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¢ S’iln’y amalheureusement pas de solution miracle pour résoudre
2 les problemes de I'humanité, chacun de nous sait quil est toujours
dialogue plutdt qu’al’ affrontement pour les régler. Tant d’éve-

memcnts ts;ﬁmﬁc rappellent et devraient nous inciter a la réflexion et inspirer
nos décisions. Cette pecherche de consensus vis-a-vis des grands axes d'une future politique
agaﬂ!iaw:stéi_afm démmmehe que la Chambre d'agriculture et de la péche lagonaire
dﬂwadnpla‘ Orgliiiscs et structures, les agriculteurs pourront intervenir avec efficacité
da estign@e leurs affaires et des problemes qui les concement. Cest le tout premier
; B la Ghambre @ agriculture %selm] “article 3 de ses statuts, « constitue auprés des pouvoirs
Shicsl@Iene représentatif des intéréts des agriculteurs (...) et des pécheurs lagonaires ».
\L _ "estavec beaucoup de satisfaction et d’espoirs que la CAPL a participé au

i wentrepris a 'initiative du Gouvermnement en maticre de réforme
ses services publics, qui devrait aboutir a la définition d'une
s€riture piun- annuelle des programmes de développement attendue

Fpngf ' mps !
es, notre agriculfure, dynamique et forte, concerne plus de 10 000
emps plcln ou & temps pastiel qui fontvivre 4 ou 5 fois plus de monde,
¢S problemes et les c@ntminhés demeurent 3 l acces au fﬂnci-:r Ia formation

dElelS

a personne de Philippe C{}uraud, bien connu
tant qu’estimé au sein de I’administration pour .
lalugue et sa rigueur, est sur ce point un atout

. C’est un événement majeur pour les profﬂssiﬂnne]s et un veritable succeés
portance de notre secteur dans la société polynésienne.

¢ intéressant de présenter et promouvoir la filiére agrume, qui peut localement évoluer
ergu du marché mondial ot les agrumes occupent une place prépondérante. Cest le sujet
méro. En effet, la culture des oranges. et des agrumes en général, a une longue histoire
¢ Capitaine Cook fit planter a Matavai quelques pépins d’oranges des Canaries a la fin du
en des peéripeties, du meilleur comme ["exportation de pres de 1000 tonnes
ans les années 1860, comme du pire avec I'introduction accidentelle de la Tristeza,
a virus qui détruisit les vergers polynésiens a partir de 1976, I"agrumiculture
uable retour parmi nos meilleures productions.

inerai pas sans adresser un grand merci au personnel de la Chambre et a tous
a 1’organisation de la Foire agricole 2007 et particuliérement a nos annonceurs
ans lesquels ce Bulletin ne pourrait voir le jour. Maururuu a tous.

produits de nos « faa’apu
ﬁulalre qui confirme 1}

e "~ Enfin,ilnousa
> fagon positive, avec un
notre dossier, dans ce
~en*Polynésie depuis q
e I8¢me siécle. Apres
.« d’oranges « tahiti»
redoutable mala
cffectua un remg
Je ne te
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publicitdire

Henr Tauraa
Dossier : Les Agrumes
Fiche Technigque : L'Ecussonnage
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Rénovation du service public de 1’agriculture

Le ministere de 1’agriculture et de la péche a présenté mercredi 6 juin 2007
au conseil des ministres le projet de rénovation du service public de 1’agriculture.
Cette réforme qui s’inscrit dans la démarche de modernisation de 1’administration
de la Polynésie francaise que le gouvernement va engager prochainement, a
pour objectifs d’améliorer la qualité du service rendu aux usagers et I'efficience de
la gestion des moyens mis a la disposition de I’administration, en s’appuyant sur les
agents du service public comme acteurs de la modernisation.

Le cadre stratégique de cette rénovation se décline en trois axes :

- en priorité¢, moderniser le schéma d’organisation du service du développement
rural pour une plus grande lisibilité des missions et une plus grande efficacité des
actions, ainsi que celui de la Chambre d’agriculture pour faire de cet établissement
public une véritable chambre consulaire, représentative des intéréts du monde rural ;

- réformer les pratiques du service public pour passer d’une logique de moyens
a une logique de résultats et pour répondre aux attentes des usagers avec une
préoccupation constante de qualité de service :

- élaborer une polique agricole, dans un cadre pluriannuel, en s’appuyant sur

la vision et les valeurs du service public de 1'agriculture.
Redonner un sens au service public, placer le citoyen au centre de 1'action
administrative, parvenir a une gestion plus transparente et plus efficace, tels sont
les enjeux et les finalités du projet de modernisation dans lequel se mobilisent le
ministre de 'agriculture et de la péche et les agents de ses services.

é Lc Président du gouvernement Gaston Tong
6{ é Z'}' ﬂd' . . Sang a requ Henri Tauraa, Président de la
Chambre d’Agriculture, a I"occasion de
la consultation des forces vives du Territoire,
organisée courant juillet dans le but de trouver
le plus large consensus autour d’un projet
politique qui garantira autant la stabilité
de nos institutions que le necessaire
développement économique du Pays.
Accompagné du Secrétaire geénéral Phulippe
Couraud et de quelques élus de la Chambre,
le Président Tauraa a tenu a confirmer au
Président Tong Sang son soutien a la rénovation
et 4 la modemisation de I"agriculture polyné-
sienne engagées par le Gouvernement et
récemmentinitiées par le ministre Frédéric
Riveta. (vanir ci-dlessnes “Renovation de Cagricidiure).
L’entretien fiit cordial et chaleureux et les
représentants des agriculteurs se sont déclarés
satisfaits de ce ler contact prometteur.
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ALERTE !

UN NOUVEL INSECTE NUISIBLE QUI PEUT DEVENIR
UN VERITABLE FLEAU EST EN TRAIN O ENVAHIR
LENTEMENT LE Pays :

LA PETITE FOURM: DE FEU !

Si vous avez été piqué par
une trées petite fourmi orange
C’est peut-étre elle !l!

s = ——— e

 Epine dorsale

’[ -

Abdomen ' Thorax Téte
P : Hawaii Department of Agricultur
LA PETITE FOURMI DE FEU
ou

FOURMI ELECTRIQUE
Wasmannia auropunctata

Originaire d'Amérique tropicale, la petite fourmi de
feu a été ensuite largement dispersée par 'Homme.
Présente dans plusieurs archipels du Pacifique dont les
iles Galapagos, Hawaii, les Iles Salomon, Vanuatu, la
Nouvelle-Calédonie, Wallis et Futuna, elle a été signalée
et identifiée a Tahit en juillet 2004,

Ses piqgiires douloureuses peuvent provoguer :

- de grandes marques rouges et de fortes
démangeaisons chez I'homme ;

- des lésions oculaires importantes chez les
animaux domestiques (chiens, chats, chevaux,...).

Trés agressive, elle s'attaque également aux autres
animaux indigénes et endémiques : insectes, lézards,
oiseaux... entrainant un appauvrissement de la
biodiversité. Elle peut coloniser les zones allant du
niveau de la mer jusqu'a 1500 m d’'altitude.

Cette fourmi est un insecte nuisible quil
faut éliminer avant que son extension ne
devienne incontrélable a Tahiti.

Comment la reconnaitre ?

De couleur orange pale, les ouvriéres mesurent entre 1
et 1,5 mm de long (3 fois plus petites que les autres fourmis
rouges). Elles sont moins vives que les autres fourmis et se
déplacent lentement.

Ou la trouver ?

la nourriture

n zone rurale, en foré ne
Le nid contient plusieurs reines non ailées, de
nombreuses ouvriéres, des pupes, des larves et des ceufs,

Elle construit son nid sous :

les gravillons, pierres et les
_ tﬂuffe:-:: I:I’her,

les tas de feuilles, debris et
branches pourries,
) o

. =
les branches et fourches des les palmes de cocotier et
arbres, de palmiers.

La colonie de fourmis ayant plusieurs reines,
chaque fragment de colonie transporté avec
une reine peut en fonder une autre.



Comment lutter ?

La prévention

Maintenez votre maison propre ; réduisez et supprimez
les sources d’humidité et de moisissures.

Conservez la nourriture dans des contenants
hermétiques.

Retirez de l'intérieur de votre maison les plantes attirant
les fourmis.

Traitez votre jardin et les alentours de la maison :
éliminez les sites potentiels de nidification (tas de
feuilles, de branchages, de pierres...).

Le traitement chimique

En_zone urbaine ou résidentielle, vous pouvez utiliser
soit des produits a base de Diazinon (Knox Out),
Bifenthrine (Bug B-Gon Max 10) , soit des appats a
effet retard a base d'Hydraméthylnon (Amdro), de
Méthopréne ou de Pyriproxyféne, mélangés a une
substance riche en huile ;
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Mai te peu ua patiahia ‘oe e te tahi
ro iti puatou
Teie paha !l

4“— 15mm ———p

. Tara tua
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TE RO AUAHI

aore ra
THE RO UIRA
Wasmannia auropunctata

N6 te mau pae fenua Marite mahanahana mai,
‘aere atu ra te ro auahi i te ravera’a a te Ta’ata. Té
‘itehia nei o ia i roto e rave rahi mau ta’amotu nd
Patitifa, mai te mau motu Galdpagos, Havai,
Solomona, Vanuatu, te fenua Taratoni, Wallis e
Futuna ; ua ‘itehia o ia i Tahiti e ua fa’ata’ahia t6 na
parau i te ‘Ava’e tiurai 2004.

E fatupu mai tH na man puka méauiui rahi :

- i te mau pita’a ‘ute’'ute rahi e te ma'ero rahi te
vahi patiahia ;

- e ‘ino rahi te mata o te mau ‘animara o te fare
ite ‘uri, te mimi, te pua'aherenua...)

