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Mesures de surfaces et de volumes

—— LONGUEUR———

MQJ_E Base =b Cercle
hauteur=H .
= Surface = 8§ R = Rﬂyfl}l’l
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Aires ou Superficies

Conversion de mesures américaines
au systeme métrique

I m2=] metrecarré =uncarrede l mx 1 m
1 m2 =10 000 ecm2 ou 0,01 are

lare=1a= 100 m2 = 100 centiares
ou lcarréede 10 mx 10 m

1 hectare = 1 ha = 10 000 m2
oul carré de 100 m x 100 m

Mesures de Volumes

1 métre cube (M3) = un cube de Imx1m = 1000 litres
1 hectolitre (hl) = 100 litres

BASE SUR UNE CONVERSION SIMPLIFIEE DE
1” =1 POUCE = 25 mm
1’=1riEp = 30,5 cm

CONVERSION DES EPAISSEURS DES
CONTREPLAQUES ET AUTRES PANNEAUX

1/4" =6 mm 38" =9 mm
1/2" =12 mm 5/8" =15 mm
347 =18 mm 1” = 25 mm
CONVERSION DES SECTIONS DE BOIS RABOTES
1”"=18 mm 47 =87 mm
27 =38 mm 6" =142 mm
3" =65mm 87 =188 mm

MESURES STANDARD DE LONGUELRS

1 décalitre (dal) = 10 litres Pieds |Meétres | Pieds |Métres | Pieds [Métres
1 LITRE REMPLIT UN CUBE DE 10 cm x 10 M 8 244 | 14 427 | 20 6.10
= 100 CENTILITRES OU 100 CENTIMETRES CUBE (CC3) : ! :
1 décilitre (dl) = 1/10éme de litre = 10 c¢ 9 274 | 15 457 | 21 6,40
1 centilitre (¢l) = 1/100éme de litre = 1 cc
10 3,05 | 16 4,88 | 22 6,71
POUR LE DOSAGE DES PRODUITS PHYTOSANITAIRES,
ON RETIENDRA LES ESTIMATIONS SUIVANTES ! 1 335 | 17 518 | 23 710
1 gram 1¢) est +/- éeal 4 1 centim : (1
soit 10 g=10 cc = 1 cuillére a soupe 12 3,66 | 18 549 | 24 7,32
200 g = 25 ¢l = 1 grand verre & moutarde
1 poignée = 30 4 40 g = 4 cuilléres i soupe 13 396 | 19 5,79
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Editorial

| Cette année 2013 pourrait étre celle du
renouveau de Iagriculture malgre, ou plutdt
du fait de la crise qui frappe I'économie du
| Pays, réduit Factivité et prive d'emploi et de
revenu par centaines les plus fragiles des
salariés et donc surtout les jeunes. Nous en
vovons de plus en plus qui viennent 4 la
Chambre d'agriculture demander d'abord
des terres pour faire du faa‘apu et produire
de quoi manger pour atténuer un peu ce
qu'on n'ose pas encore appeler la misére...

Comme nous n'avons malheureusement pas de terres domaniales
a distribuer, ils se contentent de quelques conseils de culture des
légumes qu'il devient diffficile d'acheter.,

Ne serait-il pas temps que le Pays s'engage enfin dans une politique
de Lunquén. de nouvelles terres agricoles en rassemblant toutes
ces energies eparses autour d'un projet fédérateur et ambitieux au
service du peuple ? Nous en avons, globalement, les moyens. 1l mangue
la volonté politique de mettre ces moyens financiers, matériels et
humains au service d'une idée : travailler pour produire ! 1 suffit pour s'en
convaincre de lire le Bulletin de statistiques agnicoles edité par le Ministére
de l'agriculture (voirp.35) qui révéle que le taux de couverture de la
consommation de procluits Jg['i,‘f.lk':’n et agrotransformés par b production
locale atteint 7 % en 2011 ! 7% seulement ! Et c'est une bonne année !
En excluant lautoconsommation et les ventes directes de proximité, le
flux financier agricole et agro-alimentaire génére en 2011 est estimeé
aenviron 46,3 milliards FCP dont 36,6 milliards FCP d'importations
de produits agricoles dont les taxes, il est vrai, alimentent grassement le
Trésor public alors que les producteurs locaux v participent fort peu.
De la a penser que c'est une bonne raison de ne pas développer
notre agriculture, il n'y a qu'un pas !

Pourtant, kes agriculteurs, cette année passee, ont bénéficie de lattention de
notre gouvernement qui a decidé sans d'ailleurs consulter les pro-
fessionnels, de faciliter I'obtention de la Cante professionnelle en en
Draissant simplement le niveau ! 11 fallait 500 points pour T'obtenir, il n'en
faue plus que 400 ! Que doit-on comprendre ? Cette mesure ne valonse
ni ka profession niles professionnels. Dés lors, comme 2013 est une année
d'édlections, comment s'empécher de penser aux arricre pensées de nos
penseurs decideurs gouvernementaux ?

Nous savons déja que 2013 sera une année difficile pour la grande
majorite des agriculteurs qui subissent un marche hyper concurrentied.
Hyper ! Comme 4 Taravao, le nouvel Eldorado des hypermarchés !
Toutes les enseignes s’y bousculent, ¢'est la nouvelle frontiere des
importateurs et des distributeurs d'aliments, pour ne pas dire de boufte
venue dailleurs, en pleine zone de production agricole locale ! Cest
presque indécent. Bonne année i tous, quand méme, et bonne lecture,
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4 Infos du ministére - Actualité du secteur

Analyses de résidus de pesticides : enfin un labo !

Le 6 juillet dernier, le ministere de Fagriculture a présenté aw médias le chromatographe nouvellement
acquis afin d'effectuer localement des analyses de résidus de pesticides dans les fruits et
- legumes. Cet équipement extrémement précis permet de détecter la présence de substances actives
- jusqu’a une concentration de 0.01 mg/kg,

. Dans un premier temps, les analyses permettront d'accompagner les agriculteurs concernant
'.| les traitements qu'il effectuent et les délais avant récolte qu'ils doivent respecter avant chaque
| traitement de pesticides. Elles permettront également de preciser la qualite des produits que
I'agriculteur souhaite commercialiser.

b Cet appareil est installé dans les locaux de linstitut Louis _

Malardé a Papeete. 1l a €1¢ acquis en aodt 2011 et son
calibrage a demande plusicurs mois. La collecte des pro-
cluits agricoles sera réalisée directement dans les champs
et la préparation des échantllons a analvser sera réalisée au
centre de recherche agronomigue du SDR de Papara ; les
résultats devraient étre obtenus en quelques jours,

Jusqu'a présent, les échantillons controlés étaient envovés
en Nouvelle Zelande pour ¢tre analysés. Le prix et les délais pour obtenir les résultats étaient donc
deux freins importants. L'équipement sera également mis a profit pour analvser localement la composition
précises de divers échantillons agroalimentaires, de sols et de plantes prélevés dans l'environnement.

Le forfait unitaire d'une analyse de résidus sera fixé par améte trés prochainement.
Agriculteurs polynésiens, vous pouvez dés a présent vous inscrire au centre de recherche agronomique
clu SDR pour participer aux campagnes d'analyses qui ont débute en septembre demier.

La déclaration des ruchers, une nouveauté pour la Polynésie!

Le Conseil des ministres a validé officellement le mercredi 19 septembre
o 2012 Farreré encadrant les modalités de déclaration de ruchers pour les
; apiculteurs polynésiens.

L'apiculture est pratiquée par plus de 100 apiculteurs, ce qui
represente environ 2800 ruches. Cette activite a générée un revenu
brut estimé & 104 millions de francs CFP en 2010 pour une production
s'€levant 4 98 tonnes.

La filiére apicole a un potentiel de développement important.
| Elle a pour caractéristique d'éure indemne des principales maladies
(varroa et logque américaine) qui déciment les ruches a travers le
monde. D'ailleurs, le syndrome d'effondrement des colonies n'a jamais
cte observe en Polynésie.

Dans l'objectif d'optimiser le développement de cette filiére, il a été décidé de rendre obligatoire la déclaration des ruchers.

La déclaration des ruchers impliquera un numéro d'immatriculation sur chaque ruche polynésienne et permettra la création d'un registre,

Ce registre qui repond 4 une demande des apiculteurs permettra quant 4 lui d'identifier les apiculteurs des iles pouvant béneficier de la prise
en charge du fret pour leur production de miel.

Il permettra également, dans le cas d'une détection d'une maladie sur les abeilles, de localiser les ruchers exposés a la contamination afin
d'alerter leurs proprictaires et d'y appliquer des mesures sanitaires le plus rapidement possible et ainsi enraver ka propagation de la maladie sur le
Territoire. Enfin, cette localisation identifiera les zones de surpopulation et de sous population de ruches d’abeilles, afin de répartir
au mieux les ruches et optimiser 'acces des abeilles 4 la flore mellifere polynésienne.
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Recensement général de I'agriculture

Ti{uﬂ'ﬁc de FAgriculture halam TEIXIERA a présenté en Conseil des Ministre le contenu du Recensement
__ Général de I'Agriculture (RGA), dont les enquétes ont débuté en octobre 2012 pour s'achever en mai
2013. Le RGA-¢st une opération de 180 Millions FCP négociée par le MAE dans le cadre du Conseil
“Anterministériel de £ Qutre Mer, co-financée par I'Etat (Etat 40 % - Pays 60 %). Cette opération
intervient 17 ans apres le premier RGA réalisé en Polynésie en 1995. En 2012, ce recensement
perniettra d'actualiser le S}'ﬁtém% d'Information Géographique des exploitations agricoles, de
collecter et gérer les données {es enquétes dans un Systeme d’'Information Agricole (SIA).
_Ce projet apporte une réponse aux besoins en informations partagées par les acteurs
— nstitutionnels et pm_i:r’::ad nels du secteur agricole. Parallélement, le traitement des
"~ informations permettra un pilotage précis de la politique de développement agricole

de notre Pays. =

Elevage bovin
Une nouvelle race bovine est arrivée sur le fenua
Le mercredi 26 septembre 2012, par un vol en provenance de Nouvelle [§
Calédonie, la Polynésie a, pour la premiére fois, fait venir deux taureaux
reproducteurs de race pure "Brahman". Les taureaux de race pure ont pour
objectif d'améliorer la génétique des cheptels polynésiens.
Née {lf: la mlunté du pa}'s de {lévelﬂpper le secteur primaire et l’agricutture

: franga:se (SGEBPF); ceux de la Nouvelle Calédonie {ﬂrgamﬁme nommeé

" UPRA et son responsable Flavien PIERSON) mais également griice A I'appui
du Ministere de l'agriculture et du Service du développement rural.
Pour information, la race Brahman, qui posséde des particularités qui
8 font d'elle une race tres développée dans les pays tropicaux, permettrait
: de rajouter aux races locales la génétique nécessaire pour :

- Ameliorer la croissance des bovins

- Reéduire les traitements tiques qui servent a lutter contre la babésiose.

- Réduire les traitements (vers parasitaires intestinaux) sur les jeunes bovins

- Réduire les pertes de veaux au vélage (les veaux Brahman sont plus petits au début)

- Le Brahman a une bonne consommation d'herbe et surtout n'hésite pas a consommer de 'herbe de qualité moyenne
- Améliorer la résistance aux changements climatiques car il peut également supporter des climats secs.

Les industriels polynésiens sont a la recherche de 50 tonnes de noix de Tamanu afin
. de répondre a des commandes et des prévisions de vente pour les 6 prochains mois.
Une note technique préparée par leur soin est disponible en piéce jointe de
cet article. Vous y trouverez en francais et en reo 'ensemble des informations
necessaires. Si vous avez des noix de Tamanu et que vous souhaitez les vendre
contactez le ministére au 544911
ou directement les industriels concernés au 547854.
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6

Quels sont les dispositifs de prise en charge du fret pour l'agriculture ?

POSITIF1: i i &5 - Par fret maritime interinsulaire relatif 2 'acheminement des produits
des lles vers Tahiti ou vers une autre ile. Le transport des produits de Tahiti vers les iles n'est pas pris en charge sauf si le produit est un PPN (produit
de premiére nécessite),

? Un titulaire d'une patente de commergant ; un groupement de producteurs dans le secteur
de P'agriculture, notamment coopérative ou association, dont la liste est établie par la DGAE (direction générale des affaires économiques) sur
proposition du SDR (service du développement rural); un apiculteur directement si il est inscrit au registre de la chambre d'agriculture et a déposé
une déclaration de rucher au SDR. Les produits agricoles doivent étre destinés auxcommercants patentés, 4 des grossistes, des revendeurs ou des
détaillants patentés, 4 des snacks, roulottes, restaurants, organismes de restauration collective ; 4 la SAEM Abattage de Tahiti pour les bovins, porcins,
caprins et volailles vivants.

