivi aupres d'associations commerciales europ6ennes
* Programme de recherches sur la production du poivre, du gingembre et du curcuma 
* S6minaire sur les 6pices 
" Acc~s aux services d'informations sur le march6
 
" 
 Contacts avec des importateurs et des acheteurs, ainsi que participation Ades forums 

internationaux 
* Crdation d'une association des exportateurs d'6pices 
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2. CAPACITES DE PRODUCTION POUR CERTAINES EPICES NON-TRADITIONNELLES 

En tant que producteur et exportateur d'dpices traditionnelles telles que la vanille et les clous de 
girofle, Madagascar s'est solidement dtablie les march6s commesur mondiaux fournisseur 
d'6pices. Mais ces dernieres ann6es, ses march6s ont r6gressd. Dans le cas de la vanille, cela est 
probablement dfi Ala mise au point de produits synth6tiques de substitution et Aune production 
accrue de producteurs concurrents. En ce qui concerne les clous de girofle, l'Indon6sie, qui 6tait 
par le pass6 le plus grand importateur et march6 de la production malgache, arrive Apr6sent A 
satisfaire sa demande Apartir de sa production locale. Mais m6me ainsi, les exportations d'6pices
traditionnelles de Madagascar fournissent la base pour l'expansion de l'exportation d'autres 6piccs
non-traditionnelles telles que la canelle, le gingembre, noirle poivre et le poivre vert, le 
curcuma, les piments et probablement le coriandre. 

L'analyse des syst~mes de production non-traditionnels est probl6matique vu l'importance
accord6e par le passd aux exportations traditionnelles qui tenaient une place plus importante
(vanille et clou de girofle). A l'exception du poivre, il n'existe pas de donn6es pour un grand
nombre des 6pices non-traditionnelles telles que le gingembre et le curcuma qui sont surtout 
cultiv6s aux fins de consommation nationale. L'Annexe 2.1 donne les exportations de certaines 
6pices par principaux pays producteurs entre 1983 et 1991. Elle montre que Madagascar est lc 
principal exportateur de vanille et de clous de girofle mais que sa position est nettement moins 
bien 6tablie pour la production de poivre. 

2.1 Poivre noir et poivre vert 

Madagascar produit exporte du poivre noir et du poivre vert2 . Le poivre noir est le fruit entier
 
et s6ch6 de Piper nigruin, poivrier grimpant de la famille des Piperacae. Le poivre vert est
 
pr6par6 Apartir du fruit immature conserv6 dans de l'eau sal6e, d6shydrat6 ou lyophilis6. Les
 
produits d6rivds sont l'huile de poivre produite par distillation Atla vapeur, et l'ol6or6sine obtenue
 
par extraction avec un dissolvant. Bien qu'analogue en tant que produits, le poivre rouge et le 
piment rouge sont deux plantes tout A fait diff6rentes qui ne font pas partie de la pr6sente 6tude. 
Madagascar exporte du poivre noir depuis les ann6es 60 la productionet se situe dans une 
fourchette allant d'un maximum de 4 000 tonnes d6but des ann6es niveauau 70 au actuel 
d'environ 2 000 tonnes. Le poivre pousse bien dans les zones tropiques humides de Madagascar
(province de Fianarantsoa au sud-est, province d'Antisiranana au nord et province de Toamasina 
dans la r6gion centre-est du pays). Le poivrier a besoin de support et d'ombre et, i Madagascar,
le poivre est g6n6ralement une culture intercalaire avec le caf6. La production de poivre de
Madagascar est en baisse pour e'-ux grandes raisons. Premi~rement, une maladie (pourriture des 
racines) a d6vast6 de nombreuses petites plantations, surtout dans la r6gion d'Ambanja-Nosy Bd.
Deuxi~mement, les faibles cours mondiaux du poivre d6couragent les planteurs qui ne se sentent 
gu~re poussds Aappliquer de bonnes pratiques de culture et A planter de nouveaux poivriers
(nombreux sont m6me en train d'abandonner les plantations existantes). Enfin, les problmes de
qualit6 de poivre malgache en font un produit moins attirant aupr~s des importateurs, compar6 
Acelui de pays tels que l'Indon6sie. 

2 Le poivre blanc est prdpard Apartir du fruit mrfr dcorcd (les techniques employdes sont le trempage, 
I'dbullition, la vapeur, les produits chimiques ou la d6cortication m6canique). 
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Tableau 2.1 

Exportations d'Lpices sp~cifiques et de substances aromatiques 
par principaux pays producteurs 

(en tonnes) 

Division des produits horticoles et tropicaux, FAS/USDA 

Article et pays 1983 1984 1985 1986 1987 1988 1989 1990 1991 

POIVRE NOIR ET BLANC 
braziL ......................... 
India .......................... 
1nonesia ...................... 
Madagascar ..................... 
MaLaysia 1/.................... 
Sri Lanka...................... 
Thailand ....................... 
Vietnam ........................ 

GOUSSES DE VANILLE 

30,363 
27,982 
45,061 
2,802 
23,481 
1,120 
1,014 
(2/) 

36,499 
28,381 
33,817 
2,097 
16,502 
2,202 
2,325 
(2/) 

24,676 
19,538 
26,202 
2,002 
19,070 
1,260 
1,785 
1,335 

22,069 
49,808 
29,566 

972 
15,380 
1,286 
1,816 
3,133 

26,260 
32,971 
29,995 
1,851 

14,185 
2,014 
1,477 
4,275 

24,393 
47,258 
41,568 
2,497 
19,190 
2,714 
910 

2,612 

27,717 
25,120 
42,138 
1,417 

26,260 
1,576 
2,077 
7,551 

28,014 
34,429 
47,675 
1,222 

27,706 
2,609 
4,042 
1,288 

47,689 
18,735 
49,667 
1,200 

25,458 
2,058 
3,877 

16,252 

Comoros......................... 177 
French Polynesia ............... .. 6 
Indonesia...................... 234 
Madagascar ..................... 1,099 
Mexico......................... 1 
Reunion ........................ 9 
Tonga .......................... 9 

GINGEMBRE 

26 
2 

154 
826 

24 

19 
13 

181 
3 

190 
628 

1 
28 

4 

258 
4 

298 
689 

12 

21 
18 

64 
4 

410 
1,260 

30 

14 
12 

247 
3 

506 
625 

27 

20 
17 

164 
4 

677 
594 

36 

16 
26 

127 
7 

607 
829 

14 

7 
36 

240 
6 

666 
644 

13 

13 
37 

Fiji ........................... 
India .......................... 
Indonesia ...................... 
JZmaica ........................ 
Sierra Leone ................... 
China .......................... 
Taiwan ......................... 
Thailand....................... 

CLOUS DE GIROFLE 

2,329 

3,230 
7,099 

186 
71 

6,956 
12,930 
6,584 

2,486 

6,033 
10,148 

93 
7 

4,141 
10,165 
5,017 

2,056 

7,810 
11,177 

108 
38 

(2/) 
14,125 
4,400 

2,896 

6,714 
16,741 

117 
(2_/) 

16,693 
4,215 
1,250 

2,828 

2,540 
27,261 

125 
(j/) 

14,816 
7,717 
3,718 

2,219 

6,228 
31,116 

177 
(J/ ) 

10,772 
7,920 
11,086 

2,674 

5,198 
38,510 

76 
(?) 
7,926 
2,500 
8,718 

1,931 

9,037 
38,114 

98 
(j/) 

11,752 
588 

9,706 

1,868 

51 

11,575 

10,164 

Brazil ......................... 
Comoros ........................ 
Indonesia....................... 
Madagascar ..................... 
Sri Lanka...................... 
Tanzania ....................... 

CANELLE 

1,380 
1,134 
342 

1,972 
1,774 
1,008 

2,122 
1,089 
861 

6,268 
968 

2,308 

2,282 
1,137 

60 
12,031 

295 
12,220 

923 
1,494 
725 

11,213 
740 

3,122 

1,585 
1,970 

761 
3,005 

498 
1,130 

4,124 
668 

2,568 
5,374 
2,253 
1,474 

1,306 
1,211 
605 

16,449 
312 

10,000 

2,949 
681 
398 

10,222 
2,292 
6,000 

360 

13,080 
1,036 

Seychelles...................... 
Sri Lanka ...................... 

CASSE 

930 
5,658 

327 
8,887 

894 
7,585 

1,155 
7,589 

421 
7,505 

277 
6,809 

251 
7,492 

398 
6,011 

227 

Taiwan ......................... 
India .......................... 
Indonesia ...................... 

VIUSCADE 

60 
766 

18,844 

34 
532 

16,859 

29 
182 

17,237 

55 
283 

21,091 

100 
176 

15,153 

136 
201 

14,202 

123 
(?/) 

12,837 

144 
(?/) 

16,038 

Grenaaa ........................ 
Indonesia ...................... 
Sri Lanka...................... 
Trinidad & Tobago .............. 

2,788 
6,284 
304 

. 4 

2,893 
6,717 
428 

3,254 
6,120 

331 
68 

2,721 
4,734 
350 
10 

2,517 
6,561 

256 
22 

1,882 
3,547 
490 
30 

1,810 
2,472 
390 
35 

1,675 
6,391 
270 
39 

MACIS 
Grenada ........................ 
Indonesia ...................... 

354 
1,119 

151 
1,905 

218 
1,374 

233 
1,161 

243 
1,061 

225 
1,009 

179 
464 

306 
1,044 

1IMENTS 
Jamaica ........................ 

CURCUMA 
2,994 2,517 2,800 2,547 2,260 2,305 1,934 2,520 1,752 

Inaia .......................... 
ARDAMONE 

9,488 14,153 8,521 18,133 10,884 18,996 16,518 16,468 
Guatemala ...................... 
India .......................... 
Indonesia ...................... 
Sri Lanka...................... 
Thailand ....................... 

6 ,983 
973 

92 
107 
510 

6,581 
1,077 

199 
118 
544 

6,669 
2,744 

515 
232 
424 

8,340 
2,481 

727 
272 
202 

11,491 
738 

1,249 
192 
176 

11,305 
1,330 
2,200 

139 
364 

11,078 
1,268 

333 
126 
763 

11,114 
379 

1,050 
34 
839 

13,163 

512 

1/ Pnncipalement Sarawak 2/ Pas de donnees disponibles 

Source Statistiques des pays respectifs sur les echanges exterieurs et FAO des Nations Unies. 

Avril 1993 
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2.2 Agronomie, pratiques post-r~colte et normes pour le poivre 

Le poivre pousse bien sous les tropiques humides de Madagascar ofi la pluviositd d~passe les 
2 500 mm/an. Un bon drainage est important car la plante n'aime pas les terrains d~trempds. II 
faut une bonne fertilitd pour arriver i des rendements 6lev6s. Le poivrier pousse le long de 
supports et g6ndralement i l'ombre-soit directement sou- des arbres, ou avec des cultures
intercalaires telles que le cafd, la noix de coco ou d'autres arbres. Le degr6 d'ombre requis
d6pend de l'6paisseur de la couche nuageuse dans la zone en question. Dans la region de
Fn~rive Est, les arbres de soutien Glyricidiadoivent 6tre 6mond6s tous les six mois ou bien le
poivrier sera dtouff6. I1est important d'enlever les mauvaises herbes, de creuser pdriodiquement
les fossds pour garantir un bon drainage et de r6pandre du compost et des mati~res organiques
autour des poivriers. Ces pratiques ne sont pas toujours suivies AMadagascar. 