Mea tahae, e ‘amu te rd i te vetahi mau ‘animara
e te mau manumanu o te fenua nei, mai te mo'o, te
manu... a veve roa atu ai te raura’a o te mau
‘animara. E roa’a ia na ia pthapa i ni'a i te one pae
tahatai e tae atu i te teiteira’a e 1500 metera.

E manumanu ‘ino roa teie ro, e ti'a ia
ha’amouhia hou a ‘ore ai e roaa i le
fa'atere au ia na i Tahili nei.

« En zone rurale, en forét ou en montagne, vous pouvez

utiliser les appats a effet retard.

Evitez la propagation

Ne transportez aucun produit : materiaux,

agrégats, terre, plantes en pots, végétaux provenant
de zones infestées ;

Déclarez tous produits, colis ou plants aux
agents chargés des contréles phytosanitaires
lors de vos déplacements ou expéditions
dans les iles de Polynésie encore
indemnes de la fourmi de feu.

Contribuez a la lutte contre cette peste animale : si
vous suspectez la présence de cette fourmi dans une
zone, notez les coordonnées du site, collectez quelques
fourmis pour identification et appelez;
- le service du développement rural au 42.81.44
la direction de l'environnement au 47.66.66
- la délégation a la recherche au 50.15.55

Na fea ‘outou e ‘ite ai iana ?

Hoho'a puatou marama, 1 € 1,5 mm te roa o te mau
ro rave ‘ohipa (mea hu'a a'e i te mau rd ‘ute’ute, e 3 taime
hu'ara’a). Mea paruparu a'e i te mau rdo ‘2 atu e, mea
taere ri'i ratou ia haere.

I hea o ia e “‘itehia ai ?

Te patu e te niu fare Te ‘afata vaira'a tauiha’a,
te ro'i

Ite 'eina’ ria'au e te mou'a

I te ‘6fu’ara’a ho'g, e rave rahi ari'i vahine pererau ‘ore,
te ro rave ‘ohipa, te fanau’a, te naio e te huero.
E hémani oiai to na ‘Gf'ara’a i raro gled ;

Te ha'apu'era’a pehu, te ‘Ama’a Te ‘Gfafa'i, te 5fali e te pu'u ‘aihere
£ pé
M. T

4!

Teniauiniaite tumu

Te ‘ama’a tumu ré’au

N6 te rahi o te mau ari’i vahine i te ‘ofa’ara’a ho'é,
e roa’a ‘ohie i te pu'era’a ro utahia e te tahi ari’i
vahine ia ‘aere atu a.



Na fea i te ‘aro iana ?

Te araira’a
« Ia vai ma noa t6 ‘outou fare ; a fa'aiti e a fa'aore i te
mau vahi haumi e te ninaemoa.
[a vai noa te méd'a i roto i te mau farii piri maita’i.
A tu'u i rapae i te fare te mau tiare tanu auhia e te ro.
A pamu i te rda’au ha'ati a'e i te fare e te ‘aua tiare : a
tamd i te mau vahi ‘ofara’a (mai te ha'apu'era’a
rao’ere, te ‘ama’ama’a, te ‘6fa'i...)

Te ‘aura’a i te ri’au ha’

| te vahi nohora'a i te ‘cire, a fa'a'ohipa i te mau rd'au
himanihia i te Diazinon (Knox Out), Bifenthrine
(Bug B-Gon Max 10), te mau herepata himanihia i te
Hydraméthylnon (Amdro), te Méthopréne aore ra te
Pyriproxyféne, ‘anc’ihia i te tahi rd'au i te hinu ;

« |temataeina’a te ur rivau e te mow's, e tia ia ‘outou ia firalchipa
i te mau herepata,

A ara eiaha ia ‘aera

Eiaha e uta i te tahi tauiha’a : e ‘ofafal, e repo, e fani’i
vaira’a tiare, e ra'au no te mau vahi ro ma te ‘oree
hi’'opo’a maita’i ia ratou :

A fa'a’ite i te mau tauiha’a, te mau fari’i te mau ra'au
1 te mau ta’ata hi'opo’a ‘ohipa fa'a’apuirotoi
te mau motu o Parinetiaaita a i ra'ahia e te ro auahi

O vai te fa’aara ?

A turu mai i te ‘arora’a i teie ‘animara iti taehae :
ia ‘ite noa atu ‘outou i teie rd i roto i te tahi vihi, a
tdpa'o i taua vahi ra, a rave mai te tahi mau ré ei
hi'ora’a e a niuniu :
- Piha fa'a’apu, nimera : 42.81.44
Piha ‘atu'atura’a nibura, nifmer s : 47,66.66
Piha méa'imira’a, niuniu : 50.15.55

Documentation : Ministére de 'Agriculture - Service du Développement rural - 42 81 44
Direction de I'Environnement - 47 66 66 / Delegation 4 1a Recherche - 50 15 55
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Le terme "d’agrumes” recouvre différents types de fruits et de
produits dérivés. Bien que les oranges soient le principal
) représentant de cette catégorie, avec environ 70% des
o agrumes produits, le groupe inclut également d’autres fruits
. tels que les mandarines, les clementines et les satsumas, les
A citrons jaunes et verts ainsi que les pamplemousses.

Le principal produit transformé & partir ~
d’agrumes est le jus d’orange. .

DESCRIPTION ET CARACTERISTIQUES / s oy
TECHNIQUES DES AGRUMES ==l

) by

Iesagnmlesappazﬁexmmtélafamiﬂedesﬂuﬂaaeaaf } f / :
Les arbres a feuilles persistantes donnent des fruits de| /
forme et de taille diverses (de ronds a oblongues), qui sont
gorgeés de fragrance, de saveur et de jus. Leur coupe
permet de distinguer différentes parties : \

-unepeauaumeeoamemgueuse,mmsﬁante,deomﬂem '
vive (de jaune a orange), plus connue sous le nom d’épicarpe -
(ou flavedo), qui recouvre le fruit et le protége des dommages.
Ses pépins contiennent des huiles essentielles qui donnent au fruit son odeur caractéristique.

- Un mésocarpe (ou albedo) blanc, épais et spongieux, qui forme avec I’épicarpe,
le péricarpe ou la peau du fruit.

- La partie interne constituée de la pulpe. Elle est divisée en segments ou se
concentre le jus (avec ou sans pépins selon les variétés) et d’'une enveloppe radiale
épaisse (ou endocarpe). Cette partie, riche en sucres solubles, renferme des quantités
significatives de vitamine C, de pectine, de fibres, de différents acides organiques
et de sel de pﬂtassmm qr.u donnent au fruit son acidité caractensthue

bic gl | cuntiennent,
_ ni graisses i

:I" CilHesLEroL
PR fEriET L




Un Milliard d Aymj /

ui, au moins un milliard d’agrumes sont actuellement
cultivés sur notre planéte, soit un arbre pour 6 habi- &S
tants. Ces derniéres décennies ont vu la production :
mondiale passer de 23 millions de tonnes en 1963 i plus de 100 e
millions de tonnes au début des années 2000. La baisse des coiits oo
de transport et le développement de différentes techniques de K.
culture a permis de diviser le prix des agrumes pour les .
consommateurs occidentaux par 4 ou §en une trentaine '
d’années. L'orange qu’on offrait aux enfants 4 Noél fait
désormais partie des produits basiques de [a ménagére |
es agrumes sont originaires de l'Inde et de la
Chine et c’est au pied de I'Himalaya que les pre-
miéres cultures sont apparues il v a environ 3000
ans. Mille ans plus tard, par le fait des conquétes
et des migrations , les agrumes colonisaient
tout le tour de la Méditerrannée. On ne
connaissait pas encore la saveur de
IY'orange et du citron car c’est seulement
au Xéme siécle de notre ére que les
Arabes ont créé de nouvelles variétés et
installé des plantations en Palestine et
en Egqypte. Ensuite, les Croisés les
découvrirent et les propagérent en
Europe occidentale. Au XVéme et
XVléme siécle, les navires de com-
merce portugais importaient des oranges
douces de Chine, mais diffusaient également la
culture des agrumes dans leurs colonies africaines et
asiatiques. Puis, i partir du XV1léme siécle, les grands o
navigateurs et les puissances coloniales répandirent i 3
rapidement cette culture en Afrique, en Amérique, en |
Australie et en Océanie.
‘oranger fut introduit  Tahiti par le Capitaine Cook qui en planta quelques pieds A Matavai, district
de Haapape, prés de la Pointe Vénus.oranger se répandit rapidement dans toute l'ile et les Tahitiens
qui en firent une grande consommation, emportérent des fruits, remontant les riviéres, dans les vallées
de ["intérieur au cours des randonnées qu’ils effectuaient souvent pour trouver les Fei, les LIfi ou les
chevrettes. Les pépins, germant i ot ils étaient jetés donnérent naissance a des arbres magnifiques.
Pendant plus d’un siécle, sans greffe ni taille ni traitement, Tahiti et les iles de la Société produisirent
d’énormes quantités de fruits dont 1000 4 1500 tonnes furent exportées chaque année vers la Californie.
D’aprés P. Petard, le citronnier, ou plutdt le [imetier existait en Polynésie avant [‘arrivée des européens mais
le taporo tahiti que I'on cultive aujourd’hui est issu de souches différentes et sélectionnées pour leurs
qualités et leurs résistance aux maladies qui, comme la tristeza, ont ravagé les anciennes plantations.
Quand au pamplemoussier, c’est Harrisson Smith, le fondateur du Jardin botanique de Papeari, qui
I“importa de Sarawak [Bornéo) dans les années 1910 et, dans le but d’en assurer la propagation, multiplia
par écussonnage des jeunes plants qu’il distribua gratuitement en 1932 i tous ceux qui lui en demandaient.
Aujourd’hui, la Polynésie, dans son ensemble, produit des agrumes d’excellente qualité qui suffisent, en
théorie, 4 satisfaire la consommation locale. Malheureusement cette production locale subit la concurrence
des fruits importés, généralement moins chers, et les producteurs de fruits polynésiens rencontrent de nom-
breuses difficultés pour écouler leur production. |l est bien slir possible de réduire le volume des importations




mais les producteurs locaux doivent aussi se tourner vers de nouvelles filiéres de transformation et de
valorisation comme la production de jus, de confitures, de condiments ou d’autres produits a forte valeur
ajoutée comme les huiles essentielles ou les extraits utilisés par [a parfumerie ou la phytothérapie.