Qu_eﬂgs_sp_nﬁ_[es_p_iﬁﬁsj_fb_um[t (**) Le paiement est fait directement a I'armateur. Les piéces demandées sont : le connaissement
justifiant le transport des produits, signé par I'armateur et le chargeur, le nombre de colis, la nature de l'emballage. la dénomination du produit, le
poids ou le volume du produit, le numéro TAHITT du chargeur ; Ja facture récapitulative de transport éuablie et signée par Farmateur, indiguant les
références du manifeste (numdro de voyage et date). Dans la plupart des cas, le groupement de producteurs devra faire parvenir i la DGAE, dés la
cession de ses produits, la copie des factures de vente comportant 'identité du destinataire et le prix de cession unitaire des marchandises
commercialisées; (mie de e Aréé n’ 139900 du 27 ol 2009,

W@Mﬁﬁjﬁiﬁ@éﬁmﬁnﬁdﬁjﬁﬁ Matériaux de construction: ciment, toles de couverture

métalliques, bois traité, bois en feuilles et contreplagués ; Produits destinés a I'agriculture: fientes de poule, lisier, de porcs, déchets de poissons,
tourteaux de coprah, terreau en sacs destiné spécifiquement pour les semis ; Nouveau: engrais et pesticides chimiques ; matériel végéial nécessaire
au lancements des cultures agricoles tel que semences (sauf les graines), boutures, bulbes, tubercules, rhizomes et plants ; Produits destinés
a l'alimentation d'animaux d'élevage :porcs, volailles, bovins,
Qg:fs_t:ans,mtlﬁ_. Fret maritime interinsulaire relatif 2 'acheminement des produits vers les iles autres que Tahiti
Qui peut expédier et qui peut en bénéficier : Le chargeur est une entreprise patentée, un importateur ou un fabricant local de matériaux
de construction, une entreprise patentée, un éleveur ou un producteur de déchets de poissons (pécheur, mareveur). Le destinataire des produits
destinés 4 'agriculture ne peut &tre qu'un agriculteur titulaire de a carte déliveée par la Chambre d'agriculiure.

jé F [ (voir **)(Arrfeé de eéference: Aroéte n® 949 CM modifé du 26 juin 2009)

DISPOSITIF 3 : Produits de premiére nécessité - (listés en annexe 1 de I'arété n® 171 CM du 7 février 1992) Intrants organiques
4 usage agricole : micro-organismes efficaces (EM) ; Mélasse ; fish emulsion ; fertiveg ; bio magic ; orgo neem cake ; Dipel ; batik ;
azamax ; neemate ; eco oil ; bouillie bordelaise ; eco carb ; neem F; Autres PPN au niveau agricole :Tomate ; Yaourt nature non sucres
locaux ; Corned Beef...

ng[s_tta_n_&pqdﬁ_; Fret maritime interinsulaire relatif a 'acheminement des produits vers les iles autres que Tahiti

Qui peut expédier et qui peut en bénéficier : Les importateurs de PPN sont tenus, avant toute commercialisation et au plus
tard dans un délai de 15 jours suivant leur entrée en entrepOt de déposer, 4 la DGAE, le décompte d'établissement justifié du prix de
dérail Tahiti de ces produits (v compris donc le prix CAF de l'importateur et les prix de gros et de détail).
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Le cotit du fret maritime interinsulaire supporté par les produits de premiére nécessité est pris en charge _
par le Territoire dés lors que ces produits sont destings 4 des coopératives de consommateurs ou a des ‘- &
commercants régulierement constitues et deéclarés auprés des autorités administratives ou encore i des | 5

professionnels si le PPN est 4 usage agricole. Le paiement est directement fait aux armateurs.

régime génerl des prix et des marges des produits aux diférents stades de la commercialisation dans le Territoire

(lls doivent étre préalablement listés en annexe de 'arrété n°2114 du 17 novembre 2009)
ngjimm : Fret maritime interinsulaire relatif a I'acheminement des produits des s vers Tahiti ou au niveau interinsulaire (autre que Tahiti)

Qui peut expédier et qui peut en bénéficier : Entreprises figurant en annexe de Farrété n°2114 du 17 novembre 2009. Elles doivent effectuer

la demande officielle 4 la DGAE et transmettre ka structure du prix spécifique au produit agricole, justifiant ka demande de prise en charge du fret.

Quﬂ[ﬁ,mmm_fgm (voir ¥} Arrété de référence; Arrété n°2114 du 17 novembre 2009,
Le fret subventionné des produits agricoles des iles vers Tahiti

La production agricole commercialisée (hors nono et coprah et hors autoconsommation) a été estimée en 2007
a 20828 tonnes : 5675 tonnes de légumes, 8919 tonnes de fruits, 937 tonnes de produits wivriers et 5297
tonnes de produits animaux. Méme si 75 % de la production provient des Iles du vent, celle des iles
éloignées, loin d'étre négligeable, permet également d'approvisionner les marchés de Tahiti dont les
besoins augmentent chague année. Alors que les potentialités en terme de développement agricole sont plus
restreintes sur Tahiti, en raison notamment de la pression fonciére grandissante, certains archipels
béneficient de conditions plus favorables au développement agricole : pression fonciére moins importante,
climat plus propice a certaines productions particuliéres (productions nécessitant des températures plus
fraiches aux Australes, productions fruitiéres aux Marguises..). Jérdme LECERE

Cependant [&loignement des archipels ne facilite Le dispositif fixé par amété n™1399%CM du 27 aolit [™yepuis le lancement de 'opération, le ministére de
pas ['accés de leurs productions aux marches de 2009 conceme toutes les productions agricoles des L_J|'économie rurale a présenté le dispositif dans tous
Tahiti. La mise sur le marché des productions Tles autres que Tahiti & l'exclusion du nono et des noix les archipels auprés des principaux producteurs agri
agricoles représente pourtant une étape incon- de coco (le fret du coprah étant par ailleurs déja pris P i 49
tournable et un enjeu majeur de développement en charge par le Pays). Cette prise en charge mest C0IeS et aupreés des principaux armateurs de bateaux.
d'une agriculture durable, pour la Polynésie efiective que sur le fret maritime et uniquement pour De nombreux groupements de producteurs se sont
francaise, et en particulier, pour ces archipels. le transport des produits agricoles locaux des les identifiés dans les principales iles des 1DV, Ausfrales et
o . vers Tahit et entre les fles du méme archipel ou entre Marquises. Le SOR a validé leur candidature auprés
?ﬁgﬁ?r&?ﬁ@ﬁ p!eudmurcmuhq Td%ezl?:sﬁsﬂ?sr archipels a lexception de Tahit vers les fles. du_ sewitﬂ‘ dles Lah‘aires I.":!CIf._rHDI'I'Ii{] ues afin qu'ils
dacheminement de ces productions vers Tahiti et par [our bénéficier de la prise en charge du codt dy Puissent béneficier du dispositf.
E& manque d; studumdre de regrwpemg]nl des pro- ir;mspun ma&itime. les prudugtinns devér:rnt ce jour, ce sont les producteurs des Marquises et sur-
ucteurs et des productions dans les fles qui per- satisfaire aux conditions suivantes : d'une part, elles : :
mettrait d'améiorer les flux de marchandises et devront étre expédiées pourle compte d'un groupe- m”tts":e; .‘a“.’;g:'ﬁs o Sem?‘:lr:,‘ege‘?“"?"ie'“ f'”s
lapprovisionnement régulier du marché. ment agricole de producteurs juridiquement constityé PrOMP'S @ DENETIGEN u CiSposiil flreste maintenant aux
ou du ttulaire d'une pate.nte de mmer@anl_ Les prﬂ-ﬂuﬁﬁumdl&ﬂ autres fles as arganiser afin que ['en-
Néanmoins, chaque année, plus de 2000 tonnes de groupements agricoles devront au préalable se faire semble de leur production puissent béngficier de cette
produits agricoles (hors nono et coprah) sont trans- connaitre auprés du service du développement rural prise en charge du fret pour étre commercialisée sur Tahit
portees des fles vers Tahili ou entre les iles, ce pourfaire vallicfer leur candidature pour bénéficier du o, <\ d'autres fles. Pour vous renseigner sur le dispositif
qui représente environ 40 millions de francs CFP de disposilif. D'aulre part, et dans la mesure ol le tacter b servie: i dé nxal
transport Les tarifs du fret bateau des Tles vers Tahii, disposilif vise & favoriser la commercialisation des VOUS POUvez contacter le service du developpement
tournent au alentour de 11 File kilo pour les productions, elles doivent étre adressées au OU ke ministére de lagriculture.
Marquises, Tuamotu et Australes en cale nonré- groupement de producteurs si ce dernier se |
frigérée el atteignent plus de 50 Fikilo pour du fret charge également de la commercialisation sur
réfrigéré en provenance des Australes. Les produc- place, ou a des grossistes, revendeurs, détaillants
tion des fles les plus connues destinées 4 la vente sur titulaires d'une patente de commercant, ou & des
Tahifi sont les pastéques des fles sous le vent, les structures de restauration ou & la SAEM Abattage
pommes de terre et carottes des Australes et les de Tahiti pour les animaux vivants.
citrons des Marquises.

Les groupements ou les commercants qui expé-
our inciter ef favoriser 'arrivée et la commer- Lodient des productions des Tles n'ont pas a avancer

cialisation des produits agricoles locaux la somme correspondant au prix du fret dans la
des fles éloignées sur les marchés de Tahiti, le mesure ou la prise en chame se fait par paiement direct
gouvernement a mis en place en 2008 un aux armateurs. lls doivent par contre remettre aux
systéme de prise en charge du codt du fret armateurs une copie des factures des produits
maritime par le budget du Pays. Le dispositif a identifiant le destinataire des marchandises et le prix
pour objectif, en diminuant les charges liées & de vente unitaire de ces demiéres. De leur coté, les
lexpédition des produits, de metire les exploitants ammateurs doivent, pour bénéficier du remboursement
agricoles des fles 4 égalité de chance avec les du colt du frel, transmetire au service administratif
agriculteurs de Tahiti pour 'accés aux mar- compétent, les connaissements justifiant du transport
chés de Papeete. Il vise également & diminuer des produits agricoles, les factures de vente de ces
le prix de vente aux détails des produits agri- produits justifiant leur commercialisation, et les
coles des iles. factures correspondant au transport de ces produits.
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8 Communiqué

EXPLOITANTS AGRICOLES,
VOTRE INSTALLATION ET VOTRE DEVELOPPEMENT EN TOUTE CONFIANCE

La Banque SOCREDO s'engage 3 vos cotés en mettant 3 votre service ses meilleurs spécialistes
du monde agricole, au travers du Service Développement et ses 4 agents de formation
agronomique, qui vous prodigueront conseils, assistance 3 I'analyse et suivi de vos projets.

Leur connaissance du milieu agricole depuis plusieurs années leur permet de vous proposer des
financements pleinement adaptés 3 vos besoins, et des solutions spécifiques en fonction de
votre type d'activité.

Qui peut en profiter ?

Toute personne en possession d'une carte professionnelle, justifiant d’une activité agricole et
s'engageant a domicilier son chiffre d'affaires sur un compte 3 la Banque SOCREDO.

Quelles sont les garanties
Nantissement des matériels ou caution solidaire,
Délégation des assurances (véhicule, bris de machine, incendie ou invalidité / déceés, en fonction
du financement octroyé).

Quelles sont les piéces 3 fournir ¢

Carte professionnelle, N"TAHITI, Facture pro-forma de l'investissement et un compte
d’exploitation simplifié

Exemple de financement.
Pour |"acquisition d’un tracteur de 5 000 00O F CFP
sur 7 ans au taux fixe de 3,5% (taux indicatif},les;
mensualités seront de 67 200 F hors assurance facultative g
(TAEG fixe 3,86%, montant total da par I'emprunteur :
5 694 716 F CFP, assurance facultative décés/invalidité
de 917 F par mois).

Direction des Professionnels — Service Développement
RDC Sigge SOCREDO, 115 rue Dumont 4'Urville
Tel : 47 90 50 - Fax 4153 75 - Email : pro@socredo.pf

Ouvert en journée continue de 7h30 3 15h30 (14h30 le vendredi)
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Ce Manioc

Manihot esculenta Famille des Euphorbiacées

originaire de 1’Amérique du Sud, a éte introduit en Afrique
centrale par les Portugais au début du XvIiIe siecle. I1 est actuellement la
base de 1’alimentation de nombreux pays africains . Avec une production annuelle
de 200 millions de tonnes, le manioc occupe le 5° rang parmi les plantes
alimentaires mondiales apreés le mais, le riz, le ble et la pomme de terre.
Tubercule d'un arbrisseau aux grandes feuilles palmées de 2 a 3 m de haut,
le manioc pousse dans les regions tropicales et subtropicales. I1 occupe une
place importante dans 1'alimentation de plusieurs peuples d'Afrique, d'Asie,
d'Amérique du Sud et d'Amérique centrale. Les plus grands pays producteurs
sont le Nigeria, le Brésil, la Thailande, le Zaire et 1'Indonésie.

sty -r N " | 3 ) W

Les tubercules possedent une chair de couleur blanchatre, jaundtre 1l existe plusieurs variétés de manioc; toutes contiennent de |'acide
ou rougedtre sous une écorce brune; de forme conique ou cylin- cyanhydrique, substance toxigue qui disparait 4 la cuisson ou a la
drique, ils ressemblent 4 la patate douce lorsqu'ils sont de déshyvdratation, On les classifie habituellement en manioc
petite taille. On les récolte entre 6 mois et 1 an apres la amer et en manioc doux d'aprés leur contenu en acide
plantation, lorsqu'ils mesurent de 20 4 40 cm de long et de cyanhydrique.

44 10 cm de diamétre. En Afrique, on laisse parfois les Le manioc amer (M. esculenta) doit son golit  la
tubercules dans les champs jusqua 6 ans en prévision d'une rande quantité d'acide cyanhydrique qu'il
éventuelle disette, contient; il n'est comestible qu'aprés avoir subi divers traitements.
lIs peuvent alors mesurer 1 m de long et peser 25 kg; toutefois, ils C'est de cette variété tres riche en amidon que I'on obtient le
deviennent alors plus durs et plus fibreux. Les tubercules sont trés tapioca. Le mot «apiocas est dérivé de fipioca, du nom de cet
périssables et voyagent mal. aliment dans la langue tupi.
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vant l'arrivée des Européens, les Tahitiens n'employaient qu'une

fécule, celle du pia, plante qui pousse spontanément sur les
sables coralliens dans toutes les iles. Le manioc n'existait pas en
Polynésie. Les premiers plants furent importés d'Amérique du Sud
en 1850 par 'amiral Bonnard. Bientot les indigenes s'apercurent
que les racines de cette plante foumissent une fécule pouvant remplacer
celle du pia dans tous les usages, avec un rendement beaucoup
plus €élevé, De plus la racine du manioc est comestible contraire-
ment a celle du pia. La culture de ce dernier fut donc abandonnée,
mais le mot de pia est toujours emplové pour désigner 'amidon er,
par extension, la colle, 'empois et les substances gluantes.

De Tahiti le manioc se répandit dans routes les iles et fur appelé
manioka aux Marquises, maniota dans les autres archipels.

Les indigénes utilisent beaucoup d'amidon pour préparer leurs
poe et pour empeser leur linge. De plus la racine de manioc est
un aliment précieux pour les porcs et pour le bétail. Pour
I'homme elle présente aussi certains avantages. C'est pourquoi
depuis 1880 le manioc est devenu avec la patate douce, la
plante a tubercules amylaces la plus répandue en Polynésie.

Toutes les variétés cultivées sont des maniocs doux; le glucoside
cyanogénétique est localisé dans |'épiderme ou dans les cellules
corticales extérieures et se trouve en petites quantités. Ainsi les
racines peuvent étre données 4 manger aux animaux domestiques,
elles sont comestibles pour 'homme (il suffit de les peler avant de
les cuire), et l'extraction de la fécule se trouve simplifice.!

