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Résumé  

Les travaux menés dans le cadre du WP « Systèmes agroforestiers » du projet FEADER Café-Cacao 

(RGUA160119DA095000) s’inscrivent dans le cadre d’un intérêt renouvelé du territoire et de ses acteurs agricoles 

pour les cultures dites « patrimoniales ». Ils ont eu pour objectif de poser un premier cadre sur les conditions de 

réussite économique à l’échelle des systèmes de culture et de production de café ou de cacao. Ce cadre a été posé 

grâce à la mise en place d’une approche prospective basée sur l’exploration des futurs à partir de l’existant, des 

objectifs déclarés des acteurs agricoles de la filière ainsi que des conditions pédoclimatiques et socioéconomiques 

de la Guadeloupe.  

Trois types de systèmes de cultures ont été étudiés pour chacune des plantes d’intérêt du projet : (i) des systèmes 

en réhabilitation n’accueillant que des espèces associées à vocation d’ombrage, (ii) des systèmes associant 

temporairement des bananiers aux caféiers ou aux cacaoyers en début de cycle de vie de la parcelle, (iii) des 

systèmes associant une autre culture pérenne que les caféiers ou les cacaoyers et qui a vocation à produire sur le 

même pas de temps que ces derniers sans pour autant demander de transformation post-récolte. Le choix de ces 

systèmes a été complété par le choix de produits issus de la culture des cacaoyers et des caféiers : fèves fermentées 

séchés (le cacao dit « marchand »), bâton de cacao et chocolat pour le cacao ; café parche, vert ou torréfié pour le 

café. L’ensemble des choix ont été effectués après enquête et correspondent à des exemples d’évolution plausibles 

des agriculteurs qui aujourd’hui reprennent une activité sur d’anciens sites de production abandonnés ou qui 

démarrent de nouvelles parcelles.  

L’évaluation de la viabilité des systèmes étudiés a été effectuée sur le temps long, grâce à la construction d’un outil 

de simulation permettant de jauger les coûts d’exploitation d’une parcelle de 1 ha, de sa transformation post-récolte 

et d’y distinguer : (i) 3 phases (installation, croissance, croisière) sur 20 ans; de faire varier (ii) les niveaux de 

rendement au champ (3 à 4 niveaux différents) et (iii) les prix de vente des produits finis (6 niveaux par produit). 

Pour chaque combinaison [système de culture x produit fini] 162 simulations ont été réalisées. Et, au total, ce sont 

presque 1000 simulations qui ont été analysées pour le projet.  

Selon les simulations effectuées, en plus d’un niveau de production élevé pour le contexte guadeloupéen, le café 

vert exigerait des prix au moins 25 fois supérieurs - et le cacao marchand des prix au moins 10 fois supérieurs - aux 

marchés internationaux. Les résultats soulignent ainsi la très probable non-viabilité de la vente de produits 

classiquement échangés sur un marché mondialisé, à savoir le café vert pour la caféiculture et la fève fermentée 

séchée pour la cacaoculture. Les simulations ont également souligné que la seule exploitation des cacaoyers ou des 

caféiers allongeaient fortement le temps de retour sur investissement. Ces résultats questionnent sur la place que 

l’on souhaite donner à ces cultures dans une sole et mettent en lumière le rôle de la diversification pour soutenir la 

trésorerie des exploitants dans l’attente de revenus issus des caféiers ou des cacaoyers.  

Pour les autres produits finis, des marges de manœuvre semblent exister pour des niveaux réalistes de production 

au champ, avec des prix de produits élevés mais pouvant correspondre au développement de marchés de niches 

et/ou locaux. Le niveau technique et le besoin de main d’œuvre relativement limités pour la production du café 

parche et du bâton de cacao permet d’envisager une bonne valorisation économique des produits, si tant est que 

les marchés actuels suivent. La torréfaction et la transformation en chocolat demandent une maitrise plus poussée 

des processus de transformation et doit être correctement maitrisée afin de justifier la qualité nécessaire aux prix 

de vente envisagés comme viables sur le long terme - c’est à dire une fois passé le simple l’attrait pour la nouveauté 

des produits. 

L’exploration de la complémentarité entre producteurs, producteurs-transformateurs, transformateurs et détaillants 

locaux semble constituer – avec l’appui technique au champ - une étape décisive pour le développement des filières 

café et cacao dans les prochains mois. Elle permettrait un début de structuration formelle entre acteurs, essentielle 

tant pour les agriculteurs qui se sont lancés récemment que pour leur visibilité tant du point de vue institutionnel 

que commercial. 
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Sigles et abréviations 

BAN : relatif aux systèmes associés à la banane  

DIV : relatif aux systèmes diversifiés  

gr : grammes  

kg : kilogramme  

m : mètres  

REHAB : relatif aux systèmes en réhabilitation  

T : Tonne(s)   

TE :  Technico-économique  
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I. Contexte de l’étude 