II est capital de choisir des vari6t~s de propagation qui produisent des rendements 6lev6s et 
constants, un produit de qualit6 et une r6sistance aux maladies transmises par le sol (en
particulierfusariumspp. et d'autres maladies des racines). Les plantations malgaches visit6es font 
penser A l'observateur qu'il y aurait moyen de s6lectionner de "eilleures vari6t6s. Par exemple,
arriv6 Apleine maturit6 huit Adix ans apr~s avoir plant6,6 un poivrier vigoureux et bien 
entretenu d'une vari6t6 A fort rendement devrait produire au moins 5 d 6 kg de baies vertes par
plant (10 000 A12 000 kg/ha). Le rendement de la troisi~me ann6e (premiere r6colte) sera de 1 
A 2 kg/plant (2 000 Ai4 000 kg/ha). Dans le cas des plants observ6s A Fn6rive-Est, ies
rendements 6taient, d'apr~s les indications, inf6rieurs Ai2 kg/plan pour les plants ayant atteint leur 
maturit6. 

La dur6e de vie d'un plant et la p6riode du rendement maximum d6pendent du niveau de soin 
et de nutrition, de la fertilit6 des sols et des pertes dues aux maladies. Les plantations peuvent
6tre cultiv6es pendant plus de vingt ans mais une plantation ne dure g6n6ralement que 12 A15 
ans Acause d'un accroissement des pertes et d'une diminution des rendements. Un recensement 
fait dans la r6gion de Fn6rive-Est a indiqu6 que la plupart des 200 000 plants ont besoin d'6tre 
remplac6s. 

Les arbres de soutien du poivrier, Glyricidia, observ6s AFnfrive-Est, poussaient de mani~re 
trop vigoureuse. Ils ont besoin d'etre bien 6mond6s pour qu'il n'y ait pas trop d'ombre. L'arbre 
a une structure fournie et les branches sup6rieures poussent hors de port6e. L'arbre id6al donnant 
un support et de I'ombre a une structure de branches simple et une vofite ouverte qui peut 6tre
taill6e, et il ne pousse pas trop vite apr~s avoir 6t6 6mondd. Ce type d'arbre devrait pouvoir se 
trouver parmi les esp~ces autochtones. 

Le poivrier a besoin d'un sol tr~s fertile pour avoir un bon rendement, et lutilisation de fumier
organique et d'engrais artificiels est chose courante dans des pa*s comme le Br6sil. La
consommation annuelle de nutriments de la part de plants matures Afort rendement est de N225
kg/ha, P205 30 kg/ha, K20 200 kg/ha, MgO 20 kg/ha, CaO 60-100 kg/ha. On applique un tiers 
de l'application totale d'engrais pour un plant mature pendant la premiere ann6e, deux tiers
pendant la seconde ann6e et l'application totale Apartir de la troisi~me ann6e. Dans la station
d'essais agricoles de F6n6rive-Est, seule une application initiale d'engrais avait 6t6 faite, et elle 
navait 6t6 suivie d'aucune application subs6quente. 
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2.3 Commercialisation du poivre malgache destin a l'exportation 

Le poivre noir est rcolt au stade vert de pleine maturit6, lorsque les baies commencent juste
A rougir. Le produit est meilleur si les baies sont 6bouillant6es pendant 2 A 3 minutes dans de
l'eau chaude (80 A 90 degr6s C) avant d'&tre s6ch6es, proc6dure qui tue les moisissures 
superficielles. Le produit est encore meilleur si les baies sont sdch6es artificiellement en utilisant 
des sechoirs indirects Aair chaud (A60 degr6s C) et non pas s6ch6es au soleil sur des nattes.
C'est surtout en septembre et en octobre qu'on r~colte le poivre noir. G6n6ralement, le syst~me
de commercialisation Al'exportation fonctionne par le biais de collecteurs qui sont les agents des 
exportateurs et qui se rendent dans les r6gions productrices pour faire les achats pour lesquels
ils touchent une commission. Au vu des faibles prix de 1991 (0,40 $ A0,50 $ par kg) l'arme
demiere plusieurs exportateurs ont indiqu6 qu'ils n'ont pas 6t6 en mesure de se procurer le poivre
au prix qi:'ils offraient. Les prix se sont un peu affermis en 1992, tel que nous le montre la 
structure de prix donn6e ci-apr~s A titre d'exemple : 

Tableau 2.2 Prix du poivre h Madagascar, 1992 (pour vente en mars 1993) 

Prix pay6 aux exploitants ou collecteurs locaux
 
par un exportateur AtToamasina 0,60 $/kg 
 600 $/t

Coat du nettoyage, calibrage, tri et emballage 200 $/tB(nffice d6sir6 par l'exportateur (12 %) 100 $/t
Coat FOB pour l'exportateur (b6n6fice inclus) 900 $/t
Prix FOB Madagascar 11/3/93 7,50 Ffr./kg 800 A1000 $/t 
Marge de l'exportateur -100 A+ 100 $/t 
Prix CAF Marseille 1100 A1400 $/t 

Le tableau ci-dessus indique que les marges de l'exportateur peuvent &tre negatives ou positives,
suivant des variations de prix d6pendantes de la qualit6. Des exportateurs mieux positionn6s tels 
que l'Inde, ]a Malaisie (Sarawak), l'Indonfsie et le Brfsil, obtiennent r6gulirement de tr~s bons
prix sur le march6 grAce A ia constance de la qualit6 de leurs produits. Le Vietnam est en train
de devenir le cinqui~me producteur mondial et maintient le prix de son poivre A un niveau 
inf6rieur aux autres pays pour gagner les marchds. 

Les extracteurs d'6pices pr~ffrent g6n6ralement les poivres noirs Lampong et Malabar, alors que

les fabricants 
 italiens de salami pr6f~rent ia varidt6 Bold Tellicherry de l'Inde. Au niveau 
consommateur, on ne prfte gu~re attention A l'origine. Aussi, la plupart des transformateurs 
pensent que le poivre venant de diverses origines est g6ndralement interchangeable avec de 
16g~res diffdrences de gofit. 

La visibilit6 sur les divers marches est un 6lment capital pour une commercialisation rfussie.
Malheureusement, peu de pays connaissent le poivre malgache. Ces derni~res ann6es, la majeure
partie du poivre malgache 6tait envoyfe vers l'ex-Union sovi6tique. En 1992, les importations 
pour la Russie et ses pays allids ont tr~s nettement diminu6. Madagascar n'a pas fait de campagne
de marketing en r-ue d'introduire son poivre dans d'autres pays, surtout ceux ayant connu une 
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augmentation rapide de la consommation de poivre (Moyen Orient el pays de ' Afrique du Nord)
et aux Etats-Unis oii 90 pour cent des plus de 40 000 tonnes de poivre importes chaque annie 
concernent le poivre noir du type produit AMadagascar. 

Madagascar risque de s'6tre isolde du march6 si le pays ne fait plus partie de la Communaut6 
internationale du Poivre cr66e par les producteurs traditionnels de poivre, l'Inde, ]a Malaisie et 
i'Indondsie, en mars 1972. Madagascar a &6 membre jusqu'au milieu des anndes 70 puis semble 
avoir abandonn6 l'organisation et n'y serait pas revenu. En 1981, le Brdsil s'est joint Ala CIP 
et en 1992, le Sri Lanka et les membres f~drds de la Microndsie sont devenus membres 
associes. Le siege du secretariat du CIP se trouve ADjakarta. 

2.3.1 Principales contraintes rencontrdes par les exportateurs de poivre de Madagascar 

Faible connaissance du produit : 

I1n'existe qu'un nombre limit6 de poivres bien connus des courtiers et transformateurs 
de poivre aux Etats-Unis. Leurs caractdristiques de qualit6 sont bien 6tablies et un certain 
nombre d'agents les ach~tent et les vendent rdguli~rement. Madagascar ne s'est pas fait 
une reputation aux Etats-Unis. La plupart des transformateurs nont pas test6 le poivre
de Madagascar et nen connaissent pas les qualitds, le prix ou la disponibilit6. La plupart
ont recommand6 que Madagascar commence par contacter les services de recherches et
 
de ddveloppement de I'industrie pour mieux sensibiliser les marches potentiels aux 
caractdristiques de qualit6. Si l'industrie ne connait pas le contenu physique du poivre, 
ses membres ne seront pas pr~ts Aacheter le produit. 

La France est peut-&tre le seul pays qui connaisse le poivre malgache. Selon certaines 
sources, les consommateurs frangais pr6f~rent le poivre de Madagascar. En raison de ses 
relations commerciales 6tablies avec Madagascar pour le commerce du poivre, la France 
pourrait &tre plus ouverte aux activitds de promotion sur le marchd. 

Contr6le de la qualit : 

Les membres de IASTA ont comme principal but d'amdliorer la qualit6 des produits
livrds sur le march6 du -0oivre. Outre les caractdristiques de q"=lit. fonddes sur le contenu 
physique des divers poivres, la propret6 et le degr6 d'altdration sont les grands
determinants pesant de tout leur poids dans les decisions d'achat. Vu les pratiques
commerciales actuelles de l'industrie du poivre AMadagascar, les exportateurs auraient 
du mal Agarantir une offre de produits propres et non altdrds. 

Cofits de transport : 

Vu que la plupart des acheteurs de poivre considrent le prix comme le facteur principal
dans leurs decisions d'achat, Madagascar a un ddsavantage certain suite aux cofits 
d'expddition 6levds et au temps ndcessaire pour atteindre les ports amdricains. La qualitd
du poivre se ddtdriore avec le temps, au fur et Amesure que ses huiles essentielles, en 
particulier l'huile de pipdrine, s'&vaporent. De plus, les prix A la production du poivre 
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Madagascar se sont situ6s recemment pros du niveau des cours internationaux ou 

1dg~rement au-dessus. 

Service : 

Un certain nombre de courtiers ont trouvd que les bonnes pratiques commerciales et la 
fiabilit6 dtaient les principaux d6terminants qui les poussaient Aacheter chez tel ou tel 
fournisseur. L'un d'entre eux a indiqud qu'il pr6fdrait le poivre d'Indondsie simplement 
parce que les exportateurs de cc pays sont plus susceptibles d'honorer leurs contrats A 
terme meme I1 a aveclorsque les conditions du march6 changent. arrtd de travailler 
l'Inde et la Chine lorsque les agents de ces pays nont plus livr6 leurs produits une fois 
que les prix du march6 d6passaient les prix contractuels. Les acheteurs de poivre blanc 
choisissent 6galement les fournisseurs qui sont plus susceptibles de les approvisionner en 
poivre contenant le moins de grains noirs. 

Offre nationale : 

Ces demi~res ann6es, Madagascar ne disposait pas d'une offre nationale suffisante pour
r6pondre A la demande d'exportation. Pratiquement tous les importateurs et 
transformateurs contact6s aimeraient obtenir plus d'informations sur le poivre malgache.
Vu le march6 international r6ceptif, les exportateurs de poivre malgaches doivent obtenir 
des produits en quantit6 suffisante pour pouvoir r6pondre A l'6ventuelle hausse de la 
demande 6trang~re. 