Nombre d’exploitants en agrumicallive pay avchipel en 2007
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3 Le verger polynésien v
a tradition polynésienne évoque un enclos :r’ it
b— autour du fare familial ; les fleurs et les ° al ':"f‘._r- :
tes aromatiques sont prés de la nmjpan, A
loin, le faa’apu comprend ]es. gu]ﬁ :
éres et surtout les taro, les banane
ssible les fei, et les cultures u_r.-" i
;_'djées d’s ] b1 fruitiers, de papa)

DH’EI,I Ses espéogs sont représentees :
Lralier al‘nm popmercytherey/mangue,
citrong@range, pamplemousse, et plus
rare}nent ramboutan,  ltghi, cmrnsm]
carambole, queneite, kava, Jpomme
etoilef. et bieh siur qtielues tiu !
Un peu de tout...!
Mais a l'exeeption Oes Plantations
'd'acrrumes et de nonijdl N’y &8 pas de
, Vefgers prganisés capables dassurer
: un/approvisionnement industriel on
il®, commerciat de répondiea I’augien=
", ‘tation de 1a demande &én guantite et
en qualibg, el"dB permetife ainsiun
pfevenu aux ar bc u‘multeun PD‘IVI]G‘-I';‘H‘: _

LA CONSOMMATION DE FRUITS EN POLYNESIE

Une évaluation faite en 1986 par J.P Gaillard du
Cirad situait le niveau de consommation de fruits
frais a 47 kilos par habitant et par an.

La population étant alors de 167000 habitants, la
demande s’élevait a 7850 tonnes. La production
locale (le taux de couverture) était alors de 78%
et il fallait importer 2200 tonnes de fruits par an.

o de IYaccroissement démographique
¢ de 'augmentation du niveau de vie et de la
diversité de la demande

Si on table aujourd’hui sur une population de 260000
habitants consommant en moyenne 60 kilos de fruits frais par
an, on aboutit a une demande potentielle de 15600 tonnes.

Cependant, malgré une nette augmentation de la production
locale de fruits, et en particulier d’agrumes, ces 20 derniéres
années, le taux de couverture n’atteint pas 70% et nous importons toujours davantage de fruits.



Importations de fruits 1994 1995 1996 1997 1998 1999

(en tonnes) 289424 | 3181,15 | 282556 | 277411 | 331436 | 2958.43
_Répartition de I'importation de 8958 tonnes de fruits en 1999
Litchi Prune . Kiwis
Autres 29, 00 Fraise 3% Mandarine
60—"’0 _ “ 209".:} 5{};{:

Poire
11%

Raisin

Pomme Orange 11%
38 % 20%
Provenance des importations de fruits en 1999 | op peut distinguer 3 catégories de
France fruits en termes de concurrence de la

production locale :

- des fruits non productibles sur le
usa | territoire : pommes, poires, raisin,
350, | Dprunes..Ces fruits ne peuvent pas étre
produits en Polynésie mais sont
partiellement substituables.

- des fruits que nous produisons déja
mais dont nous pouvons améliorer la
qualité et augmenter les quantités :
oranges, mandarines, litchis.

- des fruits non produits sur le territoire
et qui pourraient l’étre : fraises et
kiwis qui représentent un marché
potentiel de 50 a 100 tonnes/an.

Nouvelle
Zélande
34%

Moyennes des prix de vente au détail des fruits de 1985 a 1999

FRUITS moy 85-87 | moy 88-90 | moy 91-93 | moy 94-96 | moy 97-99
Ananas le kg 140 128 119 128 144
Banane le kg 197 196 206 205 207
Citron le kg 688 462 486 486 561
Melon local le kg 349 352 361 383 387
Orange importée le kg 312 300 369 300 305
Orange locale le kg 330 302 304 302 289
Pamplemousse le kg 153 144 135 138 145
Papaye le kg 136 148 151 157 166
Pastéque le kg 204 209 244 254 279
Poire importée le kg 438 393 394 415 428
Pomme importée le kg 296 280 297 303 313
Raisin importe le kg 1003 667 721 859 993

Malgré des fluctuations 4 la baisse de 87 a 93, le prix des fruits reste stable a I'exception notable du prix des agrumes
locaux, surtout Vorange, qui subit la concuurence des oranges importées, certes moins chéres mais donc les qualités

ne peuvent rivaliser avec celles des fruits locaux ! Consommez local, ¢’est meilleur pour la santé !
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VENTES DE FRUITS LOCAUX aux

MARCHES DE PAPEETE et de PIRAE
et ESTIMATION DES VENTES
TUT&LES en 1999 (en kilos)

N e T SN oeae

~ T _ S [T

0 402 3 764 06 664 |
3 879 6 270 40 596
54 921 27 435 329 424
26 612 13743 161 420
d 1 396 5478 27 496
",’i Pasteque 174 546 491 700 148

Pamplem. 5 096 4 844 39 760 A8

Ananas 25 227 28 346 214 292
Papaye 20 469 23 302 175 084
Orange 2242 1471 14 852
Ramboutan 2 284 9 228
Mape 544 2176
Lychee 79 316
Mandarine 244 976

ii tahiti 537 2148 §
Autres Poe 2 860 13 400

GTAL Fruits 1341 338 115 55? 1 32? 980

' En termes de volume de ventes, 3 .
les marchés de Faa’a, Mahina
et Arue correspondent
chacu.n au marché de Pirae

Les graphiques et les tableaux ainsi que de nombreux commentaires sont extraits de I'Etude sur
la. commercialisation des produits vivriers et horticoles en Polynésie francaise “ Donneées sur la
production et la. consommation des produits vivriers, maraichers et fruitiers” de février 2001 par
Vincent Baron (Cirad) Johann Etienne (SDR/Cirad) Paule Moustier (Cirad) Nicolas Bricas (Cirad)




anaries, l’'oranger (citrus sinensis) s’est établi peu & peu dans toutes les fles hautes.
n trouve encore des vestiges de ces peuplements anciens & Tahiti, sur les plateaux de
Punaruu ou de Tamanu, et de Rata vers I’Aorai. Aux Marquises, & Ua Huka et Ua Puu, H existait
encore récemment de beaux arbres productifs et Fatu Hiva est réputée pour sa %
C caniqua de Mehetia a longtemps disposé d'une forét d’orangers s

ttmduit 4 Tahiti par le Capitaine James Cook sous forme de graines en provenance des
c

a Rurutu (Australes) et /& :
&4 Mangareva [Gamhim}“ _l
Ilsont survécu ala "%

:'j;-_;'. SR i \Polir collecter los fm.it-s quils

revendent enl jilets au bord de la route de
ceinture. On @stimait en 1995 qu’environ

oranges “Punaruu”
étaient mises sur le marché.

uonsﬂtuar un groupe

génétique homogéne 2

prog adalan‘ataaapaynale RS

ou de la Criolla d’Amérique du Sud. =~

ENQUETE SUR LA FILIERE AGRICOLE (La Dépéche du 2 mars 3001

L’enquéte menée tout au long de I'année 2000 par le Service de Développement Rural (SDR) et le
Centre de Coopération Internationale en Recherche Agronomique pour le Développement (CIRAD) auprés de
800 consommateurs, une centaine d’agriculteurs, 72 commercgants et 80 hiteliers et restaurateurs a permis
d’'effectuer les constats suivants :

- un taux de couverture conséquent de la demande par une production locale sous-estimée
- une prédominance des circuits non marchands dans l’'écoulement des produits
- une compétitivité des prix des produits locaux par rapport aux importations.

Jusque la basée sur le volume des produits commercialisés dans les circuits traditionnels tels que
les supermarchés, les petits commerces et les marchés municipaux, la production agricole globale,
nettement sous-estimée pendant des années, vient d’étre remise a son véritable niveau qui est
bien supérieur a la production commercialisée. Elle
est désormais estimeée, toutes filieres végétales et
animales confondues a 14 milliards f.cfp, soit plus du
double de la production commercialisée retenue dans

REPARTITION DES VENTES DE FRUITS PAR
LES PRODUCTEURS POLYNESIENS En 198989

Hbtels, Bateawx 64%

les statistiques du SDR (6,5 milliards f.cfp en 2000).

A eux seuls, les fruits, les lIégumes et les produits muil:nh:n Mdustrie S6%
vivriers représentent 57 900 tonnes pour 9,5 milliards troc, Colleotivitda 2.4%
fefp, soit 70% de la production agricole totale. dens,
pertes | Magasins 62%

En dépit des croyances établies, les P
importations ne représentent qu'une part réduite TSR
de la consommation totale. Ainsi, les importations directes Supermarchds 7,2%
de fruits frais ne représentent que 7% des 9 500 67%

tonnes consommeées, tandis que celles de légumes
frais correspond a 20% de la consommation totale.