 Des cultures de café et cacao à la banane guadeloupéenne : évolution 

de la production et des exportations du XVIIIe au début du XXIe siècle   

  L’histoire indique que le café, Coffea arabica, issu de plants multipliés à Versailles au temps de Louis XIV, 

aurait été introduit à la Guadeloupe en 1726 (Dulcire, 2005). Le cacao, quant à lui, fut introduit au XVIIe siècle en 

Martinique, avant d’arriver en Guadeloupe à la fin du XIXe siècle (Guérin, 1896). Témoignant d’une part importante 

des matières premières agricoles exportées entre la fin du XVIIIe et le début du XXe siècle (i.e. café vert1 : 6000T à 

la fin du XVIIIe (Dulcire, 2005) ; cacao marchand2 : 624 T en 1904 (Chevalier, 1906)), les cultures du café et du cacao 

sont aujourd’hui devenues anecdotiques sur l’archipel. Les dernières données recensées indiquent une production 

- localisée en côte sous-le-vent - de 24T de café vert en 2006 et de 3T de cacao marchand en 1992 (Papy, 1984; 

FAOSTAT, 2006). L’abandon de ces cultures – aujourd’hui dites patrimoniales - s’explique en partie par les 

phénomènes cycloniques, et notamment, par la puissance du cyclone de 1928, responsable en Guadeloupe de la 

destruction totale de 25% des plantations de cacao, café et vanille ainsi que de 40% des plantations de cannes à 

sucre (culture dominant les productions agricoles à cette période avec 36 000 hectares en plantation) (Papy, 1984; 

Desarthe, 2020). 

Au même moment, la culture de la banane, caractérisée par un cycle de production court, une croissance rapide et 

bénéficiant d’un soutien financier de la France à l’exportation à partir des années 30, est largement plébiscitée par 

les producteurs (Desarthe, 2020). Les surfaces cultivées passent rapidement de quelques 5 000 hectares en 1951 à 

9 175 hectares en 1966 (Mallessard, 1998). Au début des années 2000, elle représente jusqu’à la moitié des 

exportations agricoles de l’île (Dulcire and Cattan, 2002; DAAF Guadeloupe, 2017; INSEE, 2021). Mais à cette même 

époque, la culture de la banane est fragilisée par le scandale de la chlordécone et par une forte une pression sur le 

foncier agricole. Le modèle de production est par ailleurs fortement dépendant (i) aux intrants (pesticides et 

engrais) ; (ii) aux aides européennes ; (iii) à la volatilité des prix sur le marché européen influencée notamment par 

la concurrence des pays producteurs d’Afrique ou d’Amérique du Sud ; ainsi qu’aux (iv) évènements cycloniques 

(Mallessard, 1998; Dulcire and Cattan, 2002; DAAF Guadeloupe, 2017). De fait, la production bananière a chuté de 

120 000 à 40 000 tonnes exportées entre 1993 et 2008 (Bonin and Cathelin, 2014). Malgré tout, avec plus de 58 000 

tonnes exportées en 2021, la banane reste encore aujourd’hui, le principal produit agricole exporté de l’île (IEDOM, 

2021).  

 Diversification des systèmes agricoles : vers un retour des cultures 

patrimoniales 

  L’agriculture guadeloupéenne actuelle repose principalement sur les filières de la canne à sucre et de la 

banane, au sein de systèmes peu diversifiés et dont les productions (e.g. sucre, rhum, bananes) sont destinées à 

l’export. Parallèlement, les systèmes associés historiquement à une agriculture diversifiée s’apparentent plutôt au 

concept du jardin créole familial. Cette agriculture diversifiée concerne des exploitations dont les surfaces ne 

dépassent rarement plus de deux ou trois hectares. Elle favorise (i) une meilleure résilience des systèmes et (ii) 

permet de subvenir en partie à l’autonomie alimentaire du foyer (Ozier-Lafontaine, 2012; Chevalier, 2017).   

Le savoir-faire en matière de diversification des systèmes de culture fait partie du patrimoine guadeloupéen mais 

reste très marginal au sein de systèmes plus grands que le jardin créole et devant assurer une production à but 

commercial. Pour autant, la diversification des productions au sein des exploitations guadeloupéennes apparaît 

comme un élément de réponse pour :  (i) faire face à la crise économique, sociale et environnementale traversée 

                                                           
1 Café vert : Produit échangé sur le marché international, issu de la transformation des cerises fraîches de café en grains de café vert prêts à être 

torréfiés.  
2 Cacao marchand : Produit échangé sur le marché international, il s’agit des fèves fermentées et séchées issues de la cabosse de cacao  
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par la filière banane ; (ii) construire des systèmes agricoles plus pérennes (i.e. raisonnement de l’utilisation des 

intrants, diminution de la pression parasitaire, amélioration de la capacité d’autosuffisance alimentaire et 

économique…) (Cattan and Dulcire, 2003). Dans ce contexte, une réintroduction des cultures patrimoniales tels 

que le café et/ou le cacao semble être une voie possible vers une diversification des systèmes (bananiers ou 

non).  