2.4 Gingembre 

Le gingembre est produit dans la province de Toamasina, entre Brickaville au nord et Anivorano 
au sud. Les donn6es sur ]a production de gingembre au d6but des ann6es 80 (collect6es pour la 
denire fois en 1984) indiquent que la production se situait dans une fourchette allant de 2 400 
i 3 400 tonnes (Hen qu'il faille interpr6ter ces chiffres avec circonspection). Deux types de 
gingembre sont produits AMadagascar, que les collecteurs malgaches identifient en fonction de 
ja taille, c'est-A-dire le "petit" et le "grand". Le grand gingembre semble mieux se pr~ter A la 
production de gingembre sch, d6cortiqu6, destin6 l'exportation. En g6n6ral, la production de 
gingembre semble prometteuse bien que les planteurs n'observent pas de bonnes pratiques post­
r6colte en termes de lavage et de d6cortication. Les niveaux actuels des exportations de 
gingembre sont insignifiants, se situant entre 2 et 8 tonnes par an dans la p6riode 1988-1992. 

G6n6ralement les exploitants plantent environ deux tonnes par hectare. Les rendements par
hectare peuvent allerjusqu'A huit tonnes commc en Australie oi le gingembre est irrigu6, ou tcut 
juste atteindre le seuil de rentabilit6 de deux tonnes par hectare, comme en Jamaique oi les 
plantations ne sont pas irrigu6es. On n'a pas obtenu de chiffres sur les rendements AMadagascar 
pendant la rdalisation de la prdsente 6tude. 

La culture du gingembre 6puise les sols. I1faudrait le cultiver en rotation soit avec une culture 
comme le piment rouge, soit en laissant les terres en jach~re. Les sols malgaches, surtout ceux 
au-dessus de Beforana, sont tr~s friables et semblent tr~s bien convenir Ala culture du gingembre. 
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Voici les facteurs qui influencent la qualit6 de la production : 

" La va: 6 cultivde (teneur en huile essentielle, en fibre et en gofit piquant) 
* Stade de maturitd (environ 9 mois au moment optimum)
" Ne pas abimer le produit au moment de la r6colte, en le lavant rapidement pour

enlever Ia terre et en 6vitant de le laisser en tas sur le sol de peur qu'il ne fermente 
" Mesure dan, laquelle on a d6cortiqu6 les rhizomes 
" Eviter le d6veloppement de moisissures pendant le s6chage 

La m6diocrit6 de la production malgache examin6e lors d ]a pr6sente enqu6te a confirm6 que
les cultivateurs nont pas une connaissance suffisan'oe des bonnes techniques de production et de 
manutentions post-r6colte. 

2.4.1 Principales contraintes rencontr6es par les producteurs de gingembre de Madagascar 

Le produit West pas connu : 

Le march6 du gingembre sch aux Etats-Unis et en Europe est d6termin6 par les 
prdf6rences de qualit6 et de gofit de ses fabricants alimentaires. Vu que ceux-ci ne 
connaissent pas les qualit6s du gingembre malgache, les exportateurs rencontrent de 
nombreux obstacles pour sensibiliser davantage l'industrie et susciter l'int6ret face A leurs 
produits. A linstar du poivre, le gingembre doit &tre1'objet de tests sur le gofit et les autres 
caract6ristiques physiques. Un test initial de certains produits fait dans le cadre de la pr6sente 
enqu~te indique que la qualitd fondamentale est bonne bien qu'il faille am61iorer certains 
aspects. Les exportateurs de Madagascar devraient encourager des essais de production et 
exp6dier des 6chantillons sur des march6s cibles aux fins de promotion. 

Prix : 

Vu que Madagascar n'..3t pas implante sur le march6 du gingembre, le pays ne pourra saisir 
les marches d'importation et s'y maintenir, que s'il arrive Abaisser ses prix nettement en­
dessous de ceux de concurrents dont les produits sont de haute qualit6 afin d'encourager les 
commissionnaires, les courtiers et les transformateurs A acheter le produit malgache. La 
qualit6 du gingembre de Madagascar doit rfpondre aux normes internationales. Ces derni~res 
annfes le Nig6ria a d6velopp6 un march6 pour son gingembre mais celui-ci est en bas de 
l'6chelle de qualit6 et ses prix sont nettement inffrieurs Aceux de la plupart des autres 
exportateurs. La plupart des importateurs sont pr~ts Aacheter le gingembre nig6rian et 
d'autres gingembres de qualit6 inffrieure car les caract6ristiques de gout, de texture et 
d'ar6me sont suffisante.;, pour contrebalancer les cofits de reconditionnement des produits.
Madagascar devrait mettre au point une varift6 de gingembre avec des qualit6s tr~s 
apprfciables de goht, de texture et d'ar6me mais qui serait vendue Ade faibles prix pour 
capter l'int6r~t de l'industrie. 

Mauvaises pratiques commerciales 

Plusieurs courtiers entretenant des relations commerciales avec Madagascar, ont indiqud qu'il
6tait important que les fournisseurs malgaches adoptent de meilleures pratiques
conlmerciales. Un des plus grands commissionnaires en epices aux Etats-Unis a arrdtd ses 
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achats directs de clous de girofle malgaches car l'exportateur ne lui avait pas versd ses 
commissions de courtage. A prdsent, il achte du poivre et des clous de girofle de 
Madagascar A des prix faibles par le bais d'intermdiaires europdens. Ainsi, il est sar 
d'obtenir sa commission. Mais les exportateurs malgaches risquent de vendre Ades prix plus
faibles pour compenser les commissionnaires europ6ens d'avoir Atraiter avec ce qu'ils jugent
6tre des clients Ahaut risque. 

Le mme commissionnaire a 6galement remarqud que les exportateurs malgaches n'avaient 
pas ]a r6putation de toujours honorer les contrats de livraison Aterme de poivre et de clous 
de girofle. 

2.5 Curcuma 

Le curcuma est cu!tiv6 AiMadagascar dans la m6me region que le gingembre, presque uniquement
dans les jardins familiaux et il est souvent utilis6 par la famille imm6diate, d'apr~s les cultivateurs 
interview6s. Le curcuma n'a pas 6t6 6tudi6 par le Minist~re de l'Agriculture ni par d'autres 
organisations. Plusieurs tonnes sont export6es chaque ann6e surtout vers la R6union. 

Le curcuma ou "tamtam", tel qu'on l'appelle AMadagascar, est cultiv6 dans des sols chauds et 
humides, friables et bien drain6s entre 2 000 et 3 500 pieds. Le produit est 6galement cultiv6 en 
Inde, en Haiti, en Jama'que et au P6rou. Un acre produira entre 20 000 A 25 000 livres de 
curcuma brut qui est ensuite bouilli, nettoy6 et s6ch6 au soleil pendant dix jours (ou dans des 
s6choirs), apr~s quoi il en reste de 2 500 A4 000 livres. 

Des 6chantillons de curcuma s6chd ont 6t6 obtenus aupr~s d'un grossiste/d6taillant d'6pices
malgache et remis Ades importateurs et des courtiers en France, au Royaume-Uni et aux Etats-
Unis. Trois soci6t6s ont fait des analyses de laboratoire et ont identifid des probl~mes de qualit6 
car les niveaux de curcumine 6taient trop faibles. 

2.5.1 Principales contraintes rencontr~es par les exportations de curcuma de Madagascar 

Production mal organis~e : 

Actuellement, Madagascar ne produit pas de curcuma pour ['exportation. Les caract6ristiques
de qualit6 des vari6t6s actuelles, tout particulifrement le pourcentage de curcumine, ne sont 
pas connues des importateurs d'6pices et des fabricants alimentaires. Les 6chantillons obtenus
n'avaient pas le taux minimum requis pour les exportations (3,9 pour cent contre 5,0 A5,5 
pour cent) et, par consequent, il faudrait probablement introduire et tester de nouvelles 
vari6t6s AMadagascar. 

Faibles cours niondiaux: 

Lorsque les cours mondiaux du curcuma sont bas, comme par exemple lors des derniers 
mois, les transformateurs choisissent les qualit6s plus 6lev6es Aprix moindre et se d6toument 
des produits de qualit6 plus faible qui saturent ensuite le march6. Madagascar a un avantage
comparatif dans la production de cat6gories bas de gamme mais ne peut probablement pas
les produire de mani~re rentable lorsque les prix sont au plus bas de leur cycle. 
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3. MARCHE MONDIAL DU POIVRE
 

3.1 Principaux marches d'importation du poivre 

Les Etats-Unis sont le plus grand importateur de poivre au monde puisqu'ils importent environ 
un quart du commerce mondial. La Communaut6 economique europeenne importe 6galement des 
quantit6s importantes de poivre, tout particuli~rement l'Allemagne et les Pays-Bas qui importent
de l'Indondsie, de Singapour et du Br6sil. Le Japon importe dgalement de grandes quantitds de 
poivre, surtout de l'Indon~sie et de ]a Malaisie. L'Union sovidtique dtait, jusqu'A tr~s r6cemment, 
un grand importateur de poivre. 

3.1.1 March6 d'importation du poivre aux Etats-Unis 

En 1991, les importations de poivre noir aux Etats-Unis ont enregistrd la plus grande hausse de 
toutes les dpices, puisque le volume a augmentd de 18 pour cent et est pass6 A38 860 tonnes. 
En 1992, le volume des importations a encore augment6 de 5,4 pour cent, passant A40 590 
tonnes. En valeur, les importations ont diminu6 de 20 pour cent en 1992, passant A41,7 millions 
de dollars, alors que l'annde pr6c6dente le niveau 6tait de 52,2 millions de dollars. Plus de 90 
pour cent du poivre importd est noir, et la inajeure partie vient de l'Indon6sie, puis du Br6sil. 
L'industrie alimentaire est un des grands consommateurs de poivre et d'oldor6sines de poivre.
Le secteur des traiteurs alimentaires qui est plus grand que dans la plupart des pays d6veloppds,
reprdsente une autre part importante de la consommation. C'est surtout 1'industrie alimentaire qui
utilise le poivre blanc, lequel ne reprdsente que 10 pour cent des importations de poivre. 

L'ol6ordsine du poivre, qui est un substitut du poivre dans certains aliments transform6s, est un 
aromate de poivre fabriqu6 Apartir de d6riv6 des huiles naturelles du poivre. En 1991, les Etats-
Unis ont import6 272,3 tonnes d'ol6or6sines de poivre noir, d'une valeur de 4,98 millions de 
dollars, soit une augmentation de 43 pour cent par rapport au niveau de 1990 et une 
augmentation de 106 pour cent par rapport aux importations de 1989. 

Structuredu marchM et rseauxde distribution 

La plus grande partie du poivre est import6e en grains entiers, directement par les 
transformateurs am6ricains. Certaines fabricants et distributeurs passent encore par les 
commissionnaires et courtiers, mais leur r6le est en train de changer en temps de p6nurie ou
d'autres situations Acourt terme. Cette tendance est confirm6e par les affiliations AI'ASTA qui
comprend Apr6sent des transformateurs et fabricants au c6td des commissionnaires et courtiers. 