Dans l'espoir d'obtenir de meilleurs rendements et d'éviter les
dégats commis par les cochons sauvages qui, dans les plantations
¢tablies en montagne, dévorent de grandes quantités de racines,
certains cultivateurs de Tahiti avaient planté des variéiés ameres.
Les cochons sauvages, probablement réfractaires 4 l'empoisonnement
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par l'acide cyanhydrique, continuérent 4 dévorer les racines;
chose plus grave, pendant 'absence des proprictaires, par la faute
des ouvriers, plusieurs vaches laitieres furent intoxiquées mortelle-
ment et les eaux de lavage de la pulpe, déversées dans les rivieres,
empoisonnerent les poissons et les chevrettes.

Apres ces expériences malheureuses, le Manioc amer fut
abandonné définitivement.

La préparation de la fécule se pratiquait sur une échelle artisanale
dans toutes les iles et principalement aux Australes. Les
racines etaient lavées a grande eau, pelées pour €liminer les
couches externes, ripées finement au moyen de ripes plus
ou moins primitives ; la pulpe obtenue érait placée dans un
sac reposant dans une auge inclinée (parfois une pirogue) ol
circulait un courant d'eau, Le sac était remué fréquemment.
Le courant d’eau entrainait les parcelles d'amidon qui se
déposaient au fond de l'auge. L'opération terminée, on retirait
le sac ne contenant plus que la pulpe privée d'amidon et
constituant un aliment pour les volailles et les pores. L'amidon
dépose au fond de I'auge érait riclé et séché au soleil.

Depuis l'implantation 4 Tahiti d'un Centre atomique qui accapare
la main-d'oeuvre locale en lui offrant des salaires trés élevés, des
milliers d'autochtones ont quitté la terre et toutes les petites
entreprises qui se livraient a l'extraction de I'amidon de manioc
ont di interrompre leurs activités. Méme aux iles Australes il n'v a
plus que de rares Polynésiens qui continuent & préparer le pia
maniola.

On est obligé d'importer celui-ci de Madagascar. Cet amidon
importé est de qualité mediocre et d'un prix tres éleve. La produc-
tion des racines de manioc est en forte régression, elles servent
uniquement a la nourriture humaine et surtout animale.

[Paal Pétard (1912 - 1980) Plantes utiles de Polynésie - Edition Haere po no Tahit]




Le terme manioc dériverait du Tupi manioch. Son nom
proviendrait d'un mythe Tupi a propos de la déesse Mani, 4 la
peau blanche, qui aurait établi son domicile (oca) dans la racine
de la plante.

Le manioc (Manihot esculenta) est un arbuste vivace de la famille
des Euphorbiacées, originaire d'Amérique Centrale et d’Amérique
du Sud, plus particulierement du sud-ouest du bassin amazonien.
Il est aujourd'hui largement cultivé et récolté comme plante
annuelle dans les régions tropicales et subtropicales. On con-
somme généralement ses racines tubérifices riches en amidon,
miais aussi ses feuilles en Afrique, en Asie et dans le nord du Brésil.

Au nord et au nord-est du Brésil, le mot farine (en portugais
farinba) designe avant tout la farine de manioc, et non de bl
Cette farine n'a d'ailleurs pas I'aspect de la farine de blé : elle
ressemble plutot 2 une semoule séche plus ou moins grossicre
de couleur allant du jaune vif au gris en passant par le blanc.
11 s'agit en fait d'une fécule, mot plus adapté pour parler de la
"farine” issue d'une racine. Il existe beaucoup de variétés que l'on
peut trouver sur le marché de Belém.

Au XVIeme siecle, le manioc a ¢té exporté du Bresil vers I'Afrique
ou il est maintenant largement cultive.

On en cultive deux variétes principales :

- le manioc amer, impropre 4 la consommation s'il n'est
pas préalablement détoxifié, et dont les racines séchées sont trans-
formées en tapioca, en cassave ou en farine.

- le manioc doux, dont les racines peuvent étre directe-
ment consommees, on note cependant des cas de neuropathies
car il contient des hétérosides cvanogénes en moindre quantité.

C'est une source peu couteuse d'hydrates de carbone,
mais sa consommation sans preéparation adéquate peut créer des
problemes de santé. Le manioc contient en effet des glucosides
cyanogenigques toxigues qui sous l'effet d'une enzyme se transfor-
ment en acide cvanhvdrigue, La cuisson des tubercules de manioc
les rend consommables mais on rapporte des cas d'intoxication -
certes heureusement rares - ayant entrainé la mort apres
absorption de manioc mal cuit, en particulier lors de la friture.

Cette toxicite est due i la présence d'acide cyanhydrique (HCN).

La seule différence entre les variétés réside dans la répartition de
Facide cvanhydrique dans les racines: dans les variétés douces, le
toxigue n'est preésent que dans I'écorce des racines alors quiil est
preésent dans toute a racine pour les variéteés ameres.

Intérét diététique du Manioc

La farine de manioc est un aliment trés riche en fécule (75 % d'ami-
don et de sucres), mais est pauvre en protéine (2%). Au contraire,
les feuilles de manioc contiennent 7 % de leur poids frais en
protéines. Le manioc est sans gluten.

Préparation du manioc

Afin d'extraire les toxines présentes dans les racines, deux
procedes sont utilisés :

- le rouissage : Les racines sont placées pendant
quelques jours, dans une eau courante de préférence.

- le rapage : Les racines de manioc débarrassées de leur
¢eorce sont rapées finement, puis exposées sur une aire de
sechage. Un délai d'au moins 72 heures est nécessaire pour
enlever les 75 % de la teneur en cvanure des tubercules.

Les feuilles de manioc, qui elles aussi contiennent de 'acide
cvanhydrique, sont pilées puis bouillies longuement.
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MANIHOT ESCULENTA MANIOC
Noms vernaculaires :  Tahii MANIOTA

MANIOTA
Marquises MANIOKA

Le manioc saccommode de sols assez pauvres, il résiste aux sécheresses et
demande trés peu de soins, Clest avec b patate douce la principale culture
pratiquée sur les collines séches qui dominent les plaines cotieres, et ced
chans toutes les iles hautes.

A Tahiti, apres nettoyage du sol qui est parfois -mais pas toujours- retoume,
les boutures sont mises en place en mars ou en septembre.

En mars (fin de la saison des pluies) la croissance est moins rapice.,

En septembre (fin de la saison séche) les boutures se développent plus
rapidement, hénéficiant des fortes pluies qui commencent en novembre,
mais les mauvaises herbes poussent en plus grande quantité. Larrachage de
cellesi est obligatoine et constitue le travail le plus long dans une plantation,

Une fois que les jeunes tiges ont développé un systéme foliaire suffisant
pour former une voute continue au-dessus du sol, les mauvaises herbes,
faute de lumiere, cessent de se développer.

O plante des variétés précoces dont les racines peuvent ¢tre récoltées au
bout de 8 - 9 mois, et d'autres & croissances plus lentes. récoltées a 12, 14 ¢
jusgua 18 mos.

Pour la nourriture des animaux et specialement des pores, des veaus et des
vaches kaitieres, le manioc rend de grands services, il favorise lengraissement
et ka lactation, pourvu qu'il ne représente pas plus de 30 % de la eation et qu'il
soit complét¢ par d'autres aliments riches en protides, en lipides et en vita-
mines, tels que kanoix de coco, le touneau de coprah, le mais vert et les égu-
MINELSES,

De tous les feculents tropicaux c'est ke manioc qui fournit par hectare b plus
forte quantité de glucides et de calories.

Die plus, les racines qui ne pourrissent pas dans le sol peavent étre récolées
amesure des besoins. Ces dews risons expliquent pourquoi cette plante est
tellement cultivée dans tous les pays chauds.

Le Buletin ds a CAPL - Jamviee/Fivier 2013

-
-
et |

- e T
.
Y Mg =

i

il Yy

Choix des variétés

La vari¢té locale de manioc blanc doux (rote) présente Iinterét d'ére
rusticjue, bien adaptée aux conditions locales, pratiquement indemnes de
maladies et parasites graves et permet d'obtenir des rendements élevés
en tubercules de trés bonne qualité aussi bien pour la consommation
humaine que pour celle des animaux. Les éleveurs ont souvent cultive
la variété mexicaine MMEX 59, manioc doux trés productif. Une variété
calédonienne, jaune “curry” s'est également adaptée et répandue.

Choix du terain
Le manioc peut étre cultive sur divers types de sols ; sols de plaine, de bas de
pente, sols de vallées et sols laténtiques des plateaux. Dans tous les cas, ces
sols doivent étre hien drainés car le manioc ne supporte paslaccumulation
d'eau au niveau des racines.
Il faudra éviter de planter un manioc sur un sol venant juste d'ére cultivé en
manioc, surtout s il sagit d'un sol de plateau, les rendements seront wés faibles
et on risque de rendre ce sol définitivement stérile.
Eviter également de planter sur des pentes trop fortes, supérieures 412%.

Préparation des boutures
Picds-méres : prélever les boutures sur des plants sains et vigoureus.
Choisir les tiges assez grosses, ligneuses et présentant beaucoup de nocuds,
Eviter les parties supérieures des tiges, trop fragiles.

Boutures 3 rejeter Bouture idéale

§:

@:354cm
Trop fréle, Trop dgée, Coupe L:15320¢em
pasassezd'yeux trop ligneux  bisequtée 638 yeux




Préparation du terrain
Sous-solage conseillé 4 50,80 cm de profondeur en passages croiscs pour
permettre une honne aération des sols tassés,
Epandage de la fumure organique de fond, et éventuellement de
chaux, spécialement conseillés pour b culture sur sols de plateau.
Fumier de volaille : au moins 20 tonnes a I'hectare,
Chaux: 142 tonnes a 'hectare,
Labour pour enfouir les mawaises herbes et le fumier.

Culture raisonnée - Fertilisation minérale
I est conseillé, surtout sur les sols pauvres de plateau, dapporter les engrais
suivants : 300 kgs a I'hecrare de chlorure de potassium et 500 kgs

i'engrais complet 12-12-17-2
Finir la préparation du terrain par un disquage pour enfouir les engrais.

Traitement des boutures

On peut pratiquer, au couteau, 3 ka base de chagque bouture, une indsion
en croix qui facihe T'émission des racines. Par précaution, on peut ézale-
mient, pour protéger ces boutures contres les dégis de larves d'insectes,
les tremper dans un insecticide quelcongue.

Techniques de plantation

Sil'on plante  la main, les meilleurs rendements sont obtenus en plantant
les boutures verticalement ou légérement inclinées, en les emterrant
jusquau 2/3 et en veillant 4 ce quielles soient plantées dans le bon sens,
les veux tournes vers le ciel. (roir ddesons)

On peut également planter les boutures horizontalement, couchées, puis
enfouies, comme c'est I'usage en Nelle Calédonie, mais on considére
souvent que les rendements sont légerement inférieurs.

Perste de plantion
/
)/ / / f,/ | £y
g /) vy
..I";l.f == i_b./—.l/ ﬁ:_-z/ /
Sur sols trés riches Sur sols moyens Sur sols pauvres
1,200 m x 1,20 m ITmx1lm ITmx05m

Désherbage

Pour éviter d'avoir a débrousser i la main par la suite, il est conseillé,
deux ou trois jours apres la plantation et sans attendre que le manioc
ait germé, de pulvériser un herbicide conseillé par votre revendeur de
produits phytosanitaires, Par la suite, en culture misonnée, on peut faire
un passage de désherbant pour controler les adventices. Sinon, le
planteur devra débrousser 4 la main, surtout pendant les 3 premiers
mois de culture,

Fertilisation d’entretien
L'apport d'engrais complet 12-12-17-2 4 raison de 500 kgs/ha, 2 4 3 mois
aprés la plantation permetira d'obtenir de meilleurs rendements.

Récolte
La récolte se fait généralement 4 Ja main. On conseille de commencer
a récolter les tiges qui serviront plus tard de boutures. Les tiges et les
fevilles peuvent étre brovées et réutilisées comme aliment pour
animaux ou épandues sur un sol de culture comme amendement.

On peut récolter de 12 mois 4 24 mois apres la plantation, les meilleurs
rendements étant obtenus vers 14/15 mois.

Maladies et parasites
Carences en zinc : plants chétifs, feuilles décolorées et crispées.
Attaques des bourgeons : affaiblissement des jeunes plants.
Attaques d’acariens : feuilles déformées, décolorées et déruites.
Taches jaunes/noires sur les feuilles dues 4 un champignon.

Traitements : pulvérisation de zinc, insecticide, acaricide, fongicide :
demander conseil 4 votre revendeur de produits phytosanitaires.
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Un aliment du Paciﬁ'que Sud

Un aliment énergétique
Bien que moins nourrissant que le taro, ligname, la
patate douce, la banane ou le fruit & pain, le tubercule
de manioc a une certaine valeur nutritive. |l contient
beaucoup de glucides qui apportent des calories a
l'organisme, ainsi que des vitamines C, du potassium
et des fibres alimentaires.

Le corps a besoin de calories pour produire de la
chaleur, travailler ou jouer. La vitamine C assure la
résistance des tissus, aide le corps a assimiler e fer,
favorise la cicatrisation des blessures et permet de
combattre les infections. Le potassium contribue a
: assurer un bon équilibre des éléments contenus dans
La culture du manioc est importante chez les 1€ sang. Les fibres empéchent la constipation en
Océaniens, d'ot l'intérét d'apprendre a en faire le f}avorlsant I‘e Itrar'l_sn intestinal. Elles contribuent
meilleur usage dans le régime alimentaire.On egalement a l'abaissement du taux de cholesterol
trouve beaucoup de variétés différentes de manioc dans Iedsang et a la prévention des maladies cardio-
dans le Pacifique. vasculaires.

Le manioc ne contient pas les protéines de bonne
Lorsqu'on récolte les tubercules, on peut qualité dont le corps a besoin pour se développer
egalement cueillir les jeunes feuilles pour en faire et rester vigoureux. Aussi les repas comportant du
un légume. On peut également cueillir des jeunes manioc cuit doivent-ils également contenir des
feuilles bien avant la récolte, mais il ne faut aliments riches en protéines tels que viandes,
pas en retirer trop, sinon les tubercules ne se poissons, oeufs, haricots et légumes a feuilles vert

développeront pas bien. fonce.
Tubercule d'une femme adulte satistiit parune |~ €S tubercules de manioc doivent étre consommes
tasse de tubercule de manioc cuit. = cuits. Le manioc contient une substance chimique
255% appelée acide cyanhydrique, qui est un poison.