Marchés 65%




Elles portent essentiellement sur des fruits d’origine
tempérée (pommes, poires, raisins...) et sur les pommes
de terre et les oignons alors que les produits vivriers ne
font l'objet d’aucune importation. En fait, I’étude révéle
: que les besoins de consommation du territoire sont

B couverts a hauteur de 83% pour les productions

e végétales contre 24% seulement pour les productions
animales. Comme le souligne P. Moustier du CIRAD : Ce
L: s A A J’?I i n’est pas la situation qui a changé mais l'image que

= QAT e 0B I'on en a. Il faut raisonner en terme de complémentariteé
entre production locale et importations, et arriver le plus possible a gagner des parts de marché en
améliorant la qualité et la régularité de l'approvisionnement.

Ce qui est particuliéerement remarquable, c’est la
prédominance de la part des circuits non marchands
(auto-approvisionnement et vente de proximité) dans
I'écoulement du volume global de la production. |

En effet, c’est 90% des fruits et légumes et 50% des
produits vivriers qui échappent au circuit classique de
commercialisation. Sur 57 900 tonnes de produits agri-
coles frais, 40 000 tonnes passent directement du pro-
ducteur au consommateur, tandis que les 17 900
tonnes restantes empruntent le réseau des grossistes,
distributeurs ou restaurateurs.

A I'encontre de ce qui se dit généralement, c’est en |,
toute objectivite que l'enquéte démontre que le prix | »
des produits locaux est souvent égal voire, inférieur a

celui du produit concurrent importé. Tel est le cas pour l'orange locale dont le prix moyen s’établit
a 305 f.cfp/kg entre 1985 et 1999 contre 320 f.cfp/kg pour l'orange importée. Quant a la carotte,
son prix moyen se situe a 315 f.cfp/kg qu’elle soit locale ou importée, tandis que la pomme de
terre, dont le prix est réglementairement fixé a 149 f.cfp/kg, se situe dans la moyenne des prix a
l’impnrtatmn entre le haut. de gamme et le has de gnmme
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La Oreffe en écusson ou “écussonnage”

a greffe en ecusson ou “ecussonnage” est la meilleure maniere de multiplier certains
l arbres fruitiers comme les pruniers, pechers, pommiers et poiriers dans les pays de

production mais aussi, chez nous, les rosiers et surtout les agrumes,Le Greffage ou |-

la Greffe consiste a joindre deux parties de deux plantes differentes de telle maniere

qu'elles s'unissent et continuent a se developper comme une seule plante. L'une de ces parties, |-

le greffon, est un rameau de l'arbre qu'on desire multiplier. Ce rameau sera greffe sur le

tronc d'une autre plante qu'on appelle le “porte-greffe” ou le “sujet”. L'ecussonnage |-~

consiste a inserer un bourdeon derriere I'ecorce du port-greffe de maniere que le dos du
bourgeon se trouve en contact etroit avec le bois (le cambium) du porte-greffe. Si vous
sovhaitez multipliez vous-memes vos citronniers, mandariniers ou orangers, selectionnez
les pepins de quelques fruits, plantez les en pepiniere dans un melange d'humus et de

sable de riviere, Quand ils ont un dizaine de centimetres de hauteur, repiquez les indivi- |

duellement en pots ou en sacs. Ce sont les porte-greffes que vous pourrez utiliser I'annee
suivante quand ils auront 60 a 80 cm de hauteur et que le tronc sera assez gros pour se

preter a la greffe. Voyons maintenant en imades les diverses operations de I'ecussonnage :

TR B T 54 7 ~ FQ
- 5\,‘ ﬁ_ . B ¥ L4 WY 0
4 I;'.,'.ﬂ. P _. . j “I'F"I'f'sl} : -2 A {.' w
b -I Lé _p" E’:_i ?‘;:?.‘_'-L f";._lxg ..I::'_! k/ : ;;.__-: i .I yar
II*.-‘ 1--)} 2 TE:'-_‘ J‘:{:'_;-"’i.':_:&:;_j “.:": .‘. H‘-. TL} I_f..il-'- - |
N L - " T AN Xy
e 3 -""T'_.i' "i').".._'. - I - _";. Jf,g'-l-" ..:‘ 1'1- ¥ ‘--r-.-l'/-\.‘ IE:"
_["' o - Ry jf.':r (. L | /e
= X S48 "\ /&1
» e L e 'n'"i'. S y N
,‘, { | — : Wy v
° WE = K 9

= BN =
- Ill-.;r | e 2!
. Eﬂ g
b | |
m:zhs!ﬂm wie evtallle Sedevez lécorme de cotte
a.hufﬂ.tuluhrwdﬁ EMM*MAN t’ﬂ:‘ﬁ; 'E'.I




-
-

oA
Pose de 1’écusson

DOCUMENTATION : LA MULTIRLICATION “DES PLANTES.
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LES PURS PLAISIRS...
LAISSEZ PARLER VOS SENS
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VOUS AVEZ PLUS DE 2 ANS D'ACTIVITE COMME AGRICULTEUR,

AGHETEZEN IlEI:ISBAlISAN'I'

ET LES TRACTEURS VOUS REVIENDRONTA :

4 126 577 F17C

2 l?l] 898 F17C
ﬁ 5 0V
- 3 665 131 F11cC

30 CV 5LV
1503633Fric 1973 521F71C

VENEZ DECOUVRIR

LES NOUVEAUX TRAGTEURS KIOTI

CHEZ INTERMAT A PATER PIRAE
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...STANLEY DROLLET ET LES PRODUCTEURS
FRUITIERS SONT SUR TOUS. LES FRONTS ...

: prés une carriére dans I’Enseignement, cet ancien
Anspartif de haut niveau s’est tourné vers l’'agriculture
et particuliérement la production fruitiére sur le Plateau
de Taravao o1 il exploite une belle orangeraie selon les
principes et ’esprit de la culture biologique.
didat malheureux a la Présidence de la Chambre
’Agriculture en 20085, Stanley Drollet est connu, et
parfois redouté pour ses “coups de gueule” et sa critique
souvent radicale de 'organisation de I’agriculture polyné-
sienne. Il est le Vice-Président du Syndicat des producteurs
de fruits. Nous I’'avons rencontré : Extraits ...

uelle politique agricole ? Il n’y a pas de politique agricole!

Nous avons besoin d'une reflexion de base concernant
Pagriculture, d’'une concertation avec les producteurs et les
distributeurs, mais aussi avec les politiques...mais générale-
ment, ils ne veulent rien faire !

a Chambre d’Agriculture, depuis quelgques années, ¢a ne
Itmarche pas non plus ! Pourtant c’est la Chambre qui doit
donner l'impulsion, orienter l’action du ministre et du Service
du Développement Rural en fonction des besoins des agricul-
teurs. Pour les représenter, il faut les connaitre, les rencontrer,
les écouter...c’est loin d’étre le cas !

uels sont les vrais problémes ? d’abord le foncier, et les

routes de pénétration. La Polynésie a 30000 hectares de
patrimoine foncier ! ¢c’est une mine d’or pour I’agriculture! On
attend quoi pour valoriser ces terres ?

a Chambre d’Agriculture doit pouvoir recenser toutes les produc-

i et leurs producteurs, par secteur, par ile, par archipel Savoir

qui fait quoi, et ouq, c’est essentiel pour structurer la filiére agricole,

réguler les productions, organiser les transports inter-iles, éviter les

pénuries ou les surproductions, responsabiliser les agriculteurs pour
qu'ils s'organisent solidairement plutét que de se concurrencer...

uelles cultures développer ? Bien siir, ¢a dépend du marché,

mais ¢a dépend surtout de la nature des sols. Il faut adapter
la culture a I'environnement de chaque ile. Par exemple, a Rikitea
aux Gambiers, les agrumes viennent trés bien...il faut les encou-
\ rager ! Aux Tuamotu, on peut développer le maraichage, au
moins pour satisfaire la demande locale. Il faut apprendre a faire
du compost et relancer les fosses a cultures..comme les anciens
Paumotu. Je I'ai fait, les résultats sont excellents..Il faut conserver
la spécificité agricole des iles.

us avons créé le Syndicat en 1973 mais il est resté en sommeil
Jjusqu’en 98. Nous l'avons réactivé pour défendre la profession
devant la Conférence agricole qui se réunit tous les mois au Service
des Affaires économiques pour fixer les quotas d’importations de
fruits et l1égumes. Nous étions 36 a I'’époque, aujourd’hui, je ne sais
pas, il faut demander a Francoise ou Abel (Francoise Henry, Secrétaire et
v cheville ouvriére du Syndicat dont le Président est Abel Iorss).




En agriculture, on a pas le choix, on vit le climat, les intempéries...les gens ne
nm_prannent pas tmuaurs le tmvm] des agrncu.lteurs, les cnntraintes...
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des Bngmis chimiques, j’avais plus de mal ';
ma production. Aujourd’hui, je produis 3
h!a*& a étés presque toute ’année...
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En de 143 francs le kilo. Depuis que j’ai cessé d’uti- —_—
liser les produits phyto, je produis des fruits plus 2%
sains, de meilleure qualité..et mon prix de revient s
producteur est descendu a 63 francs le kilo ! mais iga
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eillies a4 maturité, nos oranges ne sont
pas vertes mais jaunes, ce n’est pas une
guestion de variété mais de température, de
climat. Moi, je souhaite que l’on fasse le
comparatif entre les oranges locales et les
importées concernant le BRIX (ratio
"l sucre/acidité) et le LMR (limite maximum
%2 de résidus/toxicité). Mise a part ’appétence,
L/ =% c’est a dire ’aspect extérieur et la couleur qui ™
F ne plait pas aux consommateurs, nos oranges §
locales sont largement supérieures au plan de la

qualité !

ctuellement, je vends mes oranges :‘, oy K B a5 nuchas asallies dans is
180 francs le kilo sans passer par un i HI‘ 3t -‘_' :gmmmgjﬂﬁ des élément
grossiste ou un intermédiaire. Je démarche 3 N * gique qui p Hm“““,mnmetmm"h

moi-méme mes clients, de préférence en §
dehors de la grande distribution. Je préfere
vendre aux collectlwtes, aux petits §
détaillants..