La structure de l'industrie alimentaire am6ricaine et europ6enne explique partiellement les
pratiques actuelles d'acquisition du poivre. Sur les deux continents, ce sont de grands
conglom6rats qui dominent l'industrie alimentaire. Le poivre est g6ndralement achetd sous forme 
de produit semi-transform6 qui sera utilis6 par les fabricants pour produire des biens de 
consommation. En tant qu'article alimentaire intermdiaire, le poivre est ndgoci6 en tant que
produit plus ou moins homog~ne achet6 en grandes quantits Ades prix ndgoci6s par les agents
d'achat. Ces agents choisissent A leur tour le produit en fonction de sp6cifications d6finies par
le personnel du contr6le de qualit6. Au sein de ces grandes lignes de qualit6, le prix est le facteur 
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de choix determinant. I1est important de comprendre que les d6cisions d'achat ne sont pas juste
prises par certains membres du personnel et que les quantitfs achet6es sont g6nfralement tr~s 
importantes. Ainsi si l'on se place sous l'angle de la socidt,, traiter avec un fournisseur rdputd 
diminue les coots de transaction et les risques. 

Le poivre destin6 A l'industrie de transformation alimentaire peut 8tre achetd et transform6 par
l'un des grands distributeurs d'6pices ou peut &tre achet6 et moulu directement par les fabricants 
alimentaires. Outre les transformateurs alimentaires, le poivre est aussi vendu au secteur du 
service alimentaire sous forme d'articles au d6tail, avec ou sans marque, qui sont ensuite vendus 
dans lks chaines d'6picerie. En g~n6ral, les sp6cifications de qualit6 correspondent A la qualitd
du produit alimentaire. Les produits portant un nom de marque et visant le haut de gamme des 
marchds de consommation comprennent des 6pices et aromates de qualit6 sup6rieure. Les autres 
produits, g6ndralement saps nom de marque et destin6s au march6 de consommation de bas de 
gamme, utilisent les 6pices en fonction de leur prix. 

Outre le poivre entier, l'industrie alimentaire consomme aussi de petites quantit6s d'oldordsine 
de poivre. Les ol6or6sines ont un gofit plus prononcd (un tiers de plus que le poivre dont elles 
sont extraites). Seule une socidt6 am6ricaine participe AIa production nationale d'oldor6sine de 
poivre qui ne repr6sente que quelques pour cents du total des importations de poivre entier. Dans 
l'industrie alimentaire, la demande accrue de poivre a 6t6 satisfaite par une utilisation accrue de 
l'ol6or6sine de poivre. L'Inde est le plus grand fournisseur d'ol~or6sine de poivre aux Etats-Unis 
pLisque ce pays repr6sentait 63 pour cent du volume des importations en 1991, suivi par
Singapour (21 pour cent) et Sri Lanka (12 pour cent). 

3.1.2 Marches d'importation du poivre au Royaume-Uni, en Allemagne, aux Pays-Bas et 
en France
 

Les transformateurs de poivre sont au centre du syst~me de distribution du poivre. Les 
transformateurs europ6ens ach~tent une proportion croissante de poivre directement aupr~s des 
agents fournisseurs des pays producteurs. Les transformateurs ach&tent 6galement le poivre 
aupres des commissionnaires, soit directement, doit en passant par les services d'un 
commissionnaire pour la transformation, le conditionnement et la vente aux fabricants de produits
alimentaires, aux grossistes, aux d6taillants et aux traiteurs alimentaires. 

Les transformateurs ach~tent aupr~s de commissionnaires ALondres, ARotterdam et AHambourg.
Ceux-ci passent des commandes directement au point d'origine of ils ont des contacts ou des
repr6sentants. G6n6ralement les commissionnaires n'importent pas le poivre. Celui-ci est vendu 
aux transformateurs soit avant l'exp6dition, soit pendant qu'un bateau est en transit entre la zone 
de production et un port europ6en, ou occasionnellement Apartir d'un d6p6t de douane dans un 
port europ6en. La plupart des commissionnaires europ6ens n'ont pas de stocks Aicause des coots 
61ev6s de lemmagasinage. Ce sont les transformateurs qui sont responsables des formalit6s de 
d6chargement et de d6douanement et partant, ce sont eux les v6ritables importateurs. 

En gdn6ral, les acheteurs d'6pices en Europe, surtout pour le poivre, sont tr~s concentr6s. Dans 
la plupart des pays, quelques soci6t6s ddtiennent Aelles seules tout le commerce au niveau du 
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courtier et du commissionnaire. I1n'y a que peu de transformateurs et ce sont g6ndralement de 
grandes soci6t6s qui dominent le march6. 

Les droits d'importation pour le poivre entier dans la Communaut6 dconomique europdenne sont 
de 10 pour cent ad valorem, alors que les droits de douane pour le poivre moulu ou concassd 
sont de 12,5 pour cent. Aux Etats-Unis, le poivre est exon6r6 des droits de douane. 

Modes de consommation en Europe de I'Ouest 

Le poivre repr6sente l'6pice la plus import6e en Europe de l'Ouest : plus de 30 pour cent de ]a
valeur des importations. La consommation par habitant a stagn6 ces demi~res ann6es, en partie 
parce que le poivre est un article de consommation 6tabli qui n'a pas trouv6 de nouveaux 
d6bouchds. On utilise de plus les ol6or6sines du poivre dans les industries de l'alimentation et 
de la boisson en Europe, bien que les ol6or6sines ne repr6sentent encore qu'une toute petite
partie de la consommation totale de poivre. 

* Royaume-Uni 

La majeure partie du poivre est destin6e au secteur de J'alimentation pour aromatiser les aliments 
transform6s. Au sein de l'industrie alimentaire, quatre-vingt dix pour cent du poivre est utilisd 
par l'industrie de la viande. L'industrie alimentaire britannique consomme 6galement une 
proportion de plus en plus importante de poivre sous forme d'ol6or6sine. Au niveau des ventes 
au detail, le consommateur prdf~re le poivre blanc comme condiment. Sur le total des 
importations europdennes 1991, 266 tonnes de poivre import6 pour la production d'oleoresine,
226 tonnes, soit 85 pour cent, 6taient destindes au Royaume-Uni. 

En 1991, le Royaume-Uni se rangeait au quatri~me rang des importateurs de poivre entier,
comptant pour 3 329 tonnes, soit 7,3 pour cent du total des importations de la CEE. L'Indondsie 
(21 pour cent du march6 d'importation) et la Malaisie (26 pour cent du march6 d'importation) 
6taient ses principaux fournisseurs. 

0. Allenagne 

L'Allemagne importe du poivre blanc et du poivre noir. Le plus grand ddbouchd du poivre est 
l'industrie de transformation de ]a viande, pour la production desurtout saucisses. C'est
l'Allemagne qui compte la consommation de poivre par habitant la plus dlev6e en Europe. Sur 
le maich6 du ddtail, le poivre blanc est trois fois plus consomm6 que le poivre noir. L'Allemagne
importe de petites quantitds de poivre de Madagascar. En 1991, le pays a import6 176 tonnes 
contre 148 tonnes en 1990. 

En 1991, I'Allemagne a import6 17 241 tonnes de poivre entier, soit 8,3 pour cent de plus qu'en
1990. C'6tait le plus grand pays importateur de I'Europe, reprdsentant 37,7 pour cent des
importations totales de la CEE. Son plus grand fournisseur dtait l'Indondsie, qui reprdsentait 51,8 
pour cent des importations en Allemagne, suivie par le Br6sil qui a fourni 22 pour cent. 
L'Allemagne rdexporte 6galement du poivre moulu vers d'autres pays europdens. 
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1- Pays-Bas 

Le gros des importations de poivre est destin6 Ala transformation alimentaire, soit 60 pour cent,
suivi par les ventes au d6tail, environ 30 pour cent. Les restaurants reprdsentent environ 10 pour
cent de la consommation totale. Environ 80 pour cent du poivre import6 est blanc et vient surtout 
de l'Indon~sie. Les Pays-Bas r6-exp6dient des 6pices vers d'autres pays europ6ens et d'ex­
colonies. 

En 1991, les Pays-Bas ont import6 5 960 tonnes de poivre entier, soit 26 pour cent de moins 
qu'en 1990. L'Indon6sie a fourni 54 pour cent des importations totales, suivie par It Brdsil (26,5 
pour cent). Madagascar a livre 49 tonnes, alors qu'en 1990, le pays en avait fourni 97 tonnes. 

0. France 

En France, le poivre repr6sente de loin la plus grande partie des importations d'6pices. Environ 
la moiti6 des importations sont utilis6es par l'industrie alimentaire, 35 pour cent par les magasins 
au d6tail et 15 pour cent par les traiteurs. Environ 70 pour cent du poivre import6 est noir et il 
est consomm6 dans le sud-ouest de la France pour faire les pzt6s. Le poivre blanc est consomm6 
dans le nord comme condiment de table. 

En 1991, la France a import6 8 344 tonnes de poivre entier, soit 18 pour cent du total des 
importations de poivre de ]a CEE. Ces importations repr6sentent une diminution de 10,8 pour
cent par rapport au niveau de 1990. Le Br6sil a livr6 26,6 pour cent des importations, suivi par
l'Indon6sie (23 pour cent). Madagascar a fourni 12 pour cent des importations de la France alors 
que sa part 6tait de 6 pour cent en 1990. 

Kampuch6a 6tait par le pass6 un des grands fournisseurs de la France. Pendant les anes 70,
Madagascar a remplac6 Kampuch6a, profitant de son statut d'exon6ration des droits 
d'importation. Le poivre noir de Madagascar est appr6ci6 par les consommateurs frangais. Mais 
une d6t6rioration dans la qualit6 du produit ainsi qu'un rench6rissement des prix ont entrain6 une 
diminution dans les commandes. Aujourd'hui, la part de Madagascar dans les importations
frangaises est Anouveau en augmentation. Les importations de Madagascar ont quasiment doubl6 
en 1990 et en 1991, passant de 564 tonnes A 1 018 tonnes. Les principaux fournisseurs du 
march6 frangais sora l'Indon6sie, l'Inde et le Br~sil. 

3.1.3 Ex-Union sovitique 

En 1990, l'Union sovi6tique a import6 plus de 18 000 tonnes dont la quasi totalit6 proviennent
de l'Inde. Les r6cents troubles dconomiques dans les nouveaux 6tats ont nettement frein6 les 
importations de poivre. L'Inde 6tait l'un des grands fournisseurs des march6s sovi6tiques puisque
les achats soviftiques reprfsentaient plus de ia moiti6 du total de ses exportations. Le retrait de 
Vex-Union sovi6tique du march6 d'importation du poivre et 1'excellente rfcolte de l'Inde en 1992 
ont pouss6 les cours monawux du poivre A la baisse en 1992 et au debut 1993. 
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3.2 Principaux exportateurs de poivre 

Les principaux producteurs de poivre noir et poivre blanc pour l'exportation sont en ordre de
volume export6 (1990) : l'Indon(sie, l'Inde et le Br(sil. Singapour est un rdexportateur de poivre
qui importe aupr~s de l'Indon(sie et de la Malaisie pour reexporter sur les marches am(ricains,
europ(ens et du Moyen Orient. Singapour est dgalement un producteur et un exportateur 
d'ol:or6sine de poivre. 

Bsil : Le poivre noir du Brsil est assez nouveau sur le march6 (remontant aux anndes 60) et
jug6 de gofit et de caract(ristiques aromatiques moyens. II est appr(ci6 par les importateurs
amdricains pour lesquels l'apparence et la texture jouent un r6le important pour determiner les 
preferences des consommateurs. I1est jug6 comme 6tant le poivre le plus propre, toutes origines
confondues, et se vend entier sur le march6 au detail. Ces demi~res annees, les probl~mes lis 
Asalmonella ont frein6 les exportations et on pense que la qualit6 a quelque peu baissd. En 1990,
le Brdsil a export6 un peu plus de 18 000 tonnes de poivre. Les Etats-Unis reprdsentent un tiers 
des expeditions, suivis de l'Allemagne, de la France et des Pays-Bas. 