20 L'intoxication est rare dans le Pacifique mais il faut
prendre des précautions : ne jamais manger de
manioc cru, le peler, le laver, le couper en

morceaux et le faire cuire de 30 a 40 minutes.
Lorsque le manioc est cuit, il faut jeter I'eau de
cuisson car des substances nocives passent du

Calories Protéines i |,I'I'III'IJ., Wil ||1'|||'||, 'I.l armine Vicamdne Calcium Fer Niacine tuhercule dans |reau de cuissﬂn. Dn pEUt aLISSi

W BE faire cuire le manioc & la vapeur, au four tahitien
Pourcentage des besoins quotidiens d'une femme adulte = ou sur le feu.Avec du manioc bouilli on peut égale-
satisfait par une portion de fenilles de manioc cuites. ment faire des frites délicieuses

Feuilles

Les feuilles de manioc peuvent aussi étre cuisinées
comme légumes ou en soupe et remplacer n'importe
quel autre léegume a feuilles vertes. Faites bouillir les
feuilles une dizaine de minutes et rincez-les avant de
les cuisiner.

1200 120%

1% 10%
2%
i B 5

Calones Protéines Vikamine Vitamine Vitamine Vieamine Calcaum Fer '\uu ine
A C Bl B2
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Pour 6 a 8 personnes

Préparation 45 min
Cuisson 30 min
Ingrédients

2 kg de crevettes décortiquées

1 kg de purée de manioc

2 oignons moyens éminces

500 g de tomates pelées

épépinées et coupées en deux
Coriandre haché
1 tasse de lait de coco
4 c. a soupe d'huile

15
Soupe de crevettes

(Bobo de Camardo - Recette brésilienne)

Préparation
1 / Faites dorer les oignons dans I'huile.

Ajoutez les tomates et laissez mijoter quelques
minutes.

2 | Incorporez alors les crevettes
décortiquées et la coriandre.
Salez et poivrez.

3 / Réduisez le feu, couvrez et laissez a
feu doux, jusqu'a ce que les crevettes
soient cuites.

4 / Ajoutez enfin la purée de manioc,
le lait de coco et I'huile de palme.

5 / Remuez bien et portez & ébullition.
Ajoutez un peu d'eau si la soupe

est trop épaisse.

6 / Retirez du feu et servez aussitot

sel, poivre
avec du riz blanc.
rodu S dae 'OC 1 / Epluchez et lavez le manioc. Répez-le finement.
Ingrédients 2 / Faites cuire le manioc rapé 20 minutes a la

pour 4 personnes

1 kg de manioc
2 oeufs
4 oignons

6 gousses d'ail

1 morceau de gingembre
1 piment
1 cuillere a café de rea tahiti (curcuma )
2 cuilleres a soupe de farine
Sel

vapeur, puis laissez le égoutter et refroidir.

3 / Emincez les oignons, pilez ensemble |'ail, le
piment, le gingembre et le sel. Battez les oeufs.

4 / Dans un recipient mélangez, le manioc avec la
farine, les oignons, le mélange pilé et les oeufs.

5 / Faites des boulettes de la taille d'une noix que
vous aplatirez sur une épaisseur d'un centimetre.

6 /Faites chauffer votre friteuse, et frire a feu vif les
boulettes pendant 5 a 7 minutes.

Egouttez sur du papier absorbant avant de servir
avec, par exemple, une salade.
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Amorphophal[us tt’canurn E plus grosse fleur du Monde 17

De la famille des Aracées, ’Amorphophallus titanum
est la plus grosse fleur du Monde !

Celle-ci s’est ouverte dans un jardin botanique a Veracruz au Mexique. Haute de plus de deux
meétres et pesant ?5 kilos, elle a une croissance tres particuliére et s’ouvre durant trois jours

Découverte pour la premiére fois a Sumatra en 1878 par le botaniste italien Odoardo Beccari
(1843-1920), la plante fleurit rarement dans la nature et encore plus rarement en «captivité».

Elle a fleuri pour la premiére fois aux Jardins botaniques royaux de Kew, en Grande-Bretagne, en
1889.

Ces derniéres années, le nombre de cas de floraison a £}
beaucoup augmenté et il n’est pas rare qu’il y ait R gSEsR
maintenant plus de 5 floraisons annoncées la méme PEESEGES
année a travers le monde.

Le record de taille appartient a un Arum titan ayant fleuri
en mai 2003, au jardin botanique du chateau de
Poppelsdorf de Bonn en Allemagne avec une hauteur
d'inflorescence de 2,74 m.

Au mois de janvier précédent, son tubercule, pesé lors 3
d’un rempotage, faisait 78 kg.

Le 7 octobre 2004, & Sydney, en Australie, un autre Arum §
titan d’un diamétre de 1,33 métre a éclos pour la premiére
fois depuis que sa graine avait été plantée, en 1993.

La Beallstin de fa CAPL - Jassiar/Favier 201 3
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ASSOCIATIONPOUR LE M AINTIEN D’UNE AGRICULTURE PAYSANNE

Une Association pour le Maintien d'une Agriculture Paysanne est formée par des consommateurs et des agriculteurs désirant construire
ensemble un partenariat autour de la vente directe de produits par abonnement, en mettant lacocent sur :

= La qualité de |a relation entre agriculteur et consommateurs (rencontres et visites chez le producteur)
= La qualité des produits : frais, de saison et respectant un cahier des charges. Ces denrées peuvent étre aussi bien des fruits,
des légumes connus ou nouveaux, des fleurs, des produits transformes...

> L'assurance d'un revenu pour I'agriculteur : il est garanti par les consommateurs qui paient a I'avance leur part de
production. L'AMAP participe ainsi au maintien d'une agriculture de proximité,

= L'établissement d'un prix équitable pour les 2 partenaires : il permet au producteur de couvrir ses frais de production
et de dégager un revenu décent, tout en étant abordable pour le consommateur. |l est en général proche de celui d'un panier
composé de la méme maniére en grande surface, tout en ayant une qualité nutritionnelle et gustative supérieure. Un tel prix est
rendu possible du fait de I'absence de gachis au niveau des produits (tout ce qui est produit est consommeé), de I'absence

d'intermédiaires entre le producteur et les consommateurs, et d'un emballage minimum voire absent.

Comment ¢ca marche ?
Un comité de bénévoles est formé parmi les consommateurs pour gérer ka
vie de FAMAP et pour décharger le producteur de certaines tiches (abon-
nement, distribution, animation) afin que ce demier puisse se concentrer au
miziimum sur kb qualieé des produits.

Ensembile, agriculteur et consommateurs définissent pour une période de
Fmoisd Lan, b quantivé et la diversité de produits & distribuer, les méthodes
de production, les modalités de livraison et le prix de Iabonnement.

Avantages du développement des AMAP pour Ia société :
apprécier les bénéfices environnementaux d'une nourriture qui

n'a pas parcouru des centaines de kilomeétres, avec moins d'emballages,

issue d'une agriculiure bénéfique pour la biodiversité, protégeant les sols et

I'eau, moins polluante et moins énergivore ;

rendre possible (ou favoriser) le retour des particularités

alimentaires locales ;

> favoriser le dialogue social enire ville et campagne, bénéficier de

lamélioration des liens sociaw, de Ja responsabilité sociale, du sens de la

communaute et de la confiance.

Les AMAP en Polynésie ?

—

-—

A l'initiative du Centre de Formation Professionnelle et de Promotion
Agricoles (C.F.P.P.A), deux AMAP ont vu le jour en 2012 :

En avril 4 Moorea, FTAMAP de la vallée d'Opunchu avec
Hubert et Maima Teheura qui liveent actuellement 30 paniers par semaine,
L Bralefin de s CAPL - Joawier/Fiurier 201 3
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= En novembre i Tahiti, 'AMAP de Papara avec Heia Teina qui

livre, en assodation avec 2 autres agriculteurs, 20 paniers par semaine.

La mise en place de ces deux AMAP a necessite plusieurs réunions entre
producteurs et consommateurs pour définir les caracténistiques du pa-
nier et le mode de fonctionnement, Voici par exemple ce qui a été
retenu pour I'AMAP de Papara :

Prix du panier : 2 000 F
Paiement d’avance de 4 paniers, en début de mois : § 000 F
Lieu de livraison : Papeete
Date et horaire de liveaison : vendredi entre 16 h et 18h
Contenu du panier choisi : 6 4 8 produits selon la saison
Legumes ; Salade, Pota, Choux, Navet, Radis, Carotte, Haricot nain,
Tomate cerise, Aubergine, Oignon vert, Thym , Basilic, Romarin
Manioe, Taro , Tarua, Patate douce, Urn, Fei
Fruits ; Banane, Papaye, Avocal, Pamplemousse, Orange, Citron ,
Potiron, Ramboutan, Fruit de la passion
Autres ; Fleurs, Banane séchée, Confiture, efe...

Pour adhérer 4 FAMAP de Papara, chague consommateur signe un
CONtrat qui précise son engagement :

Retirer son panier au lieu et 4 Pheure convenus et préveni
en cas d'absence ou de retard ;

e

=

Faire don de son panier aux autres Amapiens sl est absent
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= Regleren debut de mois, le montant de 4 paniers soit 8000 F CFP ' ‘ﬂ'l l B III!'
= Accepter, en cas d'intempéries ou autres fiéaux agricoles endom- - TN
mageant gravement le potager, le risque de perdre les paniers prépaves ; e - -
= Communiguer ses remargues, questions ou insatisfactions auprés
tlu coordinateur afin d'améiorer le fonctionnement de FAMAF ;
= Participer 2 une matinée de travail sur I'exploitation
Ce contrat est cosigne par l'agricultrice qui s'engage 4
= Livrer chague semaing, un panier d'une valeur de 2 000 CFP
= Fournir une production diversifide er cultivée sans produit 552
chimigue, conformément i la norme Océanienne ' Agriculture Biologique
= Signaler les produits extérieurs 4 son potager lorsque, pour
compléter le panier, elle fera appel 4 d'aures producteurs ;
= Informer réguliérement sur b sitiestion du potager;
= Faire visiter son exploitation, proposer des temps de rencontre ou

dle participation aux travaux des cultures, assurer une transparence de ses
pratiques et faire honneur 4 la confiance de ses partenaires,

Les premiéres semaines de fonctionnement de 'AMAP ont demandé au
CFPPA un suivi tout particulier car les Amapiens doivent se roder 2 ce mode
de commercialisation. Chague semaine, le consommateur ne doit pas
oublier de récupérer son panier (ca arrive souvent !...) et apprendre 4
cuisiner des legumes quiil ne consomme pas hahiruellement.

Pour le producteur, la réussite est liée i la composition de panier : des
produits de qualité mais suffisamment variés pour ne pas lasser le
consommateur au il des semaines. . .

Les deux AMAP crées en 2012 vont rapidement, de par la surface
des exploitations, trouver leur limite quant au nombre de paniers livrés

par semaine. Compte tenu de 11 demande croissante en produits bio, B

il va de la place pour d'autres exploitations. . . Avis aux amateurs !

Christophe Bernard - Formateur au CFPPA d'Opunohu

_L.. ".I. Elz_

ACTIVITES PREVISIONNELLES DU CFPPA EN 2013

Formations diplémantes

¢ cAPA Agriculture des Régions Chaudes
a Tubuai en partenariat avec le GSMA

Formations s’inscrivant dans
le dispositif OGAF

Tracteurs niveau 1 en janvier a Moorea,
Papara et Taravao

Tracteurs niveau 2 en avril & Papara
Apiculture en mars (inscription close) a Tahiti

Agriculture biologique en avril (inscription
close) a Tahiti
Stage 50 h pour les jeunes agriculteurs en

phase d'installation dans le cadre du nouveau
dispositif OGAF dans I'ensemble des Archipels.

® S o

Projets de formation en collaboration avec le
SEFI s'adressant qux demandeurs d’emploi

€  Apiculture a Tahiti en mai

€ Arboriste grimpeurs a Raiatea en avril (nombre
de places limitées)

¢  Perfectionnement aux techniques agricoles a
Moorea en avril

Formations 3 théme mise en place 3 Ia
demande d'un groupe d'agriculteurs, d'une
entreprise ou d’un organisme public
dans toutes les iles, par exemple :

Machinisme pour les tracteurs en avril & Tubuai
Brevet de préparateur vanille a Tahiti
Transformation des fruits et des legumes
Animation d'une coopérative agricole

Gestion de la matiere organique des sols

Multiplication végétative des plantes
Le Balletin de [ CAPL - Jomvier[Févriner 201 3
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Taramea, la mangeuse

es récifs coralliens

/ - o \“ -

e b, -
de corail

La Taramea ou Acanthaster planci est une étoile de mer épineuse mangeuse de
corail. En faible quantité elle est le maillon essentiel et naturel de Tla
chaine alimentaire. Loersqu’elle prolifére, c’est un fléau qui contribue a
la destruction des récifs. Le corail meurt et casse, la houle n’a plus de
barriere et dévaste notre littoral. La quantité et la diversité des poissons
diminuent car 1ls n'ont plus d’abris pour se cacher, grandir et se reproduire.
Les prédateurs n'’ont plus rien a manger et vont ailleurs. L'équilibre est
rompu entre tous les habitants du récif qui ne fonctionne plus correctement.
I1 faut attendre 10 ou 12 ans pour que le monde sous-marin redevienne florissant.

Acanthaster planci appartient a Fembranchement des échinodermes
quiest le seul grand groupe de la zoologie exclusivement marin et dont
I'apparition sur terre est estimée a 500 millions d'années (Cambrien).
1l est constitug de 5 classes « les crinoides, les holothuries, les oursins,
les ophiures et les éoiles de mer, Environ 6000 especes sont inven-
toriées avee plus de 1000 dans le domaine Indo-Ouest-Pacifique tropical
dont la Polynésie francaise est la limite orientale.

Acanthaster planci est une astéricle massive qui possede un corps aplati
compose d'un disque central tres large d'ol partent plusieurs bras
courts a section tiangulaire (jusqu'a 18). Le nombre de bras varie et
dépend de la perte selon le stress ou les prédateurs avee un pouvoir
de régénération d'environ 5 4 6 mois. A l'intérieur du disque sont les
organes vitaux (appareil digestif et gonades) qui baignent dans
un fluide. Il existe également un pseudo-systeme circulatoire ainsi
quun systeme nerveus diffus primitif.