Ces cultures peuvent (i) apporter une forte valeur ajoutée en cas de transformation à la ferme ; (ii) se développer 

dans des systèmes diversifiés leur assurant un certain niveau d’ombrage (e.g. sous-bois (re)habilités ; systèmes 

agroforestiers ou systèmes diversifiés tels qu’associés avec des bananiers et/ou des légumineuses arborescentes) 

(Saj et al., 2022) ; (iii) servir de tuteur à la culture de la vanille (dires d’agriculteurs locaux). Le café et le cacao semblent 

se prêter favorablement à une (re)valorisation, à la fois économique, agronomique et sociale, d’une partie du foncier 

agricole guadeloupéen (parfois difficilement mécanisable).  

En Guadeloupe, les systèmes agroforestiers (i.e. « intégration raisonnée d’arbres aux systèmes agricoles et/ou 

d’élevage en un lieu donné ou en succession de temps ») au sein desquels, les cultures de rente sont majoritairement 

le café, le cacao et la vanille, sont principalement situés en côte-sous-le-vent sur la Basse Terre (Louppe et al., 2015; 

Lefebvre, 2019a). Cette répartition géographique remonte au XVIIIe siècle, à l’époque où des « habitations » 

caféières occupaient plus de 9000 hectares en côte-sous-le-vent (Lefebvre, 2019a).   

 

a. Le café « Bonifieur » : héritage d’un savoir-faire qui tend à disparaître  

Très prisé à l’époque coloniale pour la production de vanille, de cacao, de coton ou de café, le territoire de 

la côte sous-le-vent se situe entre le volcan de la Soufrière et la côte Est de la Basse Terre. Des éléments tels qu’(i) 

une stratégie de développement du secteur agricole basée sur l’exportation de la canne et plus tard de la banane 

(XXe siècle), (ii) un enclavement important des habitations caféières, (iii) un manque d’infrastructures pour accéder 

aux exploitations, sont autant de raisons qui ont conduit à un exode des populations de la côte sous-le-vent vers le 

littoral induisant un abandon de ces « habitations » caféières dans la deuxième moitié du XXe siècle. Cependant, la 

réputation du café « bonifieur » de Guadeloupe et le savoir-faire en matière de production et transformation qui lui 

est associé ont traversé les décennies. Il reste pour ce territoire le synonyme d’un produit de qualité associé 

principalement à une variété présente depuis l’introduction de l’espèce : « l’Arabica Typica » (Dulcire, 2005).  

Dulcire. et Ribeyre. ont réalisé en 2003 une étude de la filière café en Guadeloupe avec pour objectif l’analyse et le 

diagnostic de la pertinence d’une labellisation du « café bonifieur » pour renforcer sa place dans l’économie 

guadeloupéenne. S’inscrivant dans le programme sectoriel café de l’Odeadom en Guadeloupe (2001 - 2003), les 

travaux des chercheurs ont permis d’aboutir, entre autres, à la cartographie de la répartition des exploitations 

caféières de l’époque en les classant selon leur superficie (Figure 1).   

Par la suite, des travaux de prospection génétique sur caféiers réalisés dans le cadre du projet « CAFE- CACAO » 

(2022) ont permis de cartographier (Figure 2), les principaux producteurs de café encore en activité aujourd’hui 

et ainsi de souligner leur drastique diminution au cours des deux dernières décennies. (Dulcire and Ribeyre, 

2003a).   
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Figure 1: Cartographie du nombre d'exploitations caféières et de leur superficie dans les années 2000 en Guadeloupe 

(Dulcire & Ribeyre, 2003) 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 2 : Cartographie des exploitations caféières sur la basse terre issue des travaux de prospection génétique 

réalisés dans le cadre du projet Café Cacao (Tarsiguel, 2022 ; Toniutti & Georget, 2022) 
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b. Le bâton de cacao : la voie traditionnelle de valorisation du cacao     

Historiquement moins présent que le café dans le patrimoine culturel guadeloupéen, le cacao est 

marginalement cultivé pour réaliser « le bâton de cacao » (masse issue du broyage des fèves fermentées, séchées 

et torréfiées). Ce dernier, une fois mélangé à l’eau, au sucre et à certaines épices, donne une boisson chaude appelée 

le « chocolat tradition » (Breton, 2017). Le bâton de cacao est généralement vendu sur les marchés locaux ou dans 

des boutiques spécialisées. Au-delà des raisons culturelles, cette voie de transformation du cacao est généralement 

favorisée par les producteurs car elle nécessite de faibles investissements économiques et techniques comparés à 

ceux requis pour la fabrication du chocolat.  