Indontsie : Le Lampong noir est tr~s appreci( pour son ar6me et son gofit. Le Muntok blanc 
d'Indondsieest considdr6 comme un poivre blanc de bonne qualitd. Les exportations de poivre
de I 'Indon(sie ont augment6 A47 700 tonnes en 1990, soit 13 pour cent de plus qu'en 1989. Les
Etats-Unis repr(sentaient 30 pour cent des expeditions, suivis par Singapour avec 23 pour cent,
puis l'Allemagne avec 16 pour cent et les Pays Bas avec 15 pour cent. 

Inde : Le Malabarnoirest cultiv6 sur l'Ile de Malabar en Inde. Cest un poivre de bonne qualit6 
avec un bon ar6me et un bon gofit. Le Tellicherry Extra Bold est le poivre blanc de qualit6 de 
l'Inde, reconnu pour son gofit tr~s prononc6. 

L'Inde a export6 34 429 tonnes de poivre en 1990, dont plus de ]a moiti6 directement vers l'ex-
Union sovidtique. Bien qu'on ne dispose pas de statistiques officielles sur le commerce, le niveau
des exportations vers l'Inde a probablement tr~s nettement chut6 suite A I'effondrement de 
1'Union sovidtique. 

Malaisie : le Sarawak malais est considdrd comme un poivre haut de gamme. La Malaisie a 
exportd 29 194 tonnes de poivre en 1990, dont 37 pour cent ont 6t6 rdexportdes vers Singapour.
Les Etats-Unis repr(sentaient 20 pour cent des exportations, suivis par le Japon avec 12 pour 
cent. 

3.3 Qualit du poivre 

Le poivre est divisd en groupes de qualitd qui dependent largement du pays d'origine. Chaque
region a des caract(ristiques diff(rentes du point de vue ar6me, gofit et aspect. Au sein d'une 
r6gion g(ographique donn(e, le poivre est r(parti en poivre noir et poivre blanc. Il est 6galement
divis6 en classifications selon la taille et la propret6 du produit. Suivant [avis de plusieurs
ndgociants, la qualitd du poivre d'une donnee variesource egalement selon ia campagne et
 
'ann(e. Ces variations 
ne sont g(ndralement pas refldtdes dans les normes de classification. 
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La plupart des importateurs ach~tent les classes No. 1, surtout ces demi~res anndes lorsque les
prix ont v(ritablement chut6. Le poivre de qualitd moindre se vend g(n(ralement lorsque la
difference de prix d'une classe A l'autre est plus grande que le cofit du reconditionnement. Les
qualit(s souhaitdes varient suivant I'utilisateur final. En g(n(ral, l'industrie alimentaire 6coulant
des produits haut de gamme ach~te de meilleures classes de poivre, alors que les autres se
fondent davantage sur le prix. Les producteurs d'oldordsines d(cident en fonction de la teneur 
en huile de pip(rine des grains de poivre. 

La plupart des importateurs testent la qualitd du poivre au moment de I'importation en envoyant
des 6chantillons dans des laboratoires approuves par 'ASTA. Les laboratoires classent les poivres
en fonction de leur teneur en pip(rine, de I'humidit6, du degr6 d'alt(rations dues Ala moisissure,
"Asalmonella, aux r(sidus d'animaux et aux d(bris. En gridral, la plupart des transformateurs 
et fabricants aimeraient des importations de poivre de meilleure qualit6. Certains prdtendent que
]a qualit des importations a baiss6, plus dans certains pays que d'autres. 

3.4. Perspectives du march6 

Des cours mondiaux 6lev(s pour le ooivre avaient encourag6 de nouvelles plantations et de
bonnes pratiques de culture. Ces plantations sont arriv(es Aprdsent A leur dge de productivit
maximum et produisent plus de poivre qu'il n'en faut. Certains transformateurs ont profit6 des
faibles cours et ont accumul6 des stocks qu'ils pourront utiliser en cas de futurs rench(rissements
des prix. Les Etats-Unis ont augment leurs importations de poivre en 1991, augmentant le 
volume import6 de 13 pour cent et le faisant passer A44 682 tonnes. 

Les faibles cours actuels d(couragent les exploitants qui ne se sentent gu~re pouss(s Autiliser de
bonnes pratiques de culture et Afaire de nouvelles plantations. Normalement les rendements ne

devraient pas diminuer du moins 
encore pendant une ann6e et les cours mondiaux resteront 
probablement faibles. 

Le march6 du poivre noir est guid6 par ia compdtitivitd des prix. Une analyse des donndes sur
les prix des importations aux Etats-Unis indique la similitude des mouvements de prix entre les
trois types de poivre noir, indiquant un bon caract~re de substitution du poivre noir. 

Lepoivre blanc. Les baies sont rdcolt(es rouges pour la production de poivre blanc. On fait trs
attention Adecider du bon moment de la r6colte de ce poivre. Les baies sont r6colt(es, mises en 
sac et laiss6es sous l'eau courante pendant environ 7 jours, jusqu'A ce que l'6corce ext(rieure
(p6ricarpe) soit ramollie et puisse &tre enlev6e par friction. L'eau utilis6e doit &tre propre pour 
ne pas d(colorer les baies. Une fois le p6ricarpe enlev6, les baies sont Anouveau lav6es et ensuite
s6ch6es. On peut avoir recours au s6chage artificiel comme pour le poivre noir. Les temperatures
de s6chage doivent 6tre plus basses c.qr les baies ont d(jA perdu leur enveloppe ext6rieure et une
grande partie de I'huile essentielle est partie avec le p6ricarpe. On recommande une temp6rature
maximum de 45 degrds C. I e contenu final en humidit6 devrait se situer dan- une fourchette de
10 A12 pour cent. Une fois sch, le poivre est tri6, class6 et conditionn6 comme le poivre noir.
Le rendement du poivre blanc obtenu Apartir de baies rouges est d'environ 25 pour cent du poids 
frais. 
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Seuls environ 20 pour cent du poivre 6coul6 sur les march6s mondiaux est noir ; cependant la 
plupart du poivre consomm6 par les m6nages dans les pays de l'Europe de I'Ouest est du poivre
blanc. Mdme si sa part du marchd varie d'un pays A l'autre, le poivre blanc repr6sente
probablement une moyenne de 60 A70 pour cent du total des importations annuelles dans les 
pays de l'Europe de l'Ouest. 

Le poivre blanc, bien qu'il cofite nettement plus cher que le poivre noir, 6tait plus ou moins au 
m~me niveau de 71 cents par livre sur le march6 de New York en 1992, en raison d'une 
production tr~s exc6dentaire en Indon6sie en 1991 et en 1992. 

Madagascar produit peu de poivre blanc pour le moment. Mais le poivre blanc reprdsente une 
possibilit6 d'exportation Al'avenir. 

Etude du marhi des ipices 19 Abt Associates 



4. MARC-BH MONDIAL DU GINGEMBRE
 

4.1 Aper u mondial 

Le commerce mondial du gingemnbre est en plein essor. Les importations vers la Communautd 
6conomique europeenne ont augmentd jusqu'A 11 991 tonnes en 1991, soit de 24,6 pour cent par 
rapport Aileur niveau de 1990 et de 29 pour cent A leur niveau de 1989. En 1992, les 
importations devraient atteindre les 13 000 tonnes. Du point de vue de valeur, le total des 
importations de la CEE 6tait estim6 A13 983 ECU en 1991, compar6 Ai11 934 ECU en 1990. 
Les importations de gingembre aux Etats-Unis ont augment6 de 50 pour cent en volume de 1989 
A1991, passant A7 446 tonnes, et de 57 pour cent du point de vue valeur en dollars, passant A 
8,1 millions de dollars. 

Trois formes de gingembre sont 6couldes sur le march6 mondial : frais, s6chd et candi. Ces 
marches sont caract6risds par les normes de qualit6 du produit cru et par les fili res de 
transformation et de distribution dans les pays importateurs. Aussi, les conditions de l'offre et 
de la demande varient avec chaque option et doivent 6tre trait~es sdpar6ment. 

Le gingembre, qu'il soit frais, candi ou sch, est g6n~ralement classifi6 selon son pays
d'origine. Le Tableau 4.1 donne une liste des principaux exportateurs de gingembre sur les 
march6s occidentaux. Les crit~res de qualit6 varient quelque peu selon les types de gingembre ; 
pour tous les types on se base surtout sur le goat et le caract&re prononc6 du gofit. Le goit est 
d6termin6 par la vari6t6 ; aussi change-t-il selon les sources g6ographiques. I1est aussi influenc6 
par les pratiques culturales et les m6thodes de manutention. 

Une grande partie de lexpansion du commerce mondial concerne le march6 du gingembre frais. 
En Europe, au Canada et aux Etats-Unis, l'int6r&t croissant pour les produits asiatiques et les 
produits de sant6 a fait tr~s nettement grimp6 la consommation annuelle. Du point de vue 
volume, les importations amdricaines de gingembre frais ont quasiment doubld entre 1989 et 
1992. En Europe, les volumes des importations ont 6galement tr~s nettement grimpd. 

La croissance des dchanges mondiaux de gingembre sfch6 qui represente la grosse partie du 
commerce de gingembre a dt6 modeste ces derni~res annfes. Les importations am6ricaines ont 
augmentd du point de vue valeur mais le volume n'a que lg~rement augment6. La plus grande
partie du gingembre s6ch6 est destinde A l'industrie alimentaire qui utilise de l'ol6ordsine de 
gingembre pour aromatiser les aliments. Le commerce du gingembre candi, qu'il soit en bocal 
ou confit, croit 6galement Aun rythme modeste bien que les quantitds importfes soient petites. 
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Tableau 4.1
 
Principaux exportateurs de gingembre, par type de gingembre export6
 

Sch Candi Frais 

Jamaique Australie Indon6sie 

Indonesie Chine Brdsil 

Nig6ria Hong Kong Antilles 

Sierra Leone Ile Maurice 

Chine Fiji 

Australie Hawai 

Inde 

Malaisie 

Costa Rica 
*Le gingembre indien est 6galenient classd en sous-cat gories I) gingembre de Malabar dont es varidt~s 
Cochin et Calicut et 2) le gingembre d'Assam. 

4.2 March6 du gingembre sch 

Le gingembre sdch6 est 6cou16 de la mfme manire que les autres 6pices s6chdes. Les
importations sont organisdes directement par les transformateurs ou par une s6rie de 
commissionnaires et de courtiers charges d'approvisionner une grande partie des transformateurs 
et des fabricants. Ils achtent par le biais d'agents dans les pays exportateurs ou directement 
aupr~s de producteurs ou de soci6t6s parapubliques de commercialisation. 

Le gingembre sdch6 est export6 selon divers niveaux de qualit6. Une partie est vendue d6jA
moulue, bien que cela soit consid6r6 comme un produit de qualit6 infdrieure di Aune perte
rapide du goit et au risque de dft6rioration. La plupart des importateurs pr6f~rent le gingembre
sdch6 entier, en morceaux ou tranches. 