La face de 'astéride i repose sur le fond est dite orale car b bouche v est
localisée (I'anus étant sur b face opposée). Des rinures bien marquées
renfermant kes podia comespondent  des onganes locomoteurs teminés en
Ventouse sont caractéristiques de cette fice. Clestd oe niveau que se situent
également les échanges respiratoires. La face opposee ou visible de lanimal
est dite aborale avec la présence de longues épines (6 cm) possédant
des récepteurs chimigues sensibles 4 la lumiere qui influencent le
comportement de ['étoile de mer et surtout ses déplacements.
Le Balletn de s CAPL -Jamier/Fiwrier 2013

Le squelette intemne est composé de plaques calcaires articulées, reliées
entre elles (squelette rétcule). TVou la res grande résistance des ctoiles
dle mer epineuses mais aussi leur grande souplesse qui leur permettent
de se dissimuler dans les infractuosités du substrat. La wille moyenne est
de 25-35 am de diametre (maximum de 80 cm) avec un poids variant de
200 ga3 kg, L'age n'est pas déterminé par la taille, comme la plupart des
¢chinodermes mais par ce qu'elles consomment, la disponibilité en
nourriture ainsi que par le nombre d'éoiles de mer présentes dans la
population. Une meilleure estimation de I'ige est réalisée grice al'étude
des stries de croissance des €pines ainsi qu'a leur longueur.

Les étoiles de mer épineuses affectionnent les eaux calmes des lagons et
les eaux profondes des pentes externes ot elles trouvent leur nourriture
en abondance et ou l'agitation de I'eau est minimale, Elles sont obsenées
juscp’a 40/50 m de profondeur et sont sensibles a la rop forte exposition
lumineuse.

Les adultes sont des corallivores qui peuvent cependlant consommer du
corail mou, des gorgones, des algues, des moules et autres organismes
encroltant si du coril n'est pas accessible facilement. Les juveniles se
nourrissent majoritairement d'algues ou d'éponges.

Documentation - Référence : Etat des lieux des étoiles de mer épineuses
ACANTHASTER PLANCI, TARAMEA, en Polynésie francaise (janvier 2007)
Elodie LAGOUY Coordinatrice du réseau “Reef Check Polynésie *
BP 1385 Papetoai, Moorea Tél : 75 77 80

E-mail : elodie_lagouy@hotmail.com




Au cours des 40 derni
plusieurs phénoménes d'infestations d'ac e \L]Lu sont lll origing
de profondes madifications des communautés cor:

Les premicres observations officielles mettant en évidence une aug-
mentation anormale des €toiles de mer tout autour du lagon de Tahit,
clatent du milieu de année 1 u des bénévoles ont compte a

une journée. Limpact de la prédation des a !J'ﬂh:l};IL
nauté corallienne a éé important avec une mortalité massive des coraux
branchus du genre Acropora mais aussi aux massifs du genre

e .|m| auEne,
: Jag in'L I’un I mm. .ll | tn

place en 1985 a Moorea et 4 Huahine ou les jeunes du « chantier de
développement » ont sori 300 individus en 3 semaines de fouille.

Les premiers résultats scientifiques ont €€ égablis sur la cte nord-ouest
de Moorea et correspondent an[Lmu" e pullulation quia débuté en
197¢ t la pente exie re 10 et 20 m ou la communauté
corallienne est la plux e et diversifice qui a subi le maximum de
\tt"’rid ition avec plus de 70% de mo orallienne. Les sites du rédif
barriére ont enregistre quant a eux, une chute du
recouvrement en corail vivant de plus de 1 centains endroits avec
une nette diminution de la richesse spécifiquedes coraux, dont la
disparition de certaines espéces d'acropora et de montipora,

Acan:haﬁter planci sur un corail masfuf Porites
se nuurrﬁﬁant d* un corail "b'lnnnpnra ﬂ,

w.cicatrice résultant de cette attague
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Te Taramea e ta'oa taratara o te 'amu nei i te to'a. Ia wvai iti noa, e riro 'oia ei rave' a faufa' a i roto i

parau no te taura ma'a o te oraraa 1 matauhia. Ia ‘aere ‘'oia, e fava‘inoroaote | 7/ T iuETT |

fa'arahi atu i te ha'apohe i te mau to'a. Ia pohe te to" a e fatifati "oia, ‘aita ia e paruru || ";}.,;' ﬁ';’f e
fa' ahou i te 'are miti o te fa'a'ino mai i te pae tahatai o\ Y

E iti ato'a mai ia te rahi ‘e te huru o te mau i'a no te mea ‘aita fa'ahou to ratou e vahi | = / ; y, Ay
no te tapuni, no te tupu 'e no te fanau. 'Aita fa'ahou ta te mau 1'a rarahi e ma'a, e 'L.b : s at <

haere ti'a atu ia ratou i te vahi 'e. E motu te "aifaitora’ a i roto i te mau mea ato'a e ora L Y ey g £
ra i ni'a ite a'au o te 'ore e ora maita'i fa'ahou. S Y I

E tia'i 10 e tae atu i'te 12 matahiti e nehenehe ai te vahi orara’a i roto i te miti e ruperupe fa'ahou mai

(e faatupu'te reira.i te mauitiirahy >
- Eraye ho'e patia, ‘aore ra ho'e fa'ahotoni ‘e te L&

nmarma meumeu'e Hole ato'a fa'arii no'te
¢ Viriti'mai iand mai'roto mai' i'te miti

@Ia fa'arue 1ana i roto i te hohonu, ia* tapupu hu'ahu'a, 5 ’ﬁ |

% lagohisiana ‘e ]a tape’a rima noay@emmea ataata roa. Tona ta-eroypuai;

'dore ra‘ia taumii raro d'ei te ’-ﬁfa'i, emed faufa’a _ ¢ |
'ore ia. E'nehenehe 'oid e ne'e'e ¢ ho'i falahion mai. E'niehenelie 'oia e ora)

noa atu 'tia motu ta'a'e'te mdu tuhia’a o 'tona tino, o te' tupu falahiow
Z ‘Hiaha roa atu e rave 1 tera‘ au ta” ero no te ha' apohesiana. O te bisulfate
'de’sodiim ana'e te ralau maitall e rave; na roto rai te raverad tad e e ore
e fa'a'ino 1'teta1 roto; - s I |

— o _ . ; A e
\V'Eiaha e tautai mai 1 tonid'mau tachae: te PUMEIMATAN #8525
5 \ ye s ' Y > ! i ;
Y te O'ir, te 'Oc’o 'e te Huehue. ;W&|
% Eiaha e fa'a'ohipa puai i te ra'au fa'ahotu ‘e te ra'au
f

tupohe manumanu, ‘eiaha e tura'i ha’apa’o 'ore i te fenua, o te nehenehe e

, :
a'ananea atu i te Taramea.

E mea maita'i e 'ohi te Taramea na mua a'e i te tau ‘ofa'ara’a, mai te 'ava'e
novema e tae atu i te 'ava ‘e fepuare.

b'Eiaha roa e hopu 'aita e hoa. 'A fa’atura i te natura. 'Eiaha roa e 'ofati, 'aore

ra e fa'anu’u i te 'ofa’i no te 'ohi mai iana.

'Eiaha e 'ohi i te mau yahi ato’a, e ta’ otia te vahi 'ohira'a, e 'ohi tamau (e 2 a'e
taime 1 te hapetoma}. Elaha’ e vaiiho noa i te pae miti, 'aore ra i roto i te tura
pehu, e tanu ra, 'aore ra 'a rave ei fa'ahotu fa’'a'apu.

Tapa'o te yahi, te mahana, te hohonu, te maoro, te 'a'ano, te rahira’a Taramea 1
Sk *talparahlhla e te rahira'a a ta'ata 'ohi. Hi'opo'a tamau i ta 'outou vahi 'ohira’a ‘e
ah

apono i ta ‘outou mea e ‘ite ra ia Reef Check Polynésie ( 75 77 80 ).

Les Acanthasters sont trés toxiques pour les autres organismes Ne pas utiliser trop d'engrais et de pesticides, ni faire de
marins ainsi que pour I'homme. La douleur est trés violente, des terrassements anarchiques pres du lagon qui pourraient favoriser
vOMissements appirs t aprés une heure puis régulierement la multiplication des Taramea.
pendant plusieurs jours et des réactions allergiques sont fréquentes. Favoriser la récolte des Tarames avant la saison de ponte

Ramasser ou toucher a main nue les étoiles de mer est dangereux. qui a lieu de novembre  février.

Il fawt utiliser un pic ou une pince avec des gants épais et un bac Aottant pour les Ne jamais plonger seul et respecter 'environnement : ne
sortir de l'eau. Les jeter au fond, les couper en morceaus ou les blogquer sous rien casser ou déplacer pour les 1SSET.
un rocher est inutile : elles peuvent se déplacer et revenir. Elle peuvent aussi Ne pas les ramasser n'importe o0 mais délimiter un site et les

vivre avec des parties amputées qui repousseront, enlever régulierement chaque semaine. Ne pas les laisser sur la plage
= pas utiliser n'importe quel produit chimigue pour les twer. ou dans une poubelle mais les ensevelir ou s'en servir d'engrais.
Seul le bisulfate de sodium est efficace aver une méthode précise et Il est utile de noter le liew, la date, la |'_|n'1ﬁ:uu{eur. la surface et le
sans danger pour le milieu marin. nombre d'étoiles de mer ramassées 4 chaque récolte. Ces informations
Ne pas pécher ou ramasser ses predateurs : Triton, Baliste, intéressent en particulier Reef Check Polynésie, association 4 but non
Napoléon, Perche, Bec de cane et poisson Globe. lucratif qui ceuvre pour b préservation et la connaissance des récifs coralliens.

Le Braletin de la CAPL -JamvierFivrier 2013




Fiche technique Fruit

L anaras "Queen Talts

des Broméliacées (sous-classe
L'ananas cultivé dans le Monde est Ananas comosus.

L'ananas appartient a la famille
Monocotylédones).
La varieté cultivée en
Queen.

Polynésie
Elle est dénommée Queen Tahiti.

des

francaise appartient au groupe

Source : L'ananas Queen Tahiti - note technigue - Département de la recherche agronomique appliquée — Ch.Garnier —1997
La culture de I'ananas en Polynésie - Service du développement rural -1990 -

Un fruit délicieux et rafraichissant

Les Océaniens aiment 'ananas pour sa saveur exquise. C'est un fruit
tres rafraichissant lorsqu'on a chaud et qu'on est fatigue., 1l pousse
presque partout dans le Pacifique. Sur ceraines iles, il est cultivé en
grandes quantités pour l'exportation afin de pouvoir étre apprécié
dans le monde entier.

L'ananas est sucre quand il est mur et sa valeur nutritive est bonne.
C'est un aliment protecteur et fortifiant. Il contient des vitamines
importantes, des sels minéraux et des fibres,

L'ananas est un aliment insulaire local qui peut étre préparé de
maintes facons pour mettre pleinement son gott en valeur,

Ananas comusus est le nom scientifique de l'ananas. Le fruit de
cette plante basse se forme sur un €pi et a une peau jaune ou verte
et marron. L'ananas pousse sur la plupart des iles océaniennes, mais
a besoin d'un sol bien composté et bien drainé. Les plants de
I'ananas ne recouvrant pas bien le sol, ce dernier est exposé au
soleil, ce qui peut favoriser le développement rapide de plantes
adventices. Il faut empécher cela de facon a obtenir une bonne
recolte de fruits. A cette fin, les résidus d'autres cultures peuvent
étre etendus sur le sol pour faire un paillis qui ralentira la croissance
des mauvaises herbes.

[ ne faut cueillir lananas que lorsqu'il est mir. Lorsqu'on le cueille alors quiil
est encore vert, lananas ne deviendra pas plus sucré comme Cest le cas
pour d'autres types de fruits. Plus le soleil a été abondant pendant la
croissance du fruit, plus F'ananas est sucré,

Lananas contient des fibres, Ces fibres sont nécessaires au transit intestinal,
La consommation d'aliments riches en fibres, tels que les légumes et les
fruits, procure 4 l'organisme les fibres dont il a besoin. Aujourd'hui, nombre
d'Océaniens consomment beaucoup de denrées qui ont été raffinces,
comme le riz blanc et la farine. Ces denrées ne contiennent pas beaucoup
de fibres, ce qui est & lorigine de problémes de santé comme la constipation
chez de nombreuses personnes.

L'ananas est une bonne source de vitamine C, qui rend les tissus solides,
aide le corps & assimiler le fer et favorise le métabolisme. Clest aussi une
assez bonne source de vitamine BI (thiamine), qui aide le corps a assimiler
les glucides et 4 en retirer des calories.

Un fruit utile
Lananas cru contient une substance spéciale appelée broméline qui
peut étre utilisée pour attendrir la viande dure. Cette substance ne se rouve
que dans l'ananas frais et non cuit. Elle disparait en effet lorsque Fananas est
CLIE Ou mis en conserve,

La Eallefin de o CAPL = JunviesFiwrier 201 3
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Les feuilles sont disposées en spirale g
autour d'une tige centrale, Leur forme | 44
en gouttiere typique permet a la plante §
de collecter les précipitations les plus
faibles et méme la rosée, L'eau est g
recueillie 4 laisselle des feuilles et juste \f,
au pied de la plante, k1 ol le systéme "'., o
racinaire est le plus dense, ce qui fait §
que cette plante est tres résistante 4 la IS
sécheresse, -l"n
A

Tous les vpes cultivés appartiennent ‘ '
au genre « Ananas », dont le fruit est
parthénocarpique ¢'est-a-ire qu'il se
forme sans quil v ait fécondarion préa- [§
lable. Cette fécondation peut toutefois
avoir lieu, mais en général, les variéiés
cultivées sont auto-stériles.

L partie comestible de Iananas n'est pas
4 proprement parder un « fruit », mais un
ensemble composé de lacoalescence des
fruits incivicduels ou « veuxs, des sépales et
dhes bractées propres A chaque fruit et de: [i8
htigeelle-méme. Cesteequelonappelie BB
un syncarpe, Le fruit est sumonté d'une
couronne, d'ol son nom de fruit « o »,

L'ananas est une plante a multiplication asexuée, Grace a son métabo-
lisme carboné, la plante sadapte 4 des conditions climatiques diverses.
La différenciation florale de 'ananas présente une particularité in-
téressante - elle peut étre provoquée antificiellement par voie chimicue.

Plusieurs variétés sont cultivées dans le monde. Elles appartiennent 4
trois groupes principaux : Cayenne, Queen et Spanish.