En Guadeloupe, rares sont les producteurs revendiquant une activité rentable en ne cultivant que du cacao quel que 

soit le type de valorisation choisi. Beaucoup d’entre eux travaillent des systèmes caractérisés par la présence (i) 

d’anciens cacaoyers répartis de façon hétérogène au sein des exploitations sur lesquelles ils récoltent des cabosses 

à donner/vendre - sans pour autant les valoriser - ou (ii) de plants de cacaoyers récemment implantés dans des 

systèmes de cultures diversifiés.  

De la même manière que pour le café, des travaux de prospection génétique sur cacaoyers réalisés dans le cadre 

du projet « CAFE - CACAO » (2022) ont permis de renseigner les zones de présence cacaoyère ainsi que les quelques 

producteurs en activité sur le territoire.  Malgré une dynamique de relance de filière récente, insufflée par deux 

chocolatiers du territoire, travaillant à partir de fèves de cacao guadeloupéenne, le manque d’un niveau de 

production pérenne et d’organisation entre les acteurs freine l’organisation de la profession. 

 

 Vers une viabilité de la culture du cacao et/ou du café en Guadeloupe : 

un challenge technique et économique 

Qu’ils s’agissent de systèmes à base de café ou de cacao, il existe très peu de données technico-

économiques permettant de quantifier leur potentielle marge et encore moins leur viabilité. Ces données - 

concernant les étapes techniques du champ aux produits transformés - auraient une utilité pour les 

producteurs/transformateurs afin de les outiller dans la prospection de différents scénarios de futurs technico-

économiques leur permettant d’évaluer leur propre système. 

L’un des challenges de la production de café ou de cacao en Guadeloupe consiste à rendre viable une activité 

reposant sur une culture du « Sud » (et dépendante d’un marché dérégulé et mondial) au sein d’un territoire 

fonctionnant selon un cadre administratif, économique et législatif européen. En effet, le café vert et les fèves 

fermentées et séchées (cacao marchand), sont échangés sur le marché international en fonction d’un prix en bourse 

en constante fluctuation (e.g. cacao marchand (2022) : 2340 – 2650 USD.T-1 ; café vert arabica (2022) : 1670 - 2580 

USD.T-1). Ces réalités de marché, au cadre administratif et juridique européen - et à plusieurs facteurs de production 

afférant au contexte de la Guadeloupe tels que (i) le coût de la main d’œuvre ; (ii) l’accès difficile à certains 

équipements et au foncier ; (iii) les événements cycloniques probables ; (iv) le manque d’aides PAC dédiées -  

rendent impossible la mise en concurrence de cette région sur les marchés internationaux du café et du cacao.  

S’inscrivant dans une démarche de relance des filières guadeloupéenne de café et cacao dans le cadre du projet 

FEADER « CAFE-CACAO », l’étude proposée dans ce rapport s’attache donc à évaluer la viabilité économique et 

technique des systèmes caractéristiques de ces cultures en se basant sur les paramètres du contexte agricole local 

(social, économique, législatif, insulaire, mercantile…). L’objectif étant de rendre compte de scénarios prospectifs 

- à court, moyen et long terme (i.e. une vingtaine d’années) - et de pistes de réflexion appropriables et 

discutables par les acteurs locaux de ces filières. 
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II. Matériels et Méthodes  

 La démarche prospective de de Jouvenel   

L’étude technico-économique présentée dans ce rapport fait suite à une étude réalisée en Guyane (Saj et 

al., 2022) dont les travaux ont permis à la fois (i) de mettre au point un outil d’évaluation technico-économique des 

systèmes à base de cacaoyers et ainsi ; (ii) d’établir des données de référence dans un contexte de 

développement/construction de filière sur le territoire ; (iii) de susciter des réflexions et des perspectives possibles 

en matière de viabilité de systèmes de culture à base de cacao pour la Guyane et d’ouvrir la réflexion à d’autres 

territoires ultra-marins.  

Mobilisée dans le cadre de l’étude guyanaise, la démarche prospective de de Jouvenel (De Jouvenel, 1999), se 

déclinant en cinq étapes (Figure 3) est également utilisée pour l’étude guadeloupéenne présentée ci-après afin de 

structurer les différentes étapes méthodologiques. 

 

 Il s’agit tout d’abord de « définir le problème et choisir l’horizon d’étude ». Dans le cas de la Guadeloupe, les 

données technico-économiques sont partielles voire inexistantes concernant le fonctionnement des systèmes 

café/cacao. Afin d’explorer différents scénarios de valorisation économique de ces systèmes basés sur des plantes 

pérennes, il est nécessaire de travailler sur différents pas de temps en intégrant plusieurs phases d’évolution du 

système. Les phases présentées sont au nombre de 3 avec une première phase résultante du fonctionnement du 

système sur les deux premières années après l’installation, une deuxième phase considérant les années 3 à 6 et une 

dernière phase qui traite des années 7 à 21 (15 ans).   