De fagon g6nfrale, la demande de gingembre s6ch6 n'a que faiblement augment6 ces dix 
dernieres annfes. Cette modeste croissante est due Ala demande accrue des fabricants de produits
alimentaires. Mais la demande d'ol6or6sine de gingembre a quelque peu remplac6 celle de
gingembre moulu, bien que la tendance semble se stabiliser. La demande croissante pour des 
sachets d'6pices m61angfes, en particulier du curry, pour la vente au dftail, a 6galement pouss6
quelque peu Ala hausse la demande d'importations. 

4.2.1 Principaux marches d'importation 

Le gingembre sdch6 a trois d6bouchfs en Europe et aux Etats-Unis : les fabricants de produits
alimentaires, le march6 de dftail et les traiteurs. De loin le crfneau le plus important est celui 
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des fabricants de produits alimentaires qui utilisent le gingembre s6ch6 pour aromatiser toute une 
gamme d'aliments transform6s, surtout la pdtisserie. 

Les principaux importateurs de gingembre s6ch6 sont les Etats-Unis, la Communaut6 6conomique
europ6enne (en particulier le Royaume-Uni, suivi par l'Allemagne et la France) et le Canada. 

Etats-Unis 

La plus grande partie du gingembre sdch6 est utilis6 par l'industrie de lalimentation et 
des boissons. Les ventes au d6tail ne repr6sentent qu'une petite partie du total. En 1991,
les Etats-Unis ont importS plus de 8 000 tonnes de gingembre dont environ la moiti6 6tait 
s6chds. Les principaux fournisseurs de gingembre s6ch6 6taient la Chine, l'Inde, le 
Nig6ria et le Costa Rica. 

Royaume-Uni 

Le Royaume-Uni est le plus grand march6 de gingembre de la CEE. En 1991, le pays a 
import6 6 800 tonnes (frais et sch), repr6sentant 57 pour cent du volume total 
d'importations de la CEE et 48 pour cent du total en valeur. La grande partie du 
gingembre est destin6e A l'industrie alimentaire. Le gingembre s6ch6 repr6st.nte la 
majorit6 des importations bien que la quantit6 importfe nait pas beaucoup augmente ces 
demi~res ann6es. Le Royaume-Uni consomme du gingembre pour l'industrie des boissons 
non-alcoolisfes ainsi que pour les pdtisseries. I1existe 6galement une demande sporadique
des consommateurs pour la bi~re et le vin Abase de gingembre. Les importations de 
gingembre sfch6 ne se sont pas accrues du point de vue volume car ces industries 
dependent davantage de l'huile de gingembre et de l'oi6or6sine. Dans le secteur des 
ventes au d6tail, le Royaume-Uni pr6f~re le gingembre sdch6 de meilleure qualit6 qui a 
un 1dger goflt de citron. En 1992, le Brfsil (1 460 tonnes), l'Indondsie (1 077 tonnes) et 
le Nigdria (945 tonnes) 6taient les plus grands fournisseurs du Royaume-Uni. 

France 

La consommation de gingembre en France est partag6e entre les ventes au d6tail et 
l'industrie alimentaire, tout particuli rement les pftisseries, les 16gumes, les confitures de 
fruits et certaines viandes prfpardes. Mais les modes alimentaires sont en train de 
changer, suite A l'influence des prff6rences alimentaires des 6migrants ainsi qu'A un 
interet croissant pour la nourriture internationale. La consommation de gingembre frais 
s'accroit plus rapidement que celle du gingembre sfchd. En 1991, les importations de 
gingembre en France s'6Ievaient i 789 tonnes, pour une valeur de 1,25 millions d'ECU. 
Les principaux fournisseurs de la France sont le Br6sil (147 tonnes), l'Indon6sie (102
tonnes), le Royaume-Uni (85 tonnes) et l'Afrique du Sud (57 tonnes). En 1991, la France 
a dgalement import6 2 tonnes de gingembre de Madagascar, valant 14 000 ECU. 

Les Pays-Bas 

Les importations de gingembre sont surtout utilis~es pour l'industrie alimentaire. Les 
consommateurs font moins attention au gcfit et pr~ffrent le gingembre bon march6 que
le gingembre tr~s parfumd. Le pays importe surtout du gingembre entier qui est ensuite 
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moulu par les principaux transformateurs d'6pices du pays. En 1991, les Pays-Bas ont 
importd 2 261 tonnes pour une valeur de 2,8 millions d'ECU. 

Allemagne de I'Ouest 

L'Allemagne importe du gingembre sdch6, surtout de la Chine, et ensuite du Nigeria et 
de l'Inde. L'Allemagne est au troisi~me rang des marchds du gingembre sfch6 en Europe
et la demande s'accroit Aun rythme impressionnant. En 1991, le volume des importations
de gingembre 6taient de 1 687 tonnes, soit 37 pour cent de plus que le niveau de 1990,
accompagn6 d'une hausse de 57 pour cent dans la valeur passant A2,47 millions d'ECU. 
L'industrie alimentaire, surtout les industries de transformation de la viande et des 
pftisseries, repr6sente plus de 80 pour cent des importations. Les boissons alcoolisfes et 
non-alcoolis6es reprfsentent et les10 pour cent ventes au d6tail ne repr6sentent que
quelques pour cents. La consommation de gingembre frais s'accroit rapidement bien que
les industries de transformation alimentaires en plein essor continuent A faire augmenter
la demande de gingembre A un rythme impressionnant. La demande d'olfordsine de 
gingembre croit 6galement contrebalanqant en partie ]a demande d'importations de 
gingembre sfch6. 

Moyen-Orient 

L'Arabie Saoudite, le Maroc et le Yemen importent du gingembre sfch6 pour le cafd et 
d'autres preparations alimentaires. C'est l'Indonfsie qui est un des grands fournisseurs 
sur ces marchds. 

4.2.2 Principaux exportateurs de gingembre s~ch6 

De nombreux exportateurs de gingembre s6ch6 exportent 6galement de Ihuilc et des ol6or6sines 
de gingembre. En outre, le Japon, Taiwan et Hong Kong importent du gingembre et d'autres 
6pices pour la transformation des huiles et des olor6sines et pour la transformation du gingembre 
en conserve dans une grande partie et reexport6. 

L'Inde domine le commerce du gingembre sfch6 bien que 75 pour cent de la production totale 
soit consommee localement. Le gingembre de Cochin et qui moins de fibres eta est moins
 
piquant, est produit pour lexportation. En 1990, l'Inde a export6 plus de 9 000 tonnes dont la
 
plupart 6taient du gingembre sdchd. 

La Chine produit un gingembre de bonne qualit6 appr6ci6 pour sa texture moins fibreuse, sa 
couleur claire et son gofit pas trop fort (pour ie gingembre candi). La Chine dftient une part tr~s
importante du march6 d'importation en Europe et aux Etats-Unis. La Chine est 6galement le 
fournisseur d'autres importateurs asiatiques, tout notamment le Japon. 

Le Nig6ria et la Sierra Leone produisent 6galement du gingembre sdch6 polir lexportation qui 
a un gofit bien distinct. Les exportations du Nigeria servent surtout A fabriquer des ol6or6sines 
utilis6s par les transformateurs de viandx.. Le gingembre de la Sierra Leone est reconnu pour son 
gofit et son arfme mais le volume de prc luction et d'exportation a diminu6 ces derni~res annfes. 
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La Jamagiue produit le gingembre s~ch&de la meilleure qualitd qui se vent Ades prix aettement 
au-dessus d'autres souices. En 1992, le prix moyen A l'importation (New York) dtait de 4,24
dollars par livre, compard A0,51 dollar pour le gingembre en tranches du Nigeria et 0,64 dollar 
pour le Cochin de l'Inde. 

4.2.3 	 Caract6ristiques de qualit6 

Bien qu'il existe des normes dans de nombreux pays importateurs la plupart des importateurs
choisissent le gingembre en fonction de ses caractdristiques gfnfrales et des applications
particuli~res auquel il est destin6. Les sp6cifications de lASTA fixent les normes amdricaines 
d'innocuit6 alimentaire. Les normes fix6es par des n6gociants europfens sont tr~s analogues A 
celles utilis6es par lindustrie am6ricaine des 6pices. 

Le gingembre s~ch6 est fait Apartir de rhizomes mfirs, les "doigts" de racines de gingembre
(environ 9 mois) et qui sont vendus soit entiers, soit en morceaux, soit en tranches. La qualit6
depend 6galement des caract6ristiques suivantes : 

Ecorc6, gratt6 ou d6couvert : I'6corce a 6te soigneusement enlevfe, sans endommager les
 
tissus sous-jacents.

Grossi~rement gratt6 l'6corce a 6t6 partiellement enlev~e, gfn6ralement d'un c6t6
 
seulement.
 

* Non pel6 : l'6corce reste intacte.
 
* 
 Gingembre noir : le gingembre est 6bouillant6 avant d'etre grattd, ce qui lui donne une 

couleur foncc$e. 
* 	 Blanchi : le gingembre est 6corc6 puis trait6 pour avoir une couleur claire. 
* 	 En morcezux ou en tranches : le gingembre non 6corc6 est coup6 dans le sens de la 

longueur, ou mis en tranches pour accl6rer le sfchage. 

Les modes d'importation du gingembre sfch6 sont fortement influenc6s par les fluctuations dans

I'offre des pays exportateurs. La plupart des exportateurs de gingembre frais exportent 6galement
 
pour le march6 du gingembre sdchd, utilisant du gingembre de moindre qualit6.
 

4.3 	 March du gingembre frais 

Le gingembre frais est trait6 comme un 16gume frais sur le march6 mondial. Sous forme fraiche,
il est pfrissable et g6n6ralement expfdi6 par voie maritime dans des cartons rffrigdr6s et ventilds. 

4.3.1 	 Principaux march~s d'importation 

Les march6s en plein essor pour le gingembre frais sont les Etats-Unis, le Canada, lEurope et
le Japon. Tous les march6s sont tr~s comp6titifs et exigent du gingembre de toute premiere
qualit6 pour le march6 du gingembre frais. Toutes les importations de gingembre frais qui ne
r6pondent pas i ces conditions sont 6coul6es vers le march6 du gingembre transform6 oO les prix
sont nettement plus faibles. Les statistiques sur les importations de gingembre frais ne sont pas
disponibles bien que la grande partie de l'expansion des importation soit due Ala demande accrue 
de gingembre frais. 
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4.3.2 Principaux marches l'exportation 

L'Ui on6sie est le principal exportateur de gingembre. En 1990, le pays a exp6di6 38 114 tonnes,
dont la plupart 6taient du gingembre frais. Ces dix derni~res anndes, les exportations de
l'Indon6sie se sont accrues rapidement. En 1985, le pays nexportait que 11 707 tonnes et. en
1982, seulement 3 812 tonnes. Singapour, la Malaisie et le Japon sont ses principaux marches 
d'importation bien qu'elle approvisionne 6galement les Etats-Unis et l'Europe. La qualit6 des
exportations en Indon6sie augmente rapidement et, au fur et 'a mesure que la qualit6 croit, ses 
exportations deviennent tr~s comp6titives sur les march6s internationaux. Les rendements 
devraient 6galement continuer Aaugmenter. 

FFji fournit du gingembre frais aux Etats-Unis qui impoi-tent presque tout le gingembre de I'Ile 
Fiji. L'ile produit un gingembre de haute qualit6 pour le march6 du gingembre frais. Le niveau 
des exportations est faible nais il devrait croitre dans un avenir proche. A l'6chelle mondiale,
c'est un petit exportateur, et le volume de la production ne s'est pas accru ses derni~res annees,
suite en grande partie aux contraintes pesant sur la production nationale. 