La variéte cultivée en Polynésie francaise appartient au groupe "Queen”,
Elle est dénommeée « Queen Tahiti ». Elle a des feuilles courtes et
épineuses. A pleine maturité, le fruit est jaune brillant avec une chair tes
parfumée de couleur jaune dair, au godt agréable et sucré. Ce cultivar est
plus spécialis¢ dans k production de fruits frais et a l'exponation.

La plante
Les organes principaux constituant un plant adulte d*ananas sont :
& la tige, ongane court en forme de massue qui contient des réserves
d'amidlon et un ensemble de fibres tes résistantes qui rendent difficiles
sa destruction mécanique,
@ les fevilles, au nombre maximal de 70480, peuvent stocker I'eau dans
le tissu aquifére qui les compose, On reconnait b demnigre feville en crois-
sance terminale comme la feuille "D". Clest cette feuille "D" qui donne
une bonne image de l'activité de croissance de la plante, elle est
largement utilisée en expérimentation comme en plantation pour suivre
la croissance de la plante et contribue 4 la formulation des diagnostics sur
I'état des plantations par analyses foliaires.
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L’Ananas “Queen Tahiti”

" #le pédoncule, (uiesten it b prolongation
a4 e de latige quisuppore le fruit. 1l estimportant
\ quil soit court et de fort diamétre pour éviter
AR 11 verse des fuits et les coups de solel,
| # le fruit, qui est composé et équivalent
| i une grappe soudée et compressée, est
un syncarpe forme par ki fusion de tous les
fruits individuels issus de chacune des
fleurs. Le nombre de ces fruits individuels
est au sein d'une méme variété le premier
des facteurs dérerminant le poids du fruit.
| # la couronne, quiest forgane feuillu qui
B8 surmonte le fruit,
i # les racines, qui sont aériennes et sou-
terraines. Ces demieres sont res fragiles et
sensibles au moindre durcissement du sol,

les rejets, quisont de 4 types :

+ la couronne, bien que formée par
le méristeme terminal peut étre conside-
rée comme un rejet puisquielle est séparée
du pied-mere pour ére replaniée.

#+ le cayeu quidémane surla tigeen géncral
dans sa partie acrienne, plus rrement dans sa
partie souterraine. 1a base du caveu a un
aspect typicue en bec de canard.

+ le hapa qui se différencie essentiellement du cayeu par son insertion
trés haute, dans la zone de transition entre la tige et le pédoncule.

# la bulbille qui se développe a lisselle des bractées sur le pédoncule
et présente i sa base un renflement prononcé. Les bulbilles ont une tige
et des feuilles plus courtes et une rosette foliaire plus élargie que les
caveux. Elles présentent donc une conformation intermediaire entre ces
tlerniers et la couronne,

Cycle de la plante et de la culture

Le evcle de la culture de Pananas se divise en trois phases distinctes

# 1 phase végétative qui va de b plantation au traitement dinduction foede,
# L phase de fructification qui va de cette demiere date a b récolte du fruit,

+ |1 phase de production de rejets qui va de la fin de la récolte du camé a
sa destruction, Les soins apportés pendant son déroulement déterminent
b qualivé des rejets plantés au cycle suivant et done de la prochaine récolte,




Mode de multiplication
par plantation de rejets ou de couronnes

Distance de plantation

243 lignes jumelées espacees de .35 avee des allées de 1,5m soit environ
30.000 rejets/ha. Ces espacements peuvent étre revus pour atteindre des
densites de 40 ou 50.000 pieds a lhectare.

Récoltes
La premiere récolte est obtenue entre 14 et 20 mois apres plantation
(en fonction du matériel végéral et de la date de plantation) ;
des récoltes peuvent se répeter ensuite tous les 8 mois en fonction
du développement des rejets. Une parcelle est mise en place pour
3 ou 4 ans théoriquement.

Période de production

naturellement entre octobre et décembre,

Rendement
Avec des fruits dont le poids est supérieur 4 1 kilo, il doit étre de 304
35 tonnes par hectare a la premiere récolte. Apres plusieurs années il
est fréquemment observé des rendement movens de 20 tonnes/ha

Données sur les exigences de la plante

L'ananas possede un systeme racinaire superficiel. En conséquence,
le sol doit étre meuble, bien aéré, a particules solides arrondies, 4
drainage satisfaisant et homogene sur une profondeur suffisante
(40 450 cm). Les exces d'eau ont des effets désastreux sur la culture,
Les sols les plus propices a la culture de I'ananas sont des sols sablo-
argileux a pH compris entre 5 et 6, La température idéale est de 25%¢
avec des amplitudes journalieres de 12°c. Si la température est trop
basse, le développement de la plante est faible, la chair du fruit brunit
el présente un godt amer. Son cvcle est d'autant plus long que les
temperatures moyennes sont basses. Si la temperature est trop élevée
(supérieure 4 35°C), les fruits deviennent fragiles et translucides.

L'ananas est peu exigeant en eau. Les besoins theéoriques sont de 3 4 4
mm/j soit 1200 a 1500 mm/an bien répartis tout au long de I'année.
L'ananas peut s'adapter 4 des conditions séches moyennant une
réduction de croissance (et un allongement du cycle).
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L'éclairement a une action sur le rendement, la coloration de la
peau et les qualités organoleptiques de la chair. 1100 h d'insolation
sont considérées comme un minimum. L'ananas est une plante
fleurissant naturellement pendant les jours courts.
Données sut le cycle de culture
L'originalité de cette culture réside dans 'application de la technique
de linduction florale (T.LF) qui permet, par intervention humaine,

de désaisonnaliser les récoltes. La substance recommandée pour
réaliser cette induction est |'éthrel.

La nutrition minerale représente une des opérations culturales les
plus importantes. Les besoins de 'ananas sont relativement €leves
et la pauvreté des sols rend impératif l'apport 4 la plante de la
quasi totalité des éléments dont elle a besoin. 1l est préférable de
fractionner au maximum les applications qui sont interrompues a la
réalisation cu TIF.

Les apports qui suivent apres cette date ont peu d'effet sur le poids
dles fruits. Il est recommandé un apport a la plantation de chlorure
de potasse de 42 kg, puis les 5 premiers mois de 6,5kg d'urée et les
4 suivants de 31 kg d'engrais complet 12.12.17-2

Lutte contre les adventices
La lutte contre les mauvaise herbes est indispensable sil'on veut éviter
la concurrence entre les racines des ananas et celles des adventice, sur-
tout lors des premiers mois de culture, Outre le désherbage manuel,
il existe des herbicides spécifiques autorises pour cette culture
notamment a base de diuron.
Lutte contre les parasites et maladies

Aucun probleme phytosanitaire grave ne se pose dans la culture de
I'ananas en Polynésie francaise.
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Plantation

Le dispositif de plantation le plus couramment utilisé est une dispo-
sition en lignes jumelées - 2 lignes pour une rangée. La densité de
plantation couramment mise en pratique dans les plantations de
Polynésie est de 30.000 plants 4 I'hectare.

Dans le cas de I'exportation en frais ot on tend i faire des cycles de
plus en plus courts, on plante souvent par rangées de 3 lignes voire
4. On adopte alors une disposition en quinconce.

La qualité des rejets (fraicheur, poids, homogénéité, etc..) est un
des facteurs essentiels de la réussite de la culture. Le tri est base sur
une estimation visuelle du poids des rejets, avant le parage, qui
consiste a supprimer manuellement les vieilles feuilles a la base du
rejet, de facon a mettre a nu les quelques racines présentes.

Avant de mettre en terre les rejets, on procéde au piquetage ou au
marguage de l'emplacement des plants sur la parcelle. Les rejets
tries et calibrés sont ensuite distribués sur la parcelle et mis en terre
a l'aide d'un plantoir.

Une fois le rejet planté, on a intérét a tasser légérement la terre de
facon i assurer un bon contact entre la tige et le sol. La profondeur
de plantation ne doit pas excéder 84 10 cm en fonction de la taille
du rejet de fagon a éviter des pourritures et I'ensablement du coeur
des plants.

. ..‘ e
Fertilisation
La nutrition minérale représente une des opérations culturales les
plus importantes. Les besoins de 'ananas sont relativement élevés et
la pauvreté des sols cultives rend impératif l'apport 4 la plante de la
quasi totalité des éléments dontelle a besoin.
Pour réaliser une bonne fumure il ne suffit pas d'apporter de I'engrais
aux plants, il faut que ceux-ci puissent en absorber les €léments actifs
avec le meilleur rendement possible. Pour cela la maitrise des modalités
de I'absorption de l'engrais et de l'incidence de differents facteurs
sur celle-ci est indispensable.
L'ananas peut absorber les elements minéraux par plusieurs voies
les racines souterraines, les racines adventives et les feuilles.
Pour favoriser 'absorption des éléments apportés au sol les racines

souterraines doivent évidemment étre en bon éat.

Les besoins nutritionnels de la plante augmentent avec son développe-
ment, ils croissent de la plantation au traitement d'induction florale,

La plante se préte remarquablement bien i des applications
en pulvérisation,
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L'origine et la propagation de I'ananas a travers le Monde
ont fait I'objet de nombreuses hypothéses.

Il semblerait que la tribu indienne des Tupi-Guaranis serait
a l'origine de la domestication de I'ananas. lls I'auraient
emmené avec eux et disséminé lors de leurs migrations en
Amérique Centrale et jusqu’au Mexique. Ce serait dans les
bassins de Panama et du Paraguay que se trouveraient
concentrées le maximum d'espéces appartenant au
genre « Ananas ». De cette région, |a plante aurait remonté
progressivement vers le Nord par le jeu des échanges entre
tribus indiennes, une branche d'expansion serait passée par
l'isthme américain, I'autre par les lles Caraibes peuplées a
cette époque par les Arawaks.

La distribution de I'ananas dans le monde a suivi de prés
I'ouverture des grandes voies maritimes ; les Portugais et
les Espagnols ont en été les grands artisans au cours du
XVle siécle.

Christophe Colomb I'a observeé sous certaines formes
cultivées le 4 Novembre 1493 dans les Caraibes, et permit
son introduction dans I'alimentation d'Europe occidentale.

A la fin du XVlle siécle, la plante avait gagné la majorité
des regions tropicales du monde - du moins, des zones
tropicales humides. Introduit des Canaries par le Capitaine
Bligh en 1789, 'ananas a trouvé en Polynésie frangaise des
conditions de milieux favorables a son épanouissement.

YITF ~ w: — P o




Une recette avec de /'apanas 29
Mignon de porc Opunohu

Pour 4 personnes

500 grammes de filet de porc ou, 3 défaut,
d’'échine de porc désossée .
1 ananas - 1 poivron rouge - 1 gros oighon
1 bouillon cube - 3 cuilléres 3 soupe d’huile
3 gousses d'ail ripées - Sel, poivre

Lavez le poivron, épluchez |‘cignon et les émincer trés fins.
Les faite revenir dans un peu d'huile pendant 10 minutes 3
~ feuvifen les remuant souvent.
.. "Coupez le porc en lanigres d’un centimétre environ.
] Retirez le mélange poivron-oignon du feu et réservez.
Faire revenir les morceaux de viande jusqu3 ce qu'ils deviennent
|égérement dorés, saler et poivrer.
Coupez l'ananas en gros dés. Versez le mélange poivron-oignon sur la viande avec les dés d‘ananas,
le bouillon cube émietté, |ail ciselé et 1 verre d’eau. Laissez cuire 3 couvert et 3 feu vif jusqua ce
[usq
qu‘il n’y ait presque plus de liquide. Rectifiez |'assaisonnement et servez bien chaud avec du riz blanc,

Tarte Flan 3 I'ananas

lngrédi

1 pate brisée maison ou du commerce
1 ananas
250 ml de créme liquide
2 oeufs + 3 jaunes
80 gr de sucre
1 jus de citron

Epluchez I'ananas et coupez des tranches d'un cm d'épaisseur
Etalez la pte sursa Feui]rﬁe cuisson dans un moule 3 tarte,
Mélangez la créme, les oeufs, les jaunes et le sucre ainsi que
le jus de citron et videz ce mélange sur le fond de tarte.
Recouvrez avec les morceaux d'ananas .
Mettez au four 3 180" pendant 35 minutes.
Démoulez et laissez refroidir.

L'usine Jus de Fruits de Moorea fut créee en 1981 a l'initiative des planteurs d'ananas
désireux d'exploiter la surproduction d'ananas de I'époque. Ainsi, un premier jus
d'ananas vit le jour sous la marque Rotui, en juin 1981.

La société, devenue privée en 1992, s'est par |a suite développée et sa gamme
de parfums s'est considérablement étendue : pamplemousse, citron, mangue,
goyave, papaye, noni.

En 1984, la société Manutea Tahiti, anciennement Distillerie
de Tahiti Moorea (DTM) a été fondée afin d'étendre |'activité dans |'exploitation des fruits tropicaux
sous forme d'alcools, d'eaux de vie et de liqueurs. Ce secteur d'activité s'est élargi 8 une gamme
de produits d'épicerie fine, tels que confitures, fruits confits, chocolat.  (Tahiti guide.com)

\ &
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20 FICHE TECHNIQUE “INSECTES" ﬂ

Reconnaitre les insectes auxilliaires
et les préserver

Tous les insectes ne sont pas nuisibles aux cultures, bien au contraire, de nombreux
insectes sont utiles. C'est le cas des pollinisateurs, mais aussi des auxiliaires
(prédateurs et micro-guépes) qui s’attaguent aux ravageurs et limitent ainsi leurs dégats.

I1 est important de les reconnaitre pour ne pas les éliminer, et si possible pour les préserver.

En Polynésie, il existe plus de 100 espéces d’auxiliaires. Parmi lesquels des prédateurs
et des micro-guépes qui attaquent les eufs, les larves ou les adultes des ravageurs. Certains
sont spécialistes d’un ravageur tandis que d’autres sont généralistes, ils s’attaguent a

plusieurs ravageurs.
Julie GRANDGIRARD

LES PREDATEURS : IIs capturent et dévorent les ravageurs

‘.’

g
Qx
.

PuNAISE
prédatrice de thrips

CoccINELLES (adultes et larves prédatrices surtout de pucerons ou
cochenilles selon les espéces)

Il existe aussi des
thrips prédateurs
d’autres thrips,
des acariens
prédateurs de thrips
et d’acariens,
des punaises
généralistes...