La deuxième étape du travail consiste à « construire un système et identifier les variables ». Dans le cas de cette 

étude, cela correspond en premier lieu à identifier des systèmes de culture types pour les cultures du café et du 

cacao et à identifier ensuite des variables techniques et économiques liées à leur fonctionnement tels que le temps 

et le coût de la main d’œuvre, les coûts d’investissements en matériels ainsi que les prix fixés pour la vente des 

produits finis, et ce, pour l’ensemble des phases de l’itinéraire technique.  

Une fois le cadre définit, il s’agit de « recueillir les données et d’élaborer les hypothèses".  Pour ce faire, des 

enquêtes auprès des caféiculteurs et cacaoculteurs guadeloupéens ainsi que l’étude de la littérature grise associée 

à des dires d’experts sur le sujet sont des étapes clés permettant d’aboutir à l’expression des hypothèses d’étude. 

Ces dernières résultent également de paramètres de production/transformation prédéfinis à savoir le (i) niveau de 

production du système (i.e. rendement supposé du café ou du cacao), (ii) les produits finis issus de différents types 

de transformation (e.g. café parche, café vert, café torréfié) ; (iii) les niveaux de prix de vente de ces produits finis.  

Une fois le cadre théorique définit et renseigné par les données récoltées permettant de synthétiser les hypothèses 

d’étude, il s’agit selon de Jouvenel, de « construire les futurs possibles ». Appliqué à notre cas d’étude, l’objectif 

de cette étape est de mettre en lumière, les différents scénarios permettant d’obtenir une viabilité économique et 

technique pour différents systèmes de culture, selon (i) leurs phases d’évolution dans le temps ; (ii) leurs niveaux de 

production/transformation et de prix de vente des produits finis.  

Figure 3 : Schéma de la démarche méthodologique de de Jouvenel (1999) 
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Enfin, cette démarche méthodologique aboutit à la synthèse de « choix stratégiques ». Ici, les choix résultants des 

différents scénarios prospectifs étudiés, permettent à la fois de rejeter des niveaux de non-viabilité des systèmes, et 

à l’inverse de suggérer des pistes de développement viables pour soutenir la dynamique de relance des filières café 

et cacao en Guadeloupe.  

 

 Contexte partenarial du projet « CAFE-CACAO » et application de la 

démarche prospective de de jouvenel   

a. Les acteurs  

Le projet « CAFE-CACAO », coordonné par le SAPCAV – Syndicat des planteurs de café, cacao et vanille – 

et porté par le CIRAD en qualité de chef de file, mobilise des acteurs de divers secteurs s’impliquant dans la 

réalisation de travaux à différentes échelles (e.g. prospection génétique, synthèse de l’histoire du café dans l’archipel, 

étude technico-économique des systèmes café/cacao, analyses organoleptiques, étude de la construction d’une 

marque collective…).  

Ce rapport se concentre uniquement sur l’étude technico-économique impliquant fortement la participation de (i) 

planteurs/producteurs de café et cacao et des transformateurs ; (ii) des animateurs du SAPCAV ainsi que (iii) des 

ingénieurs et chercheurs du CIRAD. 

  

b. Problématiques liées à la production de café et de cacao en Guadeloupe : 

réalisation d’un atelier de lancement participatif 

Afin d’appréhender au mieux les problématiques liées à la production du café et du cacao et dans le but 

d’établir un horizon d’étude, un atelier participatif ciblant les producteurs intéressés ainsi que l’ensemble des 

acteurs liés à ces secteurs d’activités a été proposé en début d’étude. Cette rencontre s’est articulée en deux temps, 

à savoir (i) la présentation des résultats technico-économiques de l’étude menée en Guyane un an auparavant et, 

(ii) l’animation de deux groupes de producteurs en table ronde afin d’affiner la compréhension des difficultés qu’ils 

rencontrent, des freins qu’ils identifient mais également des intérêts qu’ils associent à ces productions et des 

ambitions de production qu’ils expriment.  

Différents résultats qualitatifs issus de cet atelier ont permis de construire une pré-typologie des systèmes à 

étudier, de fixer un pas de temps d’étude ainsi que de rédiger différents guides d’enquêtes (relatifs au type de 

système de culture et à la culture principale à savoir le café ou le cacao).  