Le Jjus local ! A part ’ananas, c’est fait avec |
du concentré importé des Indes ou du &
Costa-Rica ou d’ailleurs ! Nous avons eu une £y
réunion avec le patron de Rotui (ndlr : margue §
commerciale des jus de la Brasseie de Tahiti), il nous
proposait d’acheter nos oranges a jus a 18 =
francs le kilo ! et 30 francs le pamplemaussaf
On ne peut pas accepter ¢a ! Alors oui, je pense St
transformer moi-méme ma production et &
faire du jus d’orange frais. Il y a un marché §&
prometteur. Je m'y intéresse et j’ai I'intention 5%
d’acheter bientét une machine.



Fl‘mts frais et JQS

anmmmemtamaﬁona]desamunesﬁaﬁa

zone du bassin méditerranéen, fournissant presque tous Iaa agmmaa pédiés
mmmmum1mmwmmmmmm ernational
jus d’orange a débuté au cours des années 1940, & la fin de la seconde Guerre mor 3
avec I'invention et le développement des techniques de transformation. Lg ‘
de la production brésilienne d’oranges est situé au 16éme siécle i@aﬂ
L’industrie brésilienne des agrumes a commencé a jouer un réle clé dans I'économie &
partir des années 1930 a la suite de la crise caféiére. La croissance de Pindustrie
mdmmmsammmmammwauwd&h
Au cours des années 1980, le Brégil est devenu le plus.

aumtmde ' et le premier et presque l'unique pays ex

Brésil, les Etats-Unis et la Chine continuent de dominer uction, et leur

uction cumbméezqn@ntepﬁs de 60 % du total mendial. Sur le total de la
production d’agrumes, prés de 60 % sont consommés sur le marché du frais, et
approximativement 40 % sont transformes. I.es jus d’agrumes détiennent une impor-
tante part du marché au détail de boissons et ont évolué au fil des ans du jus frais au
jus "pur jus direct” (PJD), qui détréne aujourd’hui toutes les autres catégories de jus
d’agrumes. Le PJD se vend dans le seﬁf supérieur des jus réfrigérés et son taux

I apmchwﬂonmondia]ad’agmmaaenlmmooo.u bein 70,8 m de tonnes.

de croissance a été impressionnant a de la derniére décennie. Les principaux

producteurs de jus d’orange sont le B et la Floride, et leur production combinée
représente prés de 90 % de I'offre maohdiale. La Chine a fait son apparition avec une
importante production d’oranges q lbinuera d’augmenter a un rythme accéléré
avec la mise en place de nouveaux ve. bientot arrivés au stade de production.

Selon une estimation de la FAOQ, la production mondiale
d’oranges s’élevait en 2000 a 59.5 millions de tonnes.

La Chine est le pays ot la production augmente
le plus, de 0.4 millions de tonnes en 1980
a4 3.4 millions de tonnes art 1999-2000.

Le Brésil est le plus grand producteurs_
avec environ 18 millions de tonnes,

a Floride avec 11 millions et la région
méditerranéenne avec 10 millions de tonnes.




Le conditionnement commercial des agrumes frais utilisant les procédés de traitement
post-récolte les plus modemes, ainsi que des réseaux de distribution efficaces, permettent
de mettre des agrumes frais a la disposition des consommateurs dans le monde entier.
Le graphique ci-dessous illustre les tendances de production de la campagne 1999/00
et montre qu’a I'exception du Brésil et des Etats-Unis, les pays producteurs ont produit
des fruits essentiellement pour la consommation sur le marché du frais.

Production et {ransformation mondiales o’agrumes en 1999/2000

Brésil
Etats-Unis
Chine :
Espagne  p———————ur—
Mexique
Italie
Egypte
==n
=

Turquie
Argentine
Japon —n
Maroc —a
Grece —F
Afr. du sud Procuction

Australie ) en milliers de
T T 1 {ormes

0 4000 8000 12000 16000
Technologie de production de jus d’agrumes

E popularité du jus d’orange est certainement

Volume transformé

ue & son golt agréable et rafraichissant,

t au fait que les consommateurs savent
gu’ils retirent les bénéfices nutritionnels de la
vitamine C, de I'acide folique et des fibres ali-
mentaires en une seule fois. Les processus de
pasteurisation et de concentration préservent la
qualité et la forte valeur nutritive du produit.
Des améliorations technologiques perma-
nentes ont permis a I'industrie d’exceller dans
la qualité, avec pour résultat qu’ayjourd’hui le jus
d'orange a meilleur goQt et ressemble plus au jus
fraichement pressé que jamais. Habituellement,
des fruits sont prélevés pendant la transfor-
mation : le niveau de sucre et d’acide sont dé-
terminés et sont utilisés comme base pour les
g mélanges sélectifs des fruits pour atteindre des
parameétres spécifiques de qualité, tels que le
“Brix”, une mesure du contenu en sucre, et la
proportion d’acide. Les proportions de sucre
et d’acide déterminent au final les normes de
qualité du produit ainsi que le goiit et la couleur.
Une grande partie de la production mondiale
d'oranges fraiches est vendue au niveau local ou

régional.




Propuction moNpIALE 0’ AGRUMES TOTALE 1961-200% (en tonnes)

B0URCE ; SECRETARIAT DE LA CNUCED D'APRES LES DONNEES STATISTIQUES DE L'ORGANISATION DES NATIONS UNIES FOUR LALIMENTATION ET LAGRICULTURE
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> 4 'Afrique exporte quant 4 elle environ 3/4 de sa production. :
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< (plus que sa propre production, qui était de 8,7 millions de tonnes). _
55% de la production d’aranges est consommsée L
sous forme de fruit frais, le reste est transforms.

o S Lo

. upﬁm ﬁ ba&a de fruits frais, pour lequel
" on'tolére un gjout de sucre & hauteur de 16 g
parlit.ra Ce type de jus est soumis & une
\ pasteurisation éclair, ce qui élimine les
'\ éventuelles bactéries et prolonge la durée
' 'de conservation de 3 semaines & 3 mois .



Repartition geographique de la producfion  La production asiatique, 5 millions

d’agrumes destinee av marche frais de tonnes, est écoulée a 95% sur
Part de la production mondiale annuelle de 2000 &4 2004 son propre marché. Mais de loin la

plus grande partie du marché est
occupée par le « FCOJ » (Frozen
Concentrated Orange Juice). Dans les
pays producteurs, les fruits sont pres-
8és et puis épaissis jusqu’a obtention
d’'une substance sirupeuse qui est
1a% Dpasteurisée et congelée. Bien entendu,
le transport de ce jus concentré
congelé, débarrassé denviran 90% de
I'eau présente dans le jus naturel, est

RO B Etats-Unis OChine beaucoup moins coliteux que celui
OMexique B Bassin m éditerranéden O Afrigue duSud du jUS ﬁ'ais ﬁ] n’accupe plus que
:Ln,':, E:m ;:i‘w‘ 10% du volume du jus frais corres-
lan apon ufres i ] UHE 19
; Secrétariat de la CNUCED d les données statisti
de tion dmzﬁ‘aﬁpns Unies po'grp{'?:ﬁmanmm aﬁagﬂa%ulfsum consomma tGIII', ce GID.CEEE@
est allongé avec de 'eaw.

La consommation de FCOJ a énormément augmenté ces deux derniéres décennies :

la consommation globale de jus de fruits par téte dans les pays du
Nord est montée jusqu’environ 17 kg par an contre 6.2 kg “

de fruits frais.

LES PRIX

IIs sont déterminés par la loi de I'offre et de la demande.

Une poignée de sociétés puissantes du secteur de la

transformation dominent le marché et maintiennent

les prix les plus bas possible.

On estime ainsi que les producteurs ne touchent pas plus de 10%
de la valeur du produit transformé.

Il y a tout d’abord le prix payé au cultivateur ou a la planta-
tion qui fournit les oranges a I’entreprise de transformation.
" Au Costa Rica, les prix étaient, en 2001, de 1,85 dollar la
caisse de 40,8 kg, soit environ 250 oranges. Selon plusieurs
études réalisées dans ce pays, un prix « normal » couvrant les
frais de production et laissant une marge bénéficiaire
raisonnable devrait se situer entre 3,25 et 3,50 dollars la caisse. i

Au Brésil, on a calculé que le prix de revient d'une caisse pour le £ -
paysan était de 2,85 8 soit moins de 10 FCP le kilo | Ve VTN e\

Le prix sur le marché mondial est exprimé en dollars
4 la tonne. Durant la premiére moitié des années 80, le prix a
atteint au sommet 2350 S la tonne. II est ensuite descendu, \
puis est remonté au début des années 90, pour ensuite déalmsr/

- ‘
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constamment & partir de 1992. Le plancher historique a été
atteint en 1997 avec environ 850 8 la tonne . En 1999, les
prix se situaient autour de 1300 8 et en 2001, ils variérent
entre 950 S et 1.100 S la tonne.