SYRPHES (larves prédatrices de pucerons, les adultes se nourrissent de nectar)
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LES MICRO-GUEPES PARASITOIDES
Elles se développent dans les ravageurs et les dévorent de I'intérieur

T, g

(Euf de papillon

(Euf de papillon

(Euf de N
mn::m ?‘ “'f:;u“ﬁlt:ﬂpﬂ

Larve de
mlcm-guépe

Trou de sortie de
la micro-guépe
(Euf de papillon

‘Nymphe de
mlcrn-guﬁpa

(Euf de pa plllun

Les micro-guépes pondent leurs ceufs
sur ou dans le ravageur.

Les larves de la micro-guépe mangent le
ravageur de l'intérieur, ce qui finit par le tuer.

A la fin du développement, une micro-guépe
adulte sort du ravageur.

Les micro-guépes adultes se nourrissent de
nectar et de pollen. Elles ne piquent pas.

Elles sont de trés petite taille (1 mm-1 c¢m). Diighpbus attaque bes larves de mouches mincuses.  Diadegma attaque les chenilles de Plutella.

COMMENT LES PRESERVER ? AMENAGER DES REFUGES !

\ : icides !
Utiliser des solutions alternatives a la lutte chimique quand
elles existent (ex: piéges a phéromones, piéges collants,...).

Installer des bandes de plantes fleuries au sein ou
en bordure de la culture (Aneth, Coriandre = persil chinois).

+ Coriandre

Eviter de traiter systématiquement, i _
traiter uniquement en cas de besoin. Ces plantes fournissent aux auxiliaires un abri, de la

nourriture (pollen et nectar) et les conditions nécessaires a
(respectueux des auxiliaires) et a faible rémanence. leur reproduction.

Utiliser des pesticides spécifiques du ravageur visé
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pe 1a méme famille que le melon, le potiron ou la courgette - les cucurbitacées -, le
concombre est originaire de 1'Himalaya. Les premiéres traces de cette plante annuelle
rampante remonteraient a 10 000 avant notre ére. I1 a ensuite gagné 1'Inde, puis le
Moyen-0Orient et la Chine avant de conquérir "les assiettes” des Egyptiens. Arrivé chez
les Hébreux, i1 prend ses lettres de noblesse en apparaissant dans la Bible. Selon ces
écrits, la sagesse de Salomon, la force de Samson et le lyrisme de David seraient diis
aux vertus du concombre... En France, c'est Charlemagne qui le fit connaitre en ordonnant
sa culture sur ses terres. Mais ce long légume, trés amer a 1'époque, n’a connu vraiment
le succeés qu'au 17éme siécle. La Quitinie, en digne jardinier de versailles soucieux de
satisfaire son bon roij Louis XIV, gui raffolait de potages a base de concombres, inventa
la culture de ce légume sous serre. C'est d'ailleurs le mode de production le plus courant
aujourd'hui, au détriment de la culture en plein champ...

*Le concombre est 'un des légumes les moins caloriques avec 10 keal/ 100 == Au rayon cosmétique, le concombre est également wtilisé commie produit

2, et pour cause, il est compaosé i plus de 96 % d'eau. Cete richesse en eau fait de beaute. Ses vertus adoucissantes aident 4 lutter contre la couperose, les

de lui le compagnon idéal d'un temps d'éeé | car il est res desalierant et par- rougeurs et les démangeaisons. On peut wiliser en lotion, en cataplasme ou
ticipe 4 la bonne hydratation de l'organisme., incorporer sa chair réduite en purée dans un masque.

'i.r.-

Protides 0,6 g, Glucides 1,2 g, Lipides 0,1 g, Calories 10 kcal = Choisissez-le bien ferme mais pas dur, car il serait rop amer. Préférez-le

petit car plus il est gros, plus il contient de graines qui le rendent amer et fade.

=1l renferme des minéraux et des oligo-Cléments en quantité, noAMMENt Conservezle au réfrigérateur pour qu'il reste bien croguant, pas plus de 5

clu potassium (150 mg/100 g3, du phosphore (23 mg/100 g) e du calcium (19 jours pour éviter qu'il devienne mou. $i vous ne Putilisez pas entiérement,

mg/100 g). emballerle soigneusement dans du papier film. Evirez tout changement de
= Clestun excellent dépuraf er divrétigue. Avis aux estomacs bienacerochis : e température brutal (pas de congélation). Consommez-le cru, fipé, tranché,

jus ehe concombie consommd 3 jeun senit le medlleur des dépuriifs. en dis, sous forme de salade . Arrosé de jus de citron, d'un filet dhuile dolive,
== Toutes bes vitamines sont presentes dans ce legume croquant, en particulicr un -, accompagné de yaourt (4 la grecque ) ou d'une pointe de créme, cest le
bel éventail de vitamines B. Sa peau contient de L provieamine A et de 12 o doouvre idéal de 1'été. A noter aussi qu'il se marie 3 merveille avec les
vitamine E qui aide 4 retarder le vieillissement des cellules. fines herbes, avec un point d'honneur pour la menthe. Ripez-le dans de la
> Bien pourvu en fibres, il participe au bon fonctionnement du transit créme épaisse avec de I'ail, de la menthe, de la cortandre et vous obtiendres
intestinal. Petit bémol toutefols - celles-ci peuvent ieriter les intestins sensibles. un excellent taziki 3 b mode grecque i moins que ce ne soit sa vaniante indienne,
Plurde que de le fiire dégorger, et en conséquence perdre une bonne partie le rait, Osez aussi le concombre cru farci avee des fruits de mer. Méme si cClest
de ses bienfairs, la meilleure solution reste d'en Oter la partie centrale (les cruqu'on le mange le plus souvent, il se révele tour aussi délicieus une fols cuit,
graines sont souvent indigestes) puis de le riper grossicrement. Autre Utilisé alors comme une courgette, qu'il peut dailleurs remplacer, il accompagne
précaution & prendre ; le mastiquer soigneusement. Cela dit, contrairement 4 merveille les plats de viandes et de poissons. 1l se décline & l'infini : poélé,
aux idées recues, il est wout 3 it digeste grice 4 la pepsine qu'il renferme,  sauré au beurre, cuit & I'éiuvée, 4 la béchamel, au gratin. ...
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Le saviez-vous ¢

= les concombres contiennent ka plupart des vitamines dont on a besoin
tous bes jours @ un seul concombre content de la Vitamine B1, B2, B3, B3, B,
de l'acide folique, de la vitamine C, du calcium, du fer, du magnésium, du
phosphore, du potassium et du zine.

= Vous ressenter de la fague au beau miliew de Paprés-midi, laissee tomber
voure hoisson caféinée et manges un concombre, excellente source de vitaming
B et de glucides qui facilineront une récupérmion rapide gui se prolongera
durant des heures.

= Yotre miroir de chambre de bain est tout embué aprés la douche # Frowez
une tranche de concombie sur le miroir; g élimine b buée en plus dembaumer I'air
d'une odeur agréable

= les asticots et les imaces envahissent vos plantes?  Prenez quelques
tranches de concombre et déposez dans un moule d tartes en aluminium et
viabre jardin en sera débarrasse. La réaction chimigque entre le concombre
et Paluminium produit une odeur imperceptible pour les humaing mais
repoussante pour les insectes nuisibles qui les chasse e les Bit fuir.

= Vous chercher un moven rapide e efficace de masquer voure celluline
pouraller la plage oud la piscine? Froter de quelgues ranches de concombre
la surface concemnée durant quelques minutes : la substance physio-chimique
du concombre favorise le resserrement du collagéne et raffermit la surface
extérieure de la peau et ainsi, réduit la visibilité de la cellulive. C'est aussi
efficace sur les rides!!!

= Pour combatrre les spetits crewe de apres-midi, les concombres ont Gré
consommés depuis des siéeles et ont souvent servi aux trappeurs,
commerncants et explorteurs comme repas rapides pour calmer leur faim,
= Vous vous prépanc i un rendesvous ou ung entrevue d'emploi er vous
réalisex que vous n'avez pas le temps de polir vos chaussures?  Coupes une
tranche de concombre et frottez-en vos souliers : ses proprictes chimigues
procurent une refler rapide et durable qui non seulement parait bien mais qui
est aussi imperméable,

= Votre aerosol “WD40™ estvide et vous voulez arréter le grincement d'une
porte? Prenez une tranche de concombre, frottez-la sur Ta charmiére et voild,
plus de grincement!

= Vous souffrez de stress extréme en n'ave pas be temps pour un massage,
un facial o un visite au spa? - Couper un concombre entier et plicez-le dans
un saladier d'eau bouillante : ses proprictés chimigues ¢t ses nutriments
réagiront au contact de I'eaw bouillante e s'évaporeront en répandant un
arfme reposant et relant reconnu pour réduire le stress ches les nouvelles
mamans et les étudiants 3 la veille d'examens.

= Mauvaise haleine ? Collez une ranche de concombre i votre palais en
pressant avec la langue durant 30 secondes. Les propriétés physio-chimiques
du concombre tueront ka bactérie qui en est responsable dans votre bouche,
= VNous cherchez une fagon sveres de nettover les robinets, les éviers ou
acier inoxydabler  Prenez une tranche de concombre e frotes-la sur la
surface & netover : non sculement ¢ava faire disparsire des années de silerd
s G nettoder aussi vos dodgts et vos ongles.

> Vous écrivez i I'encre et faites une erreur?  Frottez 'extérieur d'un
concombre pour effacer I'erreur.  Clest aussi efficace avec les crayons de

couleur et les marqueurs que les enfant prennent pour décorer les murs,
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Fiche technique Express

Semences
Un gramme contient environ 35 graines.
Cycle de production
15 jours en pépiniére puis 2,5 & 3 mois en plein champ.
Densité de plantation
Repiquage d'un plant tous les 50 cm sur des billons
espacés d'un métre, soit environ 20 000 & 'hectare.
Exigences de |3 plante
Le concombre aime les zones chaudes et humides mais
il craint les excés d'eau, c'est pourquoi il est souvent cultive
sur billons. Le sol doit &tre meuble, permeable et aéré
pour favoriser un bon enracinage. Les plants peuvent se
développer au sol mais il est préférable de les palisser ou
de les faire grimper sur des supports.
Fertilisation
Il est recommandé d'apporter du fumier ou du compost
lors de la preparation du sol complété par de l'engrais
complet 12.12.17.2 a raison d'1 kg pour 100 m2.
Lors des premiéres floraisons, on apportera de |'uree et
du chlorure de potasse a raison d'1 kg pour 100 m2.
Lutte conttre les parasites et maladies
Plusieurs champignons sont rencontrés durant le cycle :
la fonte des semis en pépiniére puis I'antrachnose et le
mildiou en plein champ ainsi que la maladie de la tache
angulaire et les maladies a virus transmises par les pucerons.
Les mineuses et les thrips attaquent les feuilles alors que
les nématodes provoquent des dégats sur les racines.
Consultez votre revendeur de produits phytosanitaires.

A
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’ " REALISE PAR LE SERVICE DU DEVELOPPEMENT RURAL SOUS L'EGIDE DU MINISTERE DE L’AGRICULTURE, DE
' L'ELEVAGE ET DE LA FORET, LE BUL £ ES A6 VIENT DE PARAITRE. C'EST UN RECUEIL
DES PRINCIPALES DONNEES CONCERNANT LES PRODUCTIONS AGRICOLES COMMERCIALISEES DE POLYNESIE FRANGAISE,
LES IMPORTATIONS DE PRODUITS AGRICOLES OU DESTINES A L'AGRICULTURE ET LES EXPORTATIONS DE PRODUITS AGRICOLES
LOCAUYX. LA RICHESSE ET LA PROFUSION DES INFORMATIONS RASSEMBLEES DANS CE DOCUMENT EST TELLE QUE NOUS VOUS
CONSEILLONS DE VOUS RENDRE SUR LE SITE DU MINISTERE DE L’AGRICULTURE WWW.MAE.GOV.PF POUR L’OBTENIR
OU LE CONSULTER. VOUS TROUVEREZ CI-APRES QUELQUES DONNEES ESSENTIELLES POUR COMPRENDRE ET ANALYSER
LA SITUATION DE L'AGRICULTURE EN POLYNESIE FRANGAISE ET LA VIVACITE DE SON SECTEUR PRIMAIRE.
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Bulletin de statistiques agricoles ~-Données n°40 - Septembre 2012
Service du Développement Rural. BP 100 Papeete - 42 81 44
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(hors taxes). Il correspond :

Le flux financier agricole et agro-alimentaire généré en 2011 est estimé a environ 46,3 milliards FCP

- 4 la vente des produits agricoles locaux sur le marché intérieur pour 7milliards FCP ;

- aux exportations de produits agricoles transformés pour 2,7 milliards FCP ;

- aux importations pour 36,6 milliards FCP qui représentent la partie la plus importante.
Ce flux oscille autour de 44 milliards FCP durant les cinq derniéres années. Pour 2011, il y a une petite
baisse de - 1 %, due aux importations (- 4 %). Il ne tient pas compte de I'autoconsommation,
des circuits informels, du potentiel agro-alimentaire local, ...

Les légumes
Avec une petite baisse de - 3 % en tonnage en 2011, la production
de légumes est restée stable 4 4700 tonnes par rapport a 2009. Par
contre elle a diminue de 870 tonnes depuis 2007, La tomate, la
salade, le concombre, le chou de Chine et le chou vert représentent
a4 eux seuls pres de 65 % (3 002 tonnes) du total de cette filiere.

Il v a une hausse pour la tomate ( 4 %), la salade (6 %) et le
concombre (1 %), la pomme de terre (29 %). Par contre, on trouve
une baisse pour le chou de Chine (- 3 %), le chou vert (- 2 %), la
carotte (- 22 %).

La production légumiere est concentrée aux IDV et particuliere-
ment 4 Tahiti. Les iles Australes se sont spécialisées dans les
carottes et les pommes de terre .

Les fruits
Avec une faible variation de la production et une hausse en valeur
de 5 % l'année derniere, la production fruitiére stagne autour de
8 900 tonnes pour une valeur movenne de 1,1 milliards par an entre
2007 et 2011, L'ananas, la pastéque et les agrumes représentent 75 %
(6 897 tonnes) de la production totale. Ce sont les Tles du vent qui
regroupent la majeure partie des productions

La consommation globale des fruits frais (production et importation)
oscille autour de 11 700 tonnes par an entre 2007 et 2011.