 

c. Pré-typologie des systèmes  

S’inscrivant dans la deuxième étape de la méthode de prospection de de Jouvenel, la pré-typologie des 

systèmes sert à construire le cadre théorique de l’étude. Ici, deux grands groupes de systèmes de culture relatifs, 

d’une part, à la culture du café et, de l’autre, à la culture du cacao ont été considérés. Au sein de ces deux grands 

groupes, trois sous-systèmes ont été identifiés : (i) les systèmes diversifiés ; (ii) les systèmes associés temporairement 

à la culture de la banane ; et (iii) les systèmes en réhabilitation. Ces six systèmes de cultures ont constitué le cadre 

théorique de l’étude technico-économique (Figure 4), en reflétant les différents contextes de production du café et 

du cacao inhérents à la Guadeloupe.   
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Figure 4: Pré-typologie des systèmes identifiés à la suite de l'atelier participatif de lancement et de l’étude du 

contexte agricole local 

Pour ce qui est du système diversifié (« DIV »), il s’inspire du concept du « jardin créole » qui sous-entend 

l’association de plusieurs espèces sur une même parcelle, cultivées principalement dans un objectif d’autosuffisance 

alimentaire (Chevalier, 2017). Dans le cas de cette étude, ce système type suppose que le précédent cultural soit 

une jachère et donne une place (économique et agronomique) centrale à la culture du café ou du cacao, à laquelle 

sont associées des cultures temporaires telles que la bananes (service d’ombrage et diversification des revenus) et 

des cultures de rentes pérennes telles que les citrus (diversification des revenus). La plantation et l’entretien de 

légumineuses arborescentes tels que les ingas (pois doux) – inga sp. – fait également partie de ce système (services 

d’ombrage pérenne et de fixation de l’azote atmosphérique).  

Le système associé temporairement à la banane (« BAN »), de la même manière que le système diversifié (« DIV »), 

suppose un précédent cultural en jachère. La seule différence avec le système diversifié tient dans le fait qu’il ne 

considère pas d’autres cultures de rente que le café ou le cacao.  

Enfin, le système en réhabilitation (« REHAB »), suppose un précédent forestier/pseudo-forestier pouvant 

s’apparenter à une plantation abandonnée ou un recru forestier plus ou moins jeune. Il donne une place centrale 

aux cultures du café et du cacao et ne considère pas la conduite/l’entretien d’autres cultures – même temporaire – 

à des fins commerciales ou de services écosystémiques.  

Les schémas parcellaires de ces trois types de système sont présentés (Annexe 1,Annexe 2 Annexe 3) pour la culture 

du café (transposables pour celle du cacao) et sont également disponibles sur les fiches techniques publiées dans 

le cadre de cette étude. Les densités sont fixées sur un hectare pour chacun de ces systèmes avec une densité de 

caféiers identique entre le système en réhabilitation et le système associé à la banane (i.e. 1333 pieds). Cette 

remarque est également valable pour ces deux mêmes systèmes à base de cacaoyers (i.e. 1111 pieds). Les systèmes 

diversifiés, associant plus d’espèces à l’hectare, contiennent respectivement 660 pieds de cacaoyers et 800 pieds de 

caféiers. Les niveaux de rendements hypothétiques (à tester) pour les cacaoyers ou les caféiers en systèmes 

CAFE
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Associé à la 
banane

Réhabilitation 

CACAO
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Associé à la 
banane

Réhabilitation

1 – « CAFDIV » 

2 – « CAFBAN » 
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diversifiés (cf. § II.2.g. Hypothèses d’étude) sont estimés proportionnellement au nombre de pieds et aux 

rendements hypothétiques des systèmes en réhabilitation ou associés à la banane (pour lesquels les densités 

relatives à des niveaux de rendements, correspondent davantage à ce qu’il est possible de trouver dans la littérature 

et dans la pratique dans des zones de productions cacaoyères ou caféières à l’échelle mondiale).  

 

d. Elaboration des guides d’enquête  

La construction des guides d’enquêtes permet d’identifier les variables structurant le cadre théorique de 

l’étude. Ces guides sont adaptés à la fois (i) aux itinéraires techniques relatifs aux systèmes de cultures identifiés 

dans la pré-typologie ; (ii) aux différents pas de temps d’évolution du fonctionnement des systèmes ; (iii) aux 

pratiques de récolte et de post-récolte des cultures du café ou du cacao.  

Concernant les différents pas de temps, identifiés à dires d’experts (Saj et al., 2022), ils sont au nombre de trois et 

concernent les étapes après l’implantation de la parcelle jusqu’à la récolte et la transformation. Ainsi, la conduite du 

système à court terme (« Phase 1 ») est décrite sur les deux premières années (considérées sans production de cacao 

ou de café). Le moyen terme (« Phase 2 ») correspond aux travaux réalisés les années 3 à 6 et le long terme (« Phase 

3 ») s’établit sur une durée plus longue de 15 ans (i.e. années 7 à 21). Les étapes concernant la gestion de la 

pépinière, la préparation de la parcelle et son implantation s’insèrent au début du guide. Les guides d’enquêtes sont 

donc structurés selon des phases temporelles identiques mais en considérant des postes de travail propres à la 

nature du type de système de culture enquêtés (Figure 5). Les données recueillies pour chacun des postes de travail 

concernent des variables relatives (i) au temps de travail ; (ii) à la répétabilité de l’action dans l’année ; (iii) à 

l’investissement en matériel ou matière première.  