&



Fiche technique
LA PLANTATION, L’ENTRETIEN
ET LA TAILLE DES ARBRES FRUITIERS

PRECAUTIONS GENERALES
Les arbres fruitiers sont plantés en plein soleil, sauf certaines exceptions telles
que le ramboutan et le mangoustanier qui préférent un ombrage les premiéres
annces. Evitez de planter vos arbres a proximité d'une haie, d'un arbre de grande taille
ou d'une forét ; ils risqueraient de manquer de lumiére, et de se développer
anormalement. Respectez les distances de plantation minimales :

* Agrumes, ramboutan : mx 8m S ——
R ST TR Certains fruitiers peuvent
Manguiers, avocatiers : 8m x 8m RS P i
* Fruitiers tropicaux (grands arbres) :  10m x 10m 5 ;'f‘fl‘i;'fgﬂw' ;ﬁ;}m 5.
* & R Mo - © By
wyaviers : bm x bm B
Goy des spécialistes.

PREPARATION DU SOL

(reusezun troude 1 misoit (Imx Im x 1m).

Si on rencontre une couche trop dure (argile, tuf),
il faudra faire un trou plus large et moins profond.

Rebouchezle trou en incorporant au fur et a mesure :

* Une brouette (501) de fumier bien décomposé ou de terreau | 4

* 3kg de Chaux Magnésienne

* 1 Kg de Super Phosphate

* 1 Kg de Sulfate de Potasse

Confectionnez une butte de 30 cm de hauteur et de 1
m de diametre pour préserver les racines des exces d'eau.
Dans le cas d'une parcelle compléte, il est possible de n'effectuer
qu'un sous-solage mécanisé (Im) suivi d'un labour de
défoncement (80 cm). L'engrais de fond est incorporé au

moment du labour. PREPARATION DU PLANT

Pour conserver le plant en motte, enlevez le pot en
tapant sur les parois pour décoller celles-ci de la motte.
Eliminez au sécateur les racines qui se sont enroulées au
fond du pot ou qui sont abimées. (reusez un trou au sommet
de la butte, correspondant au volume de la motte du plant.

PLANTATION

Placez le plant dans le trou, en gardant le dessus de la
motte au niveau du sommet de la butte (ne pas planter
au-dessous du collet). Tassez légerement avec le pied.
(reusez 2 sillons circulaires
autour du plant, a environ 50 cm
du tronc, afin de confectionner
une "doublecuvette" permettant
un bon arrosage (rétention de
l'eau), et éviter la mise a nu des
racines superficielles. Arrosez
immeédiatement apres plantation
(environ 10 1 deau par plant)
méme si le temps est pluvieux.

\
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TUTEURAGE

Dans tous les cas, il est conseillé de tuteurer les
jeunes plants.

* (hoix du tuteur : chaoisir une variété qui ne pourrit pas
rapidement, et qui ne se réenracine pas facilement afin
de ne pas concurrencer le jeune plant

*Choisissez un lien élastique (chambre a air) ou
biodégradable (raphia naturel), afin d'éviter les risques
d'étranglement quandl'arbre se développe. Une ligature
lache en forme de 8 est recomman dée.

* Posez le tuteur en biais face aux vents dominants. : ARl 00T

* Eliminez le tuteur quelques mois apres la plantation.

MISE A FRUIT

L'apparition des premiers fruits est trés variable en fonction des especes mais
aussi des soins apportés au verger.

* Les agrumes, les ramboutans greffés : 2 ans apres plantation

* Les pruniers de Cythére nains, les goyaviers : 6a 12 mois aprés plantation.

* Les mangoustaniers: 10a 12 ans

* Les fruitiers tropicaux divers : en fonction des especes.

Les fruitiers atteignent en général leur pleine production 4 a 5 ans apres
I'apparition des premiers fruits.

PRODUCTION

Les périodes de production varient selon les espéces et les variétés :

* les orangers et les mandariniers : avril a aoat

* Les limetiers : de février a aoat principalement

* Les pomelo : de juin a juillet

* Les pamplemoussiers : presque toute 'année et surtout en avril

* Les manguiers : de décembre a mars

* Les avocatiers : de décembre a juillet selon les variétés

* Les govaviers : principalement de septembre a novembre.

ARROSAGE

Schématiquement les besoins en eau des principaux arbres fruitiers sont
estimés a environ 1200 a 1500 mm par an soit 100 mm par mois. La perméabilité des
sols et la répartition des pluviométries au cours de I’année jouent un roéle important.

* Pour de jeunes arbres qui n'exploitent le sol que superficiellement, on sera
amené¢ a effectuer des arrosages assez fréquents pendant la période séche.

* Pour des arbres adultes, dans les zones seches, et en cas de saison séche
prolongée, un arrosage occasionnel est recommande.

L'arrosage se fait au pied du plant, sur toute la surface délimitée par le péri-
metre des branches (la frondaison).

FERTILISATION

La fertilité du sol peut étre controlée par analyse chimique du sol avant
plantation (consulter un technicien).

L'apport se fait en épandage de granulés, sur toute la surface du sol jusqu’a
I'aplomb des feuilles en laissant un espace de 5a 10 cm autour du tronc pour éviter
les brualures chimiques.

CHOIX DE L'ENGRAIS

* Un engrais complet 20-5-16-+5+2 serait adapté aux besoins des arbres fruitiers.

* Les autres engrais complets (a formulation variable) ou l'engrais bleu vendu par
sac de 1 a 5 kg dans le commerce peuvent également étre utilisés mais en apportant dans la
majorité des cas des compléments azotés destinés a corriger les équilibres entre éléments.

* (Certains sols de Polynésie peuvent étre déficients en Calcium et Magneésium :
I1 est alors conseillé d'apporter avant plantation dans le trou un amendement calco-
magneésien. (voir le chapitre " Préparation du sol”).



DESHER BAGE
Les mauvaises herbes concurrencent le plant au niveau nutritif et hydrique, et
peuvent favoriser le développement de parasites (insectes, champignons), il faut donc
les éliminer réguliéerement. Cela se fait manuellement (sarclage) ou chimiquement, par
pulvérisation d'herbicides, en veillant a utiliser un cache pour ne pas risquer de
pulvériser de produit sur le plant.

3

* Les herbicides de contact, tels que le Diquat et le Paraquat

* Les herbicides systémiques, a base de Glyphosate

I1 est fortement recommandé de bien respecter les doses et les précautions
d'utilisation des fabricants.

CONTROLE DES MALADIES ET DES RAVAGEURS

Les opérations permettant le maintien d'un bon état sanitaire demandent beaucoup
de précautions et le choix des pesticides utilisés est lié a l'identification des maladies et
ravageurs qui sont tres nombreux et souvent specifiques de chaque espece. Il est donc
tres difficile de généraliser ces opérations. Il est conseillé d'assurer une surveillance
réguliere du verger et de faire appel aux conseils d'un spécialiste pour identifier et
lutter contre la maladie ou le ravageur observeé.

LA TAILLE

Elle s'effectue a I'aide d'un sécateur classique, d'un sécateur a manches, et dune
scie a élaguer, en fonction du diameétre de la branche a couper.

Les outils doivent étre désinfectés a I'eau de Javel pure entre chaque arbre, afin

de ne pas disséminer d'éventuels virus ou bactéries, trés virulents sous nos climats.

poms do
grafe

Jourmand a
SLIDE Y

i 5 P
| il I'\:_}_-" 'éﬁr

La taille consiste a provoquer des ramifications a partir de 40 - 50 cm du sol.
Ces ramifications formeront les " charpentiéres " de 1'arbre, qui se ramifieront ensuite
pour former les autres branches.
1. Le plant est taillé a 70 cm du point de greffage ou a 100 cm du sol (s'il s'agit dun plant
non greffé).
2. (n sélectionne 3 rameaux distants de 15 a 20 cm, et faisant si possible un angle de 1200
entre eux. Ces rameaux formeront les charpentiéres Ces dernieres seront taillées de la
meéme facon, afin qu'elles émettent de nouveaux rameaux secondaires.
3. On sélectionne 2 a 3 rameaux sur chacune des charpentiéres, que ['on ététera.
4, La taille de ces 6 a 9 rameaux secondaires provoquera le démarrage des branches qui
porteront les fruits.



TAILLE IYENTRETIEN
(au moins 1 fois par an, 2 a 3 fois si nécessaire)
* éliminer les repousses du porte-greffe : ce sont tous les rameaux qui redémarrent en
dessous du point de greffage, et sur les racines qui affleurent au sol. Ces repousses sont
tres vigoureuses, et peuvent, si elles ne sont pas éliminées prendre le dessus sur la
variéte greffée,
* ¢liminer les gourmands au niveau des branches : rameaux trés vigoureux qui poussent

verticalement au détriment des autres m BECS WAMEAUX FRUCTIFERES |
branches, qui déséquilibrent1'arbre et _—— - g
qui ne portent que peu de fruits. -, 2% S

* éliminer les branches mal placées
ou qui déséquilibrent la forme de
'arbre,
* supprimer les branches basses qui
trainent au sol (accés pour les parasi-
tes) jusqu'a une hauteur de 50a 80 cm.
* éliminer certaines branches du
centre de 'arbre afin de provoquer
des puits de lumiére "ou" cheminées
" dans la masse du feuillage : cette
opération permet une meilleure
pénétration de la lumiére au centre de |-
la végétation, et provoque l'apparition
de fruits sur toutes les branches ; elle
permet aussi une meilleure aération et .
évite ainsi la prolifération de lichens,| .. come . Tee.
de mousses, dinsectes et de champignons. —m ety =
Il est important de ne pas
tailler trop séverement les arbres au risque de voir la production fortement diminuer.
Une taille dite " sévére " ne devra pas excéder 20 a 30% du volume global de l'arbre.