Hawai produit le gingembre frais de la meilleure qualit6 qui soit sur le march6 international. 
Hawai est un grand producteur de gingenibre frais pour les Etats-Unis puisque la plus grande
partie de sa production est expfdi6e vers le reste des Etats-Unis. Les ventes en Europe sont 
6lev6es bien que l'essentiel des exportations soient destin6es au Canada. En 1992, la production
d'Hawai a diminu6 de 36 pour cent par rapport A l'ann6e prdc~dente, et est pass6e A 3 402 
tonnes. Les prix ont 6galement chut6 pour atteindre une moyenne annuelle de 0,55 dollars par
livre, niveau le plus faible enregistr6 en novembre. De point de vue volume export6, Hawai reste 
un petit exportateur ayant exportd 1 290 tonnes en 1991. 

4.4. Gingembre candi 

II existe deux cat6gories de gingembre en conserve, Asavoir le gingembre conserv6 dans du sirop
et le gingembre cristallis6. Ces produits sont vendus par le systeme international du commerce 
de la pdtisserie, transitant par toute une sfrie de courtiers et de commissionnaires aux difffrentes 
6tapes du march6 d'importation et d'exportation. 

4.4.1 Les principaux pays d'exportation du gingembre candi 

L'Australie et Hong Kong dominent le march6 international et tendent Aproduire en fonction des 
conditions sp6cifiques des utilisateurs. Le r6seau d'offre de l'Australie est coordonn6 
verticalement et a la capacit6 de continuer Atcroitre. L'industrie utilise presoue uniquement le
gingembre cultiv6 en Australie et rfcolt6 t6t pour ne pas avoir un gofit trop prononc6. Les
estimations de l'industrie montrent que l'Australie repr6sente environ 40 pour cent des 
exportations mondiaies de gingembre en conserve. 

Hong Kong, qui par le pass6 dominait le commerce du gingembre en conserve, a vu sa part de 
march6 remport~e par l'Australie. I1d6pend de gingembre import6 de la Chine, de Taiwan et de
l'Indon6sie. Comme la qualitd varie souvent, son industrie doit s'ajuster A de fr6quentes
fluctuations de l'offre. Le Japon, Singapour, la Thailande et Taiwan exportent 6galement du 
gingembre sucr6 et du gingembre confit au sucre. 
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4.4.2 Principaux marches d'importation du gingembre candi 

Le Japon est un important march6 d' importation pour le gingembre candi conserv6 dans de 1'eau 
sale. La Chine et Taiwan sont dgalement des fournisseurs importants. 

Les Etats-Unis importe du gingembre sucr6 et du gingembre confit pour la patisserie. 

4.5. Perspectives du march6 du gingembre 

Le march6 du gingembre frais continuera Acroitre en Europe et aux Etats-Unis car les modes
de consommation sont de plus en plus orients vers les aliments ethniques et de sant6 qui utilisent 
le gingembre frais. La demande de gingembre frais et transform6 croitra 6galement au Japon, mai 
les exportateurs r~gionaux profiteront de cette nouvelle croissance du march6. 

La consommation de ging'.mbre sdch6 croitra dgalement parall~lement Ala croissance g~n~rale
du secteur de la transformation alimentaire. Les march6s d'importation du gingembre s~ch6 
resteront fragment~s en fonction des prdf~rences de goit, d'ar6me et de texture des divers 
fabricants alimentaires. Au debut de 1993, les cours du gingembre 6taient Aun faible niveau mais
ils devraient remonter dans l'ann~e. Le gingembre est une culture annuelle dont les niveaux de 
production varient consid~rablement d'une annie 'autre. 

Madagascar devrait pouvoir trouver des cr~neaux pour le gingembre aux Etats-Unis en supposant
que le pays puisse produire un gingembre de qualit6 sup~rieure pour l'exportation. Un courtier 
a fait remarqu6 qu'il fallait de nouveaux pays producteurs d'6pices. I1a dit que de nombreux 
pays sont en train d'arrdter la production d'dpices pour se tourner vers les produits industriels 
comme c'est le cas pour la Malaisie dont la production de piment est en baisse. Les cofits de
main-d'oeuvre relativement faibles et les conditions de culture idales pourraient donner A 
Madagascar une solide position sur le march6 du gingembre s~ch6. 
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5. MARCIE MONDIAL DU CURCUMA
 

5.1 Principaux marches d'importation du curcuma 

Etats-Unis 

Les Etats-Unis ont import6 1 869 tonnes de curcuma en 1991, c'est-A-dire 10 pour cent 
de plus qu'en 1990. Les importations en valeur d6passaient lg~rement les 2 millions de 
dollars en 1991. L'Inde a fourni 83 pour cent des importations en 1991. L'Alleppey de 
l'Inde est le produit le plus appr~cid sur les march6s d'importation des Etats-Unis. 

Alilemagne 

Le curcuma est surtout utilisd en tant que colorant par l'industrie alimentaire, surtout pour
la viande. Le march6 au detail du curcuma est petit bien qu'une partie soit vendue dans 
les paquets d'6pices mdlang6es. L'Inde fournit la majeure partie des importations, ayant
fourni 60 pour cent des 878 tonnes import~es en 1991. Haiti, ]a Chine, l'Indon~sie, le 
P6rou et la Thailande ont tous fourni de petites quantit~s. 

Royaume-Uni 

Le Royaume-Uni est le plus grand importateur de curcuma dans la CEE. En 1991, il a
import6 1 740 tonnes, juste un peu moins de la moiti6 du total des importations de la 
CEE. Environ 70 pour cent des importations sont utilis6es par l'industrie alimentaire 
comme agent colorant et agent aromatique. Le curcuma est consorn,-i6 au d6tail par les 
populations immigrantes asiatiques, surtout sous forme de pouire de curry et autres 
m6langes d'6pices. Pratiquement tout le curcuma import6 vient de l'Inde. 

France 

La France est un petit importateur de curcuma, ayant import6 247 tonnes en 1991. En 
g6n6ral, l'industrie alimentaire utilise le curcuma, les ol6or6sines de curcuma et ses
solutions alcoolis6es pour colorer les aliments et les boissons. L'Inde et la Chine sont les 
fournisseurs de la France. 

Pays-Bas
 

En 1991, les importations totales de culcuma s'61evaient A549 tonnes, 
 avec l'Inde et la 
Chine comme principaux fournisseurs. Environ 40 pour cent des importations sont
r6export6es dont une grande partie vers la Guyane et Surinam. L'industrie alimentaire 
utilise 70 pour cent de l'offre nette. Le curcuma est vendu en sachets d'6pices m6lang6es 
sur le march6 du d6tail. 
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5.2 Principaux marches d'exportation du curcuma 

L'Inde est le plus grand exportateur de curcuma. Elle domine le march6 mondial depuis plusieurs
ann6es et est reconnue comme le fournisseur du meilleur curcuma. En 1990, l'Inde a cxport6 un
total de 16 468 tonnes. Le niveau des exportations n'a pas augment6 es demi~res anndes, di en 
partie Ala non croissance de la demande d'importation mais dgalement de la concurrence de plus 
en plus serr6e de la part de nouveaux intervenants sur le march6. 

Un certain nombre d'autres pays produisent des quantit6s nettement plus petites de curcuma 
destin6es A[exportation. Les Etats-Unis ont import6 de petites quantit6s de ]a Chine, du Pdrou 
et de la Thailandc. Haiti a 6galement exportd de petites quantit6s ces derni~res anndes. 

Les prix du curcuma ANew York ont diminu6 ces derniers mois apr~s avoir grimpd pendant les
premiers de 1992. En 1992, les prix moyens de l'Alleppey indien (5 pour cent de curcumine),
des curcumas chinois et thailandais 6taient respectivement de 0,96 $, 0,39 $ et 0,86 $ par livre. 
Ces derniers mois, les prix ont continud Abaisser et l'Alleppey de l'Inde est tomb6 A0,46 $/livre 
sur les march6s du disponible. 

5.3 Questions de qualit6 

Le curcuma est class6 en doigts, entier et coup6. La meilleure qt.alit6 sont les doigts de curcuma. 
Gdn6ralement le curcuma est moulu et devient une fine poudre jaune aromatique utilis6e comme 
condiments pour les cornichons et ]a sauce piquante. Le curcuma est consomm6 dans le monde
entier. La demande d'importation la plus importante vient des Etats-Unis de l'Europe et du 
Moyen-Orient (Iran et Arabie saoudite). 

Les industries alimentaires souhaitent un curcuma ayant un contenu d1ev6 en curcumine. Les 
Etats-Unis ach~tent surtout de l'Alleppey indien qui compte en moyenne pros de 5,5 pour cent 
de curcumine. Per, de producteurs dans le monde sont capables de produire du curcuma ayant 
un contenu de curcumine de plus de 5 pour cent. Selon certaines sources, le Costa Rica exporte 
un curcuma de haute qualitd. Le curcuma chinois et certains curcumas indiens ont un faible 
niveau de curcumine (moins de 4 pour cent) mais sont achet~s suite Aleur faible prix par rapport
Ades classes plus 6lev~es. 

5.4 Perspectives du march6 

La demande mondiale de curcuma ne progressera probablement que modestement dans les anndes 
A venir. En outre, ]a production mondiale devrait augmenter surtout dans les pays qui sont 
nouveaux sur ce march6. 
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6. RICAPITULATIF DES RECOMMANDATIONS POUR LE MAELSP 

6.1 But du Plan d'Action 

Le but du Plan d'Action de ]a fili~re des dpices est d'ex~cuter des activit6s menant Al'expansion
des exportations d'dpices non-traditionnelles. 3 Les activit6s propos6es concement les aspects li6s
Ala production et A]a commercialisation (distribution, conditionnement et exp6dition en vue de
l'exportation) qui pour le moment sont des facteurs-contraintes. Ces facteurs ont dt6 identifi6s 
par le biais de l'enqu6te sur le march6 de la fili~re des 6pices d6crite dans les sections 
pr6c6dentes du pr6sent rapport. 

En r(alisant l'dtude du march6, 1'6quipe a pu r6unir des informations aupr~s d'importateurs, de
commissionnaires et de courtiers en 6pices aux Etats-Unis et en Europe, qui lui ont permis de 
d6finir les quelques 6pices non-traditionnelles qui semblaient les cibles les plus prometteuses : 
poivre, gingembre, curcuma et dans une moindre mesure, piment. Pour mettre sur pied une
strat6gie ax6e sur ]a demande pour Madagascar, il faut proc6der Ades d6veloppement de march6 
et chercher Aamd1iorer les incitations A]a production pour les planteurs d'6pices. La structure 
de cofits, les prix et les capacitds du syst~me de transport pour amener les produits sur le march6 
sont autant de facteurs importants influenQant les d6cisions des producteurs aussi bien au niveau 
production que de l'approvisionnement des march6s d'exportation. Tous ces 616ments doivent 6tre 
pris en compte pour proposer un plan d'action viable. 