 

e. Détermination des coûts de revient des produits finis (coûts variables et 

coûts fixes) 

Les entretiens permettent de questionner les producteurs sur les temps de main d’œuvre associés aux 

différentes étapes de leur itinéraire technique (incluant les processus post-récolte et de transformation). Ces 

données sont ensuite rapportées à un des six systèmes types considérés dans le cadre de cette étude dont 

l’ensemble des itinéraires techniques sont présentés dans les annexes (Annexe 4 à 9) .  

Le coût de la main d’œuvre concerne à la fois les cultures principales que sont le café et le cacao ainsi que l’entretien 

des cultures associées en fonction des systèmes tels que la banane, les citrus ou les ingas. Les coûts de main d’œuvre 

associés au travail post-récolte ne sont renseignés que pour les cultures du café et du cacao, les cultures associées 

n’étant pas transformées. Les coûts éventuels associés au mode de vente ne sont également pas pris en compte 

dans le cadre de cette étude. 

Les coûts de main d’œuvre sont dits « variables » et calculés à partir du prix fixe du SMIC horaires brut (i.e. 10,85 

€/heure au 1er semestre 2022) multiplié par le temps associé à chaque poste de travail de l’itinéraire technique. 

L’intérêt des entretiens est donc de recenser ces temps auprès des producteurs en fonction de la maturité de leur 

système.  

Le deuxième type de coûts qui rentrent en compte dans le calcul du coût de revient des produits sont les coûts 

fixes. Ils concernent l’investissement en matériel ou l’achat de matière première tels que des intrants organiques. 

L’ensemble des coûts fixes utilisés dans le cadre de cette étude sont renseignés en Annexe 10. A noter que les coûts 

éventuels de stockage pour les cultures associées ne sont pas pris en compte dans le cadre de cette étude. 
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Ainsi, il est possible de déterminer le coût de revient (coûts fixes + coûts variables) d’un produit (e.g. café parche) 

en fonction du stade de maturité du système et en incluant les coûts respectifs des autres cultures associées. Ces 

coûts sont soustraits aux recettes de vente des produits (rendement*prix de vente) afin de déterminer la « marge 

brute annuelle », considérée dans cette étude comme un indicateur de la viabilité économique des systèmes.  

 

f. Hypothèses d’étude 

Les données issues des enquêtes, associées à la littérature grise et aux dires d’experts, permettent d’aider 

à l’élaboration d’hypothèses de travail (troisième phase de la démarche méthodologique de de Jouvenel).  

Dans le cadre de cette étude, l’objectif du travail a été d’identifier des niveaux de viabilité des systèmes (i.e. relatifs 

à des marges brutes) en fonction (i) des coûts d’entretiens variables (i.e. temps et coûts de main d’œuvre liés aux 

étapes de l’itinéraire technique) et (ii) des coûts d’entretiens fixes (i.e. investissements matériels ou matières 

premières) ; auxquels il faut ajouter (iii) les recettes issues des ventes des produits finis (i.e. niveau de rendement * 

niveau de prix de vente pour un produit donné).   

Ici, les recettes représentent le paramètre à faire varier pour réaliser différents niveaux de simulations technico-

économiques sur un même système à partir des coûts fixes et variables estimés issus des travaux des enquêtes, des 

dires d’experts et de la littérature.  

Définir les hypothèses de travail revient donc à supposer : (i) des niveaux de produits finis (relatifs à des coûts fixes 

et variables de transformation) ; (ii) des niveaux de rendements (influençant proportionnellement les postes de 

travail liés à la récolte et à la transformation) et ; (iii) des niveaux de prix de vente des produits finis (multipliés par 

un rendement (ii) afin de quantifier les recettes du système).  

Les choix de ces hypothèses sont motivés par l’étude des contextes socioculturels locaux de production et de 

consommation du café et du cacao mais également par l’étude des contextes mercantiles locaux et internationaux 

ainsi que par les contextes de production mondiaux et caribéen (“FAOSTAT,” 2022; “Cacao, Cours Cacao CJ - Prix, 

Cotation, Bourse NYMEX,”; “Café, Cours Café KT - Prix, Cotation, Bourse NYMEX,”).  

Ainsi pour la culture du café, les hypothèses d’étude se basent sur les trois niveaux de transformation suivants :  

- Café parche : produit résultant du séchage des grains lavés 

- Café vert : produit échangé sur le marché international, dont la parche a été retirée  

- Café torréfié : produit issu de la torréfaction du café vert  

Puis, quatre niveaux de rendements sont testés à l’échelle du système à savoir : 200 ; 400 ; 900 ; 1400 kg/ha/an de 

café vert. Ces rendements (correspondant au poids de café vert) sont valables pour les systèmes en réhabilitation 

et ceux associés temporairement à la culture de la banane. Pour ce qui est du système diversifié, les rendements 

testés (au prorata du nombre de pieds plus faible (cf. § III.2.c.)) sont les suivants : 120 ; 240 ; 540 et 840 kg/ha/an.  