Point de grete

: Prn ramme Arboriculture fruitizre-CIRAD-FLHOR

Texte et [llustrations Bre
la p aniahun, E enfrehen et Ia taille d'un _arbre fruitier”

“Conseils gén&rau: p ur
Delegation du RAD n Pol gnesw : BP 4 98713 Papeete
CIRAD-FLHOR : BP 2 471 Aiuuna Hnra Oa-lles Marquises
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PRECAUTIONS GENERALES D'EMPLOI

DES PRODUITS PUYTOSANITAIRES

Les Précautions d prendre

B ) " .
L'équipement ) ) ——
Iy \ r)
> Utiliser un équipement de pro- £ Lt e () tz
tection adapté : un masque, des ﬁ*‘;’ Sy | a- &

gants, des chaussures et une

combinaison propre. Ne pas manger, boire ou fumer pendant les

manipulations de produits et les traile-

12 Utiliser du matériel en bon état. same

() [}
o .
Lee conditions de travail
0 I
2 Ne pas manipuler les produits dans des endroits i
mal aérés ou fermés. Apréf e traiteme
1> Ne pas traiter pendant les périodes de pluie, de Prendre une d“'ffh'-‘ s gt
vent et de forte chaleur. laver au savon immédiate-
ment aprés.
N
J
L’envirotmement 0 O

lﬁﬂ‘bocltdge

2 Attention aux fuites lors du
stockage, au cours du
transport ou du traitement.

> Les traitements sont régle-
mentés alin de protéger les habita-
tions, les autres cultures, les ruches,
les bassins d’élevage, les cours d'eau
(sources, riviéres...), lacs et lagons.

2> Conserver les produits phy-
tosanitaires bien étiquetés
dans leur emballage d'ori-
gine, dans une armoire fer-
mée a clef.

2 Une distance de sécurité d'au moins
50 meétres doit étre respectée lors
des traitements.

™ -~
B N”t NE TOHEE PAS £L£8
1en se P 99 er ARROSEURS ARROSES!
s PROTEGEZ-VOUS!
> Le wwars«ue protége le nez et la bouche.
Ne prenez pas de risques inutiles : utilisez un
masque a cartouche filtrante (au charbon
actif). Rangez ces cartouches dans un local
autre que celui qui sert au stockage des pes-

ticides. Changez les réguliéerement en suivant
les indications du fabricant.

> Les garrte doivent etre imperméables aux
pesticides, souples et confortables.

> Pour une protection optimale, porter des

chauseures Fermees ou des hottes

imperméables, ainsi qu'une combinaizon.



Te mau Fifi

E riro te mau ra’au rapa’au ma'a i te ha'afifi i te
e o LT Laoata,

E tomo atu taua mau ra’au nef § rote i te tine o
re ta'ata nd roto i

> Te “bwi, i te taime ‘ahuraa i te "ahu =5
vi'ivi'l, aore ra te pahira’a mai te |
ra'au i te taime fa'aineinera’a e te
pimura’a o te mau mi'a .

> Te vakea, | te talme ha'apu’era’a o
te mau ra‘au i roto i te maw Al |
valra’a ma’a ‘amu, aore ra ia "amu | G5
te ta'ata fa'a’apu i te mid'a, ia inu
aore ra fa puhipull § fe "ava’ava
ma te rima repo e te vi'ivi'i.

c> Te ibhw, I te taime raveravera'a i te [T
ra‘au i roto { te mau vAhi aita e
rava’l te mata'i aore ra i val pird
noa e | te talme pdmura’a { te ra’au
ma e ‘ore e HApo’i mata pdruru.

E riro ato’a te mau “animwara o te “uvtvaFfore |
te ta‘ero. Ia val atea noa rdAtou i te mau vahi i
rapa‘auhia aore ra | otl noa atu nef | te rapa‘au-
hia.

E fa'a’ino ato’a te mau ra‘au i e watwn—a, § e
taime e tupu mal al te ‘ati, nd te ha'apa'o ‘ore
aore ra nd te ta'a ‘ore,

Te tatrtetira’a

A rai"o maira'l re titet! §{ ni"a { re mau pid'ohu, =

a faatura i te mau fa’avera’a | pdpa‘ihia.

E fa’ata’a maita’i ra te titetf :

> e fAito e fa'a'ohipa,

> e area taime da’ira’a mai te taime rapa’au-
ra'a hope'a e tae atu i (e "o'otdra’a.

E fa‘ata'ahia vetahi mau ha’amiramaramara’a
e (e talfif mau rApa’o.

e ha’'apohe

e fa’ata’ero

e ‘a’aro

e ura

e fa'aura

e pa’a’ina

e ha’avi'ivi’i

la €y e@r© noa atu :

~» a fa'aara 1 te fela tauturu rii (e raote aore ra
e fare ma’i fAtata mai), e a fa'a’ite atu i te
piu'chu o te ra’au.

Eiaha roa, mal te peu t€ faa'ite-pipd-hia ra i
ni'a i te titet! o te pad'ohu :

=> elaha e fa’arua’l,

> elaha e fa'ainu 1 te pape.

Les Risques

Les produits phytosanitaires peuvent étre dan-
gereux pour la santd humaine.

Ces produits pénétrent dans le corps par :

=2 Absorption cutande (par la — -
peau) lors du port de vétements | [}
souillés, ou par des éclaboussures |
pendant les préparations des bouillies
et "'application des traitements.

> Ingestion (par la bouche) lors du [
stockage des produits dans des réci- |
pients a usage alimentaire, ou |
lorsque 1"agriculteur mange, boit ou
fume et gue ses mains sont souillées.

> Imkhalation (par les poumons)
lors de la manipulation des pro-
duits dans des endroits mal aérés |
ou fermeés et lors de traitemenits
sans masque de protection.

Les aniwaus domestigques peuvent égale-
ment étre intoxigués. Ils doivent donc étre tenus
a I'écart des surfaces en cours de traitement ou
récemment traitées,

Les pesticides menacent aussi 'enwvirorme-

mert lors d'accidents, de négligences ou tout
simplement par mangue de connaissance.

il 2
L’étiquetage
Bien lire I'"étiquette des emballages, et respec-
ter les instructions gui ¥ figurent.

L'étiguette mentionne notamment :

L3 le dosage a utiliser,
3 le délai d’attente entre le dernier traite-
ment et la récolte.

cA i TUE
¢A [l EMPOISONNE
Certaines “ - RONGE
. ;
in W;;I::I.G'IIE # - m.
"rous torme. | $4 Il FLAMBE
de symboles, “ - FAIT FLAMBER
¢a i expLOSE
cA
. Wﬁﬁ

En cas d'EmPﬂim“:ewt :

> alerter les secours d'urgence (médecins ou
hipital le plus proche), et leur montrer 1'em-
hallage du produit.

Sauf si cela est recommandé sur I"étiquette de
I'emballage :

> ne pas provoquer de vomissement,
= ne jamais faire boire.

Documentation (2004): Ministére de I'Agriculture - Service du Développement rural

Département de la Protection des végétaux. BP 100 Papeete - Tél : 544585 - email : sdr.dpv@rural.gov.pf
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CALENDRIER LUNAIRE

NOM DES NUITS BETT
I'oa o te mau pd RGUER:

Tireo
Hirohiti

Hoata

Hamiama

Erotohamiama

Efaaotihamiama

Oreoretahi

Efaaotioreore

Tamatea

Huna

Rapu

Maharu

Hua

Maitu

Hotu

Marai

Turu

Raauhoé
Raauroto
Raaufaaoti
Oreoretahipiti
Erotooreore
Efaaotireorepiti
Etahitaaroa
Erototaaroa
Ehaaotitaaroa
Tane

Roonui

Mauri

Métu

00 0006000000000 000000 66 & 06 00 000

EXPLICATIONS

NOUVELLE LUNE

Lune dévoilée... Poisson également

Lune souriante, se montre mieux. Poissonneux

Elle grandit. Poissonneux

Elle grandit par le dedans. Poissonneux, langoustes

Les deux cornes sont au diamétre. Poissonneux

1" QUARTIER ... Pas de poisson

Muit de vent de nord. Pas de poisson

Lune éclairant poisson au couchant

Le poisson raste invisible

Ponte (& certaines épogues). Pas de poisson

Nuit non poissonneuse

Muit de frai. Poissonneux

PLEINE LUNE (les temelles fuient)

Exellente nuit pour planter. Poissonneux

Ombres comprimantes;orbe diminue. Pas de poisson
Poissons et crabes voisinent

Muit courte. Les revenants rodent

Les semences germent. Pas de poisson

Les germes sortent de terre. Pas de poisson
DERNIER QUARTIER (nuit sans poisson)

Le poisson remonte des profondeurs

Muit extrémement poissonneuse

Nuit divine et sacrée. Pas de poisson

Pensée spéciale au dieu TAAROA. Poissonneux
Pensée fuyant TAAROA. Pas de poisson

Muit fructueuse en beaucoup de choses. Poissonneux

MNuit «cassées(jusqu'au lendemain).Poissonneux

Muit sans lune

Muit sans lune

TARENA

{ Haamaramaramaraa mana'o

AVA'E AP/
Ua hiti te ava'e... ete i'a toa. E manini te i'a ele upa'i toa

Ua rahi rii e te ata nei. E pao’e maunauna, orare, vau, iihi,
te i'a e omuri toa te rama hia i wa

Te iteahia mai ra. E i'a aloa

O roto tona faarahiras o'na iho. E oura miti e te oire te rama
hia i nia ite aau. P5 i'a atoa

Farereiraa tarava i na tara ra. E mu e te ume te rama hia i
te hiti ava i te loparaa o le ava'e

AFARAA AVA'E... E po i'a ore. E pd haamoe raa no te

mau to'a

E pb Toerau. E pb i'a ore

Ua hiti te to'an, taea te i'a (tuhara). E to'au, tuhara (taea),
maene te i'a. Te mau i'ararahi na te moana e haere mai
ia i te papau