6.2. Recommandations sp6cifiques du Plan d'Action 

II semble exister de bonnes possibilit6s de relance des exportations d'6pices de Madagascar. II
convient d'61aborer un plan d'exportation qui fixe des objectifs quantitatifs pour les dpices en tant 
qu'616ment pivot d'un plan total d'accroissement des exportations agricoles. Accroitre la qualitd
et la quantit6 d'autres 6pices aidera Ad6fendre les niveaux d'exportation actuels. Les activit6s 
recommanddes dans le cadre du Plan d'Action concernent notamment les 616ments suivants 

A. Suivi auprsdes associationscommerciales europgennes 

L'Association europ6enne des Epices (AES) tiendra son assembl6e annuelle le 11 juin 1993 et 
un grand nombre des principaux importateurs et transformateurs europ6ens d'6pices y assisteront. 
L'AES a invit6 Abt Associates Afaire une presentation sur le type d'actions envisag6es dans le
cadre du projet aux termes du Plan d'Action et de susciter AMadagascar un int6r6t pour l'offre 
d'6pices non-traditionnelles. M. Stathacos d'Abt Associates afait la pr6sentation, puis a rencontr6 
des repr6sentants de diverses associations de commerce des 6pices en France, en Allemagne, aux 
Pays-Bas et au Royaume-Uni, demandant qu'ils indiquent Aleurs soci6t6s membres les grands
616ments du Plan d'Action. En fonction de la r6ponse de leurs soci6tds membres, chaque
association fournira des commentaires et conseils sur ce que peut faire I'USAID pour aider 
Madagascar Ar6pondre aux normes minimum de qualit6. 

3 Les dpices traditionnelles sont la vanille et les clous de girofle et toutes les autres sont jugdes non­
traditionnelles. Aux fins de la pr6sente enqu~te, le piment et la canelle sont class6s cornme dpices non-traditionnelles 
car par le pass6 les exportations en termes de valeur ont dtd faibles par rapport A la vanille et aux clous de girofle. 
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L'association commerciale allemande cherche dejA Asoutenir les efforts pour amdliorer la qualitd
du produit A la source et a [intention de fournir des fonds A I'ITC pour les activit6s 
d'amdlioration des 6pices. MAELSP devrait chercher Acoordonner son Plan d'Action des dpices 
avec les activitds des autres. 

B. Programmede recherche sur la productionde poivre, de gingembre et de curcuma 

La qualit6 des dpices export6es depend en grande partie des pratiques de production et de 
manutention post-rdcolte et des caract6ristiques de varidtds. I1 faut faire des recherches 
compldmentaires pour choisir les meilleures varidtds vu les conditions culturales de Madagascar
et la valeur des diffdremes 6pices sur le march6. Une recherche agricole adaptde au site peut
dgalement aider Adeterminer o6i ces varidtds poussent le mieux et quelles sont les meilleures 
pratiques de production. Un programme de recherche devrait porter sur les 616ments suivants 

* Etude, collecte et identification des varidtds 
* Etude sur les ravageurs et la lutte contre ces ravageurs 
* Etude sur les maladies et la lutte contre ces maladies 
* Analyse chimique des sols 
• Essais comparatifs des varidt6s 
* Etude comparative des techniques de manutention post-r6colte
* Analyse 6conomique des syst~mes de culture mixte 

Le financement du MAELSP peut 6galement soutenir 1'introduction de nouvelles technologies qui
doivent tre identifides, test6es et adapt6es AMadagascar. Par exemple, le probl&me de 1'humidit6 
a 6t6 cit6 comme un facteur d'importance critique sur les marches europdens. Un test pilote des 
technologies de sdchage et d'emmagasinage permettant de ramener les niveaux d'humiditd Aun 
degr6 acceptable serait tr~s utile, aussi bien pour les producteurs que pour les exportateurs.
L'assistance technique de la part d'experts de i'extdrieur pour le gingembre et le curcuma serait 
tr~s utilise car il faut introduire AMadagascar les bonnes techniques pour couper, mettre en
 
tranches et sdcher le gingembre d'apr~s les importateurs d'6pices en Europe qui ont inspect6 les
 
6chantillons.
 

Une priorit6 devra 6tre accordde au probl~me des maladies qui ont 6t6 extr6mement destructives 
pour la production des 6pices malgaches surtout en ce qui concerne la production de poivre. 

C. Siminairesur les ipices 

Un sdminaire/atelier sur la promotion des exportations des 6pices non-traditionnelles devrait se 
tenir A Antananarive. Les participants malgaches seraient des exportateurs d'dpices, des 
reprdsentants du Minist6re de ['Agriculture et du PNUD (tout particuli~rement au vue de ]a
recherche que cette organisation est en train de faire sur le poivre). Les participants de l'ext(rieur
seraient les principaux importateurs et acheteurs d'6pices ainsi que des repr6sentants officiels 
d'organisations commerciales telles que l'Association amdricaine du Commerce des Epices et 
l'Association europdenne du Commerce des Epices. L'Atelier comprendrait une seance de 
formation de deux A trois jours sur les 6pices, rdalisde par I'ASTA bien qu'un Atelier d'une 
semaine r6alis6 sdpardment serait une meilleure solution. 
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Le s6minaire serait un important point de lancement pour la crdation une association des 
exportateurs d'dpices. En participant tous ensemble, ils rdaliseraient combien il est avantageux
de cr6er une association, d'6tre des interm6diaires entre les exportateurs et les importateurs, de 
faire pression pour que soit appliqud un syst~me de classifications et de normes et pour recevoir 
et diffuser les informations sur les prix et les nouvelles du march6 en tant que service public pour 
tous les exportateurs. MAELSP pourrait essayer de parrainer deux sdminaires dans l'annde ou 
les 16 mois qui viennent. 

D. Acc~s au Service des Nouvelles du Marcz 

11 convient d'am6liorer l'acc~s aux informations sur les march6s et sur les prix. Des contacts 
doivent etre pris avec les services nationaux de nouvelles sur le march6 tels que ceux g6r6s par
le Service d'Agriculture dtrang~re de I'USDA et le Minist~re de l'Agriculture frangais. Le Centre 
du Commerce international de la CNUCED/GATT AGen~ve donne les nouvelles du march6 pour
les principales 6pices avec surtout des informations sur les prix payds pour des produits
sp6cifiques ainsi que sur les tendances du march6 en g6ndral. Les importateurs malgaches doivent 
recevoir des rdcapitulatifs hebdomadaires des prix par classifications/vari6t6s sur les grands
marchds terminaux de l'Europe et des Etats-Unis pour qu'ils puissent prendre de meilleures 
d6cisions concernant la production. Ces informations sur le marchd peuvent kre reques par
t616copieur, t6lex, courrier 61ectronique ou simplement par courrier par avion. La diffu7.n 
d'informations sur le march6 mondial pourrait &tre faite par une association appropri6e, de 
prdf6rence une association priv6e d'exportateurs ou, le cas dchdant, un service public. En tant 
que service compl6mentaire, I'ITC indique aux exportateurs des pays en d6veloppement comment 
prendre des contacts commerciaux. 

Outre un abonnement au Service des Nouvelles du March6, il serait utile d'acheter des donn6es 
chronologiques sur le prix/march6 aupr~s de I'ITC concernant certaines dpices et de distribuer 
cette information aux exportateurs qui pourraient prendre ainsi des d6cisions 6clair6es concernant 
les possibilit6s du marchd. Les rapports hebdomadaires de ces trois derni~res ann6es reviendraient 
Aentre 1 000 et 2 000 dollars. 

E. Contactsavec des importateurset acheteursetparticipationt des Forums internationaux 

Les possibilit6s de rencontrer des importateurs europdens devraient 6tre facilit6es en fournissant 
aux importateurs malgaches des listes Ajour d'importateurs ALondres, AMarseille, AParis, A 
Hambourg et dans d'autres grands centres d'achat. La pr6sentation devant l'assemblde de 'ASE 
a donn6 loccasion d'encourager des visites de la part d'importateurs europdens d'6pices dont 
certains pourraient tre invit6s Adiriger des s6ances de travail sur des sujets d6finis Al'avance, 
au quel cas on paierait leur d6placement. On pourra encourager d'autres importateurs priv6s A
venir comme participants et Aassumer les frais de d6placement. Le MAELSP peut soutenir la 
participation d'exploitants malgaches Ades visites d'6tude, des foires et des conf6rences. 

En 1991, le Groupe international des Epices a tenu sa troisi~me rdunion A la Jamaique mais 
personne nest venu de Madagascar alors que des repr6sentants d'autres pays produisant 
nettement moins dtaient prdsents. Outre les informations g6ndrales sur les tendances du march6,
de nombreux documents importants ont 6t6 pr6sentds sur les progr~s technologiques en mati~re 
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de production, de manutention post-rdcolte et de contr6le de la qualit6. I1est tr~s important pour
Madagascar d'assister Ace type de rdunion vu les rapides ddveloppements dans l'industrie. 

F. Criationd'une Association des Erportateursd'Epices 

Lors du premier sdminaire sur les epices parrain6 par la MAELSP, on pourrait encourager la
cr6ation d'une association d'exportateurs d'dpices. Au depart, cette association pourrait se donner 
des buts relativement modestes et ne pas essayer d'assumer les activitds commerciales (sartout
fixer les prix) pour ses membres. Voici le type d'activitds qui conviendraient pour lassociation 
des exportateurs d'6pices : 

1. 	 Rdunir, noter et diffuser des informations sur les prix des produits sur les grands marches, 
sur l'offre et la demande mondiale et les changements dans les normes et classifications sur 
les grands marches. Maintenir une liste i jour des contacts sur les marches 6trangers et 
distribuer les noms des exportateurs malgaches compdtents aux importateurs 6tablis sur les 
grands marches par le biais de lattachd commercial des arnbassades. 

2. 	 Inviter des visiteurs spdciaux notamment des professeurs, des reprdsentants des acheteurs 
6trangers, des membres de la presse locale et internationale, des banquiers commerciaux 
locaux et internationaux, des reprdsentants des minist&res malgaches, les grands dirigeants
ainsi que les reprdsentants des organisations internationales et des pays donateurs. 

3. 	 Rdunir des statistiques sur l'industrie malgache, aussi bien pou les exportateurs malgaches 
que leurs acheteurs 6trangers, surnotamment des donndes le nombre de producteurs, les 
couts de production, la valeur des exportations, le volume des exportations, le potentiel
d'exportation en fonction de la production effective et de la production planifide, le r6gime
foncier, ]a 	 dimension moyenne des parcelles, le financement moyen (pourcentage
d'endettement), le chiffre d'affaires moyen (ventes) et le nombre de travailleurs. 

4. 	 Ndgocier les taux de fret pour des produits donn6s avec les socidt6s de fret adrien et maritime 
et la location de conteneurs adriens et maritimes Aatmosphere modifide pendant les saisons 
de pointe sur les march6s 6trangers. 

5. 	 Participer Ades conf6rences et congr8s internationaux : organiser des stands et faire des 
expositions, chercher Aobtenir les prix, les mddailles d'or et Agagner les competitions (cela
servira plus tard Aaider les ventes et Aobtenir des prix plus 6levds pour les exportations). 

6. 	 Organiser des seances de formation pour les membres sur l'amdlioration de la manutention 
et du conditionnement des dpices et chercher A augmenter le nombre des membres de 
l'association pour encourager les exportateurs Aobserver des normes de qualit6 plus 6levfes, 
A6tre plus fiables dans leurs entreprises. 

7. 	 Etudier la faisabilitd d'un logo ou d'une marque pour identifier les 6pices le march6sur 
d'importation qui serait conqu par des agences publicitaires locales avec l'assistance de 
soci6tds dtrang~res qui pourraient faire partie du groupe d'examen. 
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