Notre taux de couverture en tonnage a augmenté passant de
73 % en 2007 2 81 % en 2011, Il v a eu une forte diminution des
importations : (- 17 %) sur les fruits globaux et (- 21 %) sur les
fruits frais les plus consommes.

Avec une forte baisse de l'offre globale (- 9 %), due aux importa-
tions (-14 %) l'année demiere, la consommation annuelle estimee
en produit frais oscille autour de 11 000 tonnes et un taux de
couverture de la consommation locale de 45 % entre 2007 et 2011,

Malgré une dependance de l'extérieur, par exemple pour la
pomme de terre, la carotte ou les oignons, certaines productions
s'approchent du seuil des 100 % comme par exemple pour la
tomate , le concombre | le navet, le persil et la courgette.

C'est grice a un systéme de quota mensuel basé sur les prévisions
des productions de certains légumes et fruits, effectuees par la
Chambre d agriculture et le Service du développement rural, que
les importateurs et les producteurs s'entendent au sein de la confe-
rence agricole sur les quantités autorisées a importer tous les mois,
C'est un systeme qui permet de réguler les importations pour
répondre au besoin de consommation du marché en tenant
compte de la production locale estimée du mois.

Avec une valeur CAF de plus de 1 milliard FCP, les légumes impor-
tes ont rapport¢ au Pays une taxe de 131 millions FCP en 2011

Parmi les produits importés frais en 2011, on trouve : la pomme
(842 tonnes), l'orange (457 tonnes), la poire (189 tonnes), le raisin
(80 tonnes), le kiwi (106 tonnes), la mandarine (95 tonnes) et la
fraise (75 tonnes). Avec une valeur totale de 740 millions FCP,
les fruits frais et secs importés ont rapporté une recette fiscale
de 128 millions FCP pour le Pays en 2011.

Le coprah
La production totale de coprah, livrée
a 'huilerie de Tahiti, a éé de 10 510
tonnes en 2011 soit une hausse de 23 % @
% par rapport 4 2010 (8 557 tonnes). ‘-
Le chiffre daffaires a augmenté aussi de 31 %, passant ainsi de
1,1 milliard FCP en 2010 a 1,4 milliard FCP en 2011.

Le Pays intervient pour favoriser le développement de cette filicre
et a décidé d'augmenter le prix qui est passé 4 140 FCP/ kg de
coprah livré i 'usine en fin 2010, Le soutien de cette filicre par le
Pays est estime a 1,5 milliards en 2011, Cette aide sociale permet
de stabiliser une grande partie de la population dans les iles et
d'assurer un service minimum des transports commerciaux.
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L’horticulture
Elle est caractérisée par la production
de plantes en pots, de fleurs coupées et
de feuillages, destinée al'omement, aux
activites folkloriques et i lartisanat. Elle
est estimée d 421 millions de francs , en
hausse de 4 % par rapport a 2010

Malgré cette hausse (+ 41 % pour les musacées, le pandanus 4 % et le
redemarnrage des lysa Tubuiai), on observe des baisses ( le tiare Tahiti ( -10%),
Fanthurium (- 10 %), les roses (- 18 %) et les plantes en pot (-6%)).

Les importations de fleurs représentent environ 50 millions FCP paran
depuis 2008 et rapportent une taxe moyenne annuelle pour le Pays
d'environ 12 millions FCP.

Le nono
En 2011, la production de nono
(Morinda citrifolia) a été de 2 722
tonnes pour une valeur de 142 mil-
lions de francs CFP, en hausse de 8 %
en tonnage et de 1,4 % en valeur par
rapport 4 'année précédente.

Cette production, présente partout dans les iles autres que Tahiti, est
passée de 3919 tonnes en 1998 4 8 200 tonnes en 2005 pour tomber
a2 722 onnes en 2011, soit une baisse de 5 478 tonnes en 6 ans,

Les produits vivriers

La production vivriere commercialisée
| a légerement augmenté en 2011,
pour 2% en tonnage et une baisse
en valeur de - 6 %. Elle stagne
en dessous des 1000 tonnes par
an. Le taro, premiere production
¥ vivriere avec 510 tonnes en 2011,
représente 60 % de la production totale.

Elément traditionnel de la cuising polynésienne, le taro, comme
dailleurs les autres produits vivriers, est concurrence par les produits
amylaces importés (riz, produits 4 base de farine) dont certains sont
subventionnés par le Pays.

L3 vanille

La production de vanille mire a augmenté en tonnage
et en valeur, respectivement de 17 % et de 19 % pour
arteindre 52 wonnes en 2011 pour 145 millions FCP de
chiffre d'affaires.

La production est concentrée 4 85 % aux Iles sous le
vent. Les exportations de la vanille préparce ont été de
12 tonnes pour une valeur de 203 millions FCP en 2011,
respectivement en baisse de — 8 % et de — 12 %.
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Les produits d’origine animale
Depuis 2007, l'offre des produits commerdalisés d'origine animale osdille
autour de 5400 tonnes avec un montant en valeur de 'ordre 2 milliards
de francs CFP.
En 2011, la production animale commercialisée a é¢ de 5 837 tonnes
pour 2.2 milliards de FCFP, soit une hausse respective de 4 % et 2 %,
La production d'oeufs pour 1,2 milliard de FCFP et celle de la
viande porcine pour 0,6 milliard de FCFP, représentent a elles
seules 81 % de la valeur totale.

La consommation de viande (boeuf, mouton, porc et volaille) tant
locale qu'importée a baissé en 2011, avec un total de 25058 tonnes
(- 2% par rapport a l'annee précédente). Le taux de couverture de
la consommation par la production locale en 2010 et en 2011 stagne
autour de 5 % (il était de 8,4% en 1999 et de 12,1% en 1989).

En 2011, la facture des importations a été de presque 12 milliards
FCP pour 34 434 tonnes et 732 millions FCP de taxes.

La viande porcine

—fyEn 2011, La production de viande porcine
a €1¢ de 1 043 onnes pour une valeur de

614 millions FCP, soit une baisse respective de— 11 %
et de-10% par rapport a 2010,

Les importations de viande pordne ont représenté 1 977 tonnes pour
une valeur de 607 millions FCP et une recette fiscale de 52 millions FCP.
Le taux de couverture de la consommation locale oscille autour de 40 %.

La production bovine

La prochuction Jocake 2 &€ estimée a
132 tonnes pour 59 millions
FCP en 2011. 1l y a une hausse
de 14 % en volume et en valeur
par rapport a 2010,

Le cheptel de b Polyneésie est estime:
a4 5000 bovins. La viande de
boeuf locale est commercialisée
principalement au marché de Papeete qui écoule environ 70 % de
la production locake ; le reste est desting b conserverie,

Les importations de viande bovine ont été de 7 057 tonnes en 2011
pour une valeur de 4 milliards FCP et une recette fiscale de 346 millions
FCP. La viande de gros bovins désossée, congelée a representé
1 338 tonnes pour 724 millions FCP et la viande fraiche ou
réfrigérée a été de 641 tonnes pour 529 millions FCP.

Le taux de couverture reste tres faible, entre 1 et 3 %.



Les oeufs

La production d'oeufs en 2011
se situe autour de 4,3 millions
de douzaines (dont 89 % sont
produites par les elevages des
lles-du-Vent) qui couvrent en
totalité les besoins de la consommation locale.

L'apiculture
Environ 100 apiculteurs détiennent
2800 ruches (dont 55% aux IDV)
En 2011 la production est évaluée
4 110 tonnes (contre 105 en 2010),
La valeur de la production a atteint
95 millionsFCEP. 1l ya une baisse dle
4% en tonnage et de - 12% en valeur.

En 2011, les importations se sont élevées i 22 wnnes (23 tonnes en

2010)) ce qui donne un taux de couverture honorable de 81%.

Le lait

La production laiticre est issue de deux
¢levages situés a Tahiti dont 'un occupe
98 % du marché, L'offre est relativement
stable sur les 10 derniéres années (11 175
hectolitres en moyenne, environ 1 210
tonnes) et en 2011 elle s'est élevée 4 11 920
hectolitres pour 1227 tonnes, en hausse de 12 % par rapport 4
I'année précédente. Le chiffre d'affaires est évalué 4 160 mil-
lions de FCP.

La consommation totale représente 72 056 hectolitres pour
7 421 tonnes, en baisse de 2 % par rapport a 'année précédente.
Le taux de couverture de la production locale a éé de 17 % en 201 1.

Laviculture
La production avicole ( poulets de chair,
coquelets et poules de réforme), est
majoritairement cantonnée a Tahiti.
Loffreaété de 71 tonnes en 2011 eta généré
un chiffre d'affaires de 42 millions FCP

Les importations atieignent 13 456 tonnes. Elles sont composées
1 83 % de parties de poulet (ailes et cuisses). Les importations de
poulet frais reéfrigéré, encore marginales il y a 10 ans, dépassent
la production locale (122,850 kg). Elles sont en hausse de 6,15%
mais équivalentes a celles de 'année 2008,

Le taux de couverture de la consommation par la production
locale est tres faible, inférieur a 1 %.

Les caprins et ovins
On estime i environ 10,000 le nombre de
chevres, essentiellement éleveées aux
Marquises pour ka production de viande.
Elles font I'objet d'une production écoulée

par des circuits informels. Les quantités commercialisées sont
marginales : en moyenne 49 tonnes au cours dles 10 dernicres annces
alors que le potentiel de production est estimé i 150 tonnes. Les
importations de viande caprine varie autour de 2 tonnes. La production
de viande ovine est quasi inexistante en Polynésie francaise (il ne sagit
que d'animaux ensauvagés chassés) alors que les importations

+ stagnent autour de 1.200 tonnes depuis 10 ans (835 tonnes en 2011

en hausse de 29 % par rapport a 2010)

Les exportations
Les exportations varient autour de 2 milliards FCP par an, Pour 2011,
elles ont été de 2,7 milliards FCP, avec une augmentation de 25 %.
Cette hausse se retrouve dans les produits suivants : Ihuile de coprah
(86 %), le monoi et ses préparations (10 %) et le nono (5%). Par
contre, on constate une baisse pour lavanille (- 12 %),

Le commerce extérieur est source de recettes fiscales pour le Pays.
Les taxes 4 Pexportation permettent de soutenir certaines activites,
comme celle du monoi et ses préparations (54 millions FCP en 2011,
48 millions FCP en 2010 et 33 millions FCP en 2009).

Les taxes 4 limportation (TA) ont rapporté 12,5 milliards FCPen 2011
etcontinuent de baisser depuis 2008 avec ung perte de 2 milliands FCP.

Les importations
Les importations pour Fagriculture : engrais, produits de traitements,
materiel agricole, animaux d'élevage et bois ont représenté presque
37 milliards FCP en 2011 et ont baissé de — 4 % par rapport 4 2010.
Ce poste occupe généralement 25 % du total des imponations du
Temioire,
Nombre d'agriculteurs
Les recensements réalisés par I'Institut de la Statistique de la Polynésie
Francaise (ISPF) en 1996 pour le RGA (recensement général de
F'agriculture) avec le SDR, le recensement de [a population (RGP) par
des deéclarations en 2002 et 2007 donnent respectivement les chiffres
suivants : 6207, 4398 et 3067 exploitants agricoles. Pour sa part, la
Chambre d'Agriculture a déliveé 5893 cartes professionnelles en 2010
etatteint 6 670 fin 2011, Ces chiffres sontaffinés dans le tableau suivant
Nombre d'agriculteurs par archipel

IV ISLV Marguises Ausirales Twam/Gam TOTAL |
1996 | 2393 1456 821 463 1074 6 207
2002|1758 896 478 251 1015 4 398
2007 | 2018 1319 450 250 1024 5067
2010 | 1759 1B4d 766 766 758 5893
2011|1962 2087 923 831 867 6670
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I'OA O TE MAU PO HAAMARAMARAMARAR
Tireo £ Ava'e api. Mea i'a roa
Hirohiti 9 Ua hiti te ava'e... e te i'a toa. E manini te i'a e te upa'i
£ Ua rahi rii e te ata nei. E pac'e maunauna, orare, vau, iihi, te i'a e omuri toa te rama hia i tua
Hamiama (D] Te iteahia mai ra. E i'a atoa
Erotohamiama €)) 0 roto tona faarahiraa o'na iho. E oura miti e te cire te ramahia i nia i te aau. P i'a‘atoa
——Ffpaotihamiama §) Farereiraa tarava i na tara ra. E mu e te ume te rama hia i te hiti ava i te topa raa o te ava'e
: Oreoretahi d Rfaraa ava'e... E po i'a ore. E pd haamoeraa no te mau to'a
“= - Haaotigteore K] E pd ToeraygE p i'a ore
Tamatea _ ) Uabiti te to'au, taea te 7'a ltuhara). E to'ay, buhara [taea), maese te i'a. Te mau i'a rarahi na te meana ¢ haere mai i i te papa
Ua huna te i'a. Eiaha e ravai i teie pd a ati i te rohirohi
Ua rapu te amari e te i'a (i te tahi tau noal. E pd i'a ore
" Epii'aore
Ua horo te i'a, tae atu ai te maoa
Atiraa ava'e (ua horo te ature)

4 Y
A AIHO RA

= o -\'."-\.: ;\:&". o

Ua turu te i'a e te pa'apa'a - Maoa
E pd poto. Haeraa no te heva, E pd tahae raa no te iihi
Ua puta mai te huero. E pd i'a ore
Ua hi'o mai te ohi api. E pd i'a ore
Jhoparaa ava'e (po faatopa I'a
Ua puha maite i'a
E pd i'a rahi roa
E rui mo'a, faataahia no te atua. E pb i'a ore
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NOM DES LUNES EXPLICATIONS

Tireo i Nouvelle lune. Poissonneux
Hirohiti ; Lune dévoilée... Poisson égalemen

Ponte (a certaines é
; Nuit non poissonneuse
Nuit de frai. Poissonneux
Pleine lune (les femelles fuient)

Ombre comprimante, I'orbe diminue. Pas de poisson
Poissons et crahes voisinent
Nuit courte, les revenants rddent
Raauroto () Les semences germent. Pas de poisson
Raaufaaoti Les germes sortent de terre. Pas de poisson

Erotooreore ( Le poisson remonte des profondeurs
Efaaotioreorepiti ( Nuit extrémement poissonneuse
Etahitaaroa Nuit divine et sacrée. Pas de poisson

Roonui i Nuit "cassée" jusqu'au lendemain. Poissonneux
Nuit sans lune
Motu O Nuit sans lune

CRIENDHE
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