Ua huna te i'a. Eiaha e ravai i teie pd a ati i te rohirohi

Us rapu te amari & te i'a (ite tahi tau noa). E pé i'a ore

E poi'a ore

Ua horo te i'a, taca'tu ai te maoa

ATIRAA AVA'E (ua horo te ature)

P5 tano no te tanu i te maa. E horo te mau i'a oa

Al i tashi i te ava'e, e topa'i. E pd i'a ore

Ua turu te i'a e te upa - Maca - Papaa

E pé poto. Haeraa no te heva. E p6 tahae raa no te iihi

Ua pula mai te huero. E pé i'a ore

Ua hi'oc mai te ohi api. E pé i'a ore

OHOPARAA AVA’E (pé faatopa i'a)

Ua puha mai te i'a

E pé i'a rahi roa

E rui mo'a, faataahia no 1e awa. E pd i'a ore

Manaonaoras ia Taaroa arua. Eiiatetoaitei'a erahiteiihi

Ua haere'e te manao ia Taaroa ra. E pd i'a ore

E p manuiai te mau mearau. E poi'a

Mutu te pd (roomauri ma te ao tireo e ahiahi). Epdi'aite
ahaahi

P& poiri
E pd moi




Mesures de Surfaces

TRIANGLE CERCLE
-
5 Hauteur = H
A E Surface = S
- ~BASE - SURFACE DU CERCLE
- P2
Surface = h.;J'l PR RER R
RECTANGLE TRAPEZE
Quadniatere ayant 2 cblés (bases) paralleles

i
T S=Lxl
:‘13 -— potite bt“{h}'—-' 5={b+B}xH
<

- LONGUEUR—™> /

SURFACE = LONGUEUR X LARGEUR ~§— qrande N“fil —_—
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Références “Polynésie”

Ministéere de I'Agriculture, Service du Développement Rural,
Département de la Protection des Vegetaux, Délégation a la Recherche
La Dépéche de Tahiti du 2 mars 2001 : Enquete sur la filiere agricole

CIRAD : Données sur la production et la consommation

des produits vivriers, maraichers et fruitiers (Février 2001).

CIRAD-FLHOR : Conseils généraux pour la Plantation, V'Entretien
et la Taille d’un arbre fruitier. Programme Arboriculture fruitiere
Références “Agrumes”
Symposium sur les Agrumes - Chine / FA0 2001
Site Internet INRA/CIRAD - Les Agrumes
Site Max Havelaar - Le commerce équitable/Dossier Jus d’orange
Site Internet Florida Juice
Site Internet Saveurs du Monde - Agrumes

Site Internet INFOCOMM-Marché des produits de base (CNUCED)
Ouvrages de référence
La Multiplication des Plantes. Encyclopédie pratique Fermand Nathan
Plantes utiles de Polynésie. Paul Pétard. Editions Haere po no Tahiti
Fruits tropicaux - Guide Nature Périplus. Editions du Pacifique

Saveurs et Splendeurs des Fruits tropicaux.Editions du Pacifique

Les Agrumes. Michel Courboulex. Rustica Editions

Phlflp_ya Couraud,
9 ans, mar, 2 enfants,
&:tnéen France de parents
professeurs et grands-
réﬁnh horticu em
en Polynésie
Iage de 6 ans. Aprés des
Bludes secondaires au
Lycée P.Gauguin 3
Papeete, il obtient son
diplime  d'ingénieur
agronome de I'INA Paris- =
nizl msﬂdéﬁﬂmmmﬁm
Lycze agricole d'Opun
1982 il est chargé des Etudes conomi
V'assistance iechmque aux coopératives. 1| prépare
simultanément un doctorat d‘ingénieur en agro-economie
qu'il obtient en 1985, De 86 3 91, il est conseiller
tenhniqae en charge du secteur ugrinula, et travaille
%uéamﬁﬂum drigsees dll:ll:pmda de Id{';
391. 1l est ensufe responsa at prés
ans des programmes ¢ mﬂ%&d ef des dumaim

iamfomm ; et d agm:ule d
réseau d eau ans

inule Iaaﬁmlynésls 2001 32004, il est nommé
reswnﬂh du département « déwsluppamani de

I"agriculture » et fravaille sur différents p ammas
(ruits, varile, cocotier, maraichage, imlm ?ml
dispositif d"aide en faveur de 004

32006, ||:Hn|gnedu eefuc
funchuns ‘de Chef de Service de U:I:amsma, oil m
qualités de manageurs et sons sens du dialogue surﬂ
Earticuli!:mmeni appréciés. Debut 2007,

iveta lui Eu ose d'occuper le poste de Sec:ﬁtaire
général de la Chambre d"Agriculfure, o il sera nommé
au mois de juin, sur avis Fmrahia du Président de la
Chambre d"agriculture et du bureau.

ionnelle au
ohuen 1980. Recruté au SDR en

ues et de
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e aaz qui p-er*me:. de reteniv sur la panéﬁ la chaleur du s{:-T il et p‘mnmpa'emen d
composé de c:llchje de carbone et de o mnlque {CO’ZJ; ; Ce gez, présent t naturel
lement dans iratm:cpl‘uéﬂ? g.:on la chaleur sur la Ter"re S

‘“‘jr:m‘s !UI |E ml.jDI"II"I'F""“"EI"It C;JL:'
soleil et sa chaleur- mtwmmuen\, mtégmlemen dans | espace et | i Ferralt bres "r-cucl surla ES

planéﬁte Da'r'-' cor'rt'r'e si la quantité de gaz augmente, | ]E.-Jt de plus en p|u: chaud
Dewis le dabut du siacle derrier b mev;‘-h-'l;e e T*é-:;“-du:}tp car les hommes pmcluisemt
op de CO? |_e c:jé'w.-'eloppen’.ent industriel et | acersissement Aérﬂcqmpjﬂique demandent

'l:cujou'r's p!l_.-s .:;!Iéﬂergue Fm'sule ( -.tmle, cl‘ucxrl’:non, grxz) pouT |E£ transports, iragrir:ultum.
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s E]EFEt de serre g grﬂjmfte“t dlars |J“"t-""“3"3I-7’|"'é'f‘E' etla Jerre se T'écLaU‘iﬂ‘Fe..
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‘
E climat décrit le temps qu il Fczrt &N moyenne c:jar:s une Tégion, une Zone ou un pays et son évolution sur une >

pér':o.:‘,le donnée. On p-:a'r*le de cha ngement clir“.c:iteque !D'r*sque le climat cha nge de Fagon impor-

2 tante sur une longue pé'r*ioc:le de temps, Au-o-..rrc!dl'.ui, du ?ﬂi‘t de | augmentation des gaz a e et
e Clim : : 2 2

de serre, on constate Glé;ci p|'...'5iE'L."l‘“£ signes au cl‘uangement -::ilrna'l:ique : les glaciem Fc-nalent. le

. | " y
niveay des afedns augmente, etec
| . d . : - -
I_gs conséquences peuvent étre aramatigques pour | humanité et la planéte au cours de ce siécle si nous n AgISsans Pais
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et visant o sdumre la mnmmn'utlon ol éner’gie et | eF‘Fet e re.

EN POLYNESIE FRANGAISE COMME PARTGUT DANS
LE MONDE, L’ENVIRONNEMENT PERMET LA VIE
ET FOURNIT AUX HOMMES LES RESSOURCES
NECESSAIRES A L’'ECONOMIE. PRESERVER L'ENVI-
RONNEMENT N‘EST DONC NI UN LUXE DE PAYS
RICHE, NI UNE MODE PASSAGERE, NI UNE LUBIE
D'ECOLOGISTES ! C'EST UNE NECESSITE, POUR
- L'AVENIR DE LA PLANETE ET TOUS SES HABITANTS.
. ,:/Es PRINCIPAUX SECTEURS ECONOMIQUES QUI
/ FONT VIVRE NOTRE FENUA SONT LA PERLICULTURE,
o ! LA PECHE, LE TOURISME ET L’AGRICULTURE. LA
3 %4 W VITALITE DE CES ACTIVITES ECONOMIQUES DEPEND
. .r‘~ % <\DU BON ETAT DU MILIEU NATUREL
e -_?,M PRESERVATION DE L'ENVIRONNEMENT EST DONC
35 n- iﬁ-. %~ UN oUTIL PRIMORDIAL POUR LE DEVELOPPEMENT

Byw. 7, ECONOMIQUE DU PAYS.
© AT - PRESERVER L'ENVIRONNEMENT, CELA SERT AUSSI A
2 Sl . GARANTIR A TOUS UN CADRE DE VIE SAIN ET

AGREABLE. LA PLUPART DES PROBLEMES MAJEURS
CONCERNANT L’ENVIRONNEMENT SONT CONNUS
' DEPUIS LONGTEMPS. CERTAINS ONT ETE EN PARTIE
: Résaws cammr CELUI DU uﬂrmm DE NOS

¥\ DUAUTRES ENCORE DEMEURENT ENTIERS OU

S’AGGRAVENT, COMME LA POLLUTION OU LA
"\ DISPARITION D’ESPECES DE PLANTES OU
D’ANIMAUYX. LA RESOLUTION DE CES PROBLEMES
N'EST PAS SEULEMENT L’AFFAIRE DES POUVOIRS
PUBLICS. LA PROTECTION DE L’ENVIRONNEMENT
EST UN ENJEU COLLECTIF ET CHACUN D'ENTRE NOUS A
DONC UNE PART DE RESPONSABILITE ET AUSSI DE
“POUVOIR, POUR PROTEGER HOTRE ﬂvmoﬂﬂwm

"-.I ‘. ﬁ,_.,_ Iﬂ-ﬂ_ stes simples pour || notre fenua”
Ministi LI.! I'Envirann nt.. 245
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