Enfin, les prix de vente hypothétiques sont au nombre de 6 par produits :  

- Café parche : 3 ; 8 ; 15 ; 20 ; 30 et 40 €/kg  

- Café vert : 2 ; 5 ; 7 ; 15 ; 20 ; 50 €/kg  

- Café torréfié : 10 ; 20 ; 40 ; 60 ; 90 ; 120 €/kg 

Concernant la culture du cacao, les hypothèses d’étude se basent sur les trois niveaux de transformation suivants :  

- Fèves fermentées et séchées (Fèves F&S), ou « cacao marchand » : produit échangé sur le marché 

international 
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- Bâton de cacao :  masse de cacao 100 % (mélangée à du sucre, des épices et de l’eau pour le chocolat 

chaud tradition) 

- Chocolat : produit considéré comme une tablette de chocolat de 100 gr à 70 % (i.e. 70% de masse 

de cacao pure, 10% de beurre et 20 % de sucre).  

Quatre niveaux de rendements sont testés - pour les systèmes en réhabilitation et ceux associés à la banane - à 

base de cacaoyers : 250 ; 450 ; 650 ; 1100 kg/ha/an de fèves fermentées et séchées.  De même que pour le café, les 

rendements testés en systèmes diversifiés (au prorata du nombre de pieds) sont : 149 ; 267 ; 386 ; 653 kg/ha/an.  

Enfin, les prix de ventes hypothétiques sont au nombre de 6 par produits :  

- Fèves F&S : 2,5 ; 5 ; 10 ; 20 ; 30 ; 40 €/kg  

- Bâton de cacao : 20 ; 30 ; 50 ; 70 ; 90 ; 110 €/kg  

- Chocolat : 20 ; 50 ; 80 ; 100 ; 120 ; 150 €/kg  

L’ensemble des paramètres indiqués ci-dessus ne rentrent en application qu’à partir de l’année 5 de conduite du 

système (année considérée des premières récoltes de café ou de cacao).  

La Figure 6 présentée ci-dessous indique la démarche utilisée pour calculer le nombre de combinaisons possibles à 

simuler par systèmes issus de la pré-typologie (e.g. ici il s’agit du système café en réhabilitation). Concernant les 

combinaisons possibles, il a été choisi de ne pas considérer en phase 3 (conduite du système entre la 7e et la 20e 

année), un niveau de rendement strictement inférieur à celui de la phase 2 (conduite du système entre la 3e et la 6e 

année). Ainsi, si l’on fixe un rendement de 200 kg/ha en phase 2 alors quatre niveaux de rendements sont possibles 

en phase 3. Dans le cas inverse, si l’on fixe un niveau de rendement de 900 kg/ha en phase 2 alors seulement deux 

niveaux de rendement sont possibles en phase 3. La Figure 6 exprime donc que les combinaisons pour simuler la 

rentabilité du système sur 20 ans (i.e. fin de phase 3) sont au nombre de 162 pour le système café en réhabilitation. 

Cela représente 486 combinaisons à simuler pour l’ensemble des systèmes à base de café et le même nombre pour 

les systèmes à base de cacao.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 6 : Diagramme des simulations réalisées pour le système café en réhabilitation ("CAFREHAB") 
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Dans les faits, le terme « simulation » signifie que pour un ensemble de paramètres donnés formant une 

combinaison (e.g. un système de culture, un produit fini choisi, un rendement en phase 2 et un en phase 3, un prix 

de vente de produit, l’ensemble des coûts fixes et variables relatifs à chaque année de vie du système en fonction 

des phases), il est possible d’estimer l’évolution de la marge brute du système sur 20 ans et d’analyser la viabilité 

économique du système. Pour chacun des systèmes, il sera donc possible d’étudier 162 possibilités différentes 

d’évolution de la marge brute soit d’évolution de la viabilité économique (i.e. différence entre les coûts et les 

recettes).  

La dernière étape de la méthode de prospection de de Jouvenel, consiste à faire des « choix stratégiques ». Il s’est 

agi dans notre cas (i) d’étudier les résultats issus de ces simulations afin de mettre en avant les combinaisons 

prix/rendement/niveau de production les plus rentables pour chacun des systèmes étudiés ; (ii) de trouver les 

combinaisons menant à des impasses technico-économiques à court ou long terme ; et (iii) de donner des pistes 

de réflexion pour nourrir les discussions des acteurs s’inscrivant dans une dynamique de relance des filières café et 

cacao sur la Guadeloupe.  

 

 Analyses des résultats issus des simulations 

a. Niveaux de marge brute en fonction des produits finis  

Comme expliqué dans le paragraphe précédent (cf.§ III.2.g), le terme de « simulation » renvoie à une 

combinaison de variables permettant d’aboutir à un niveau de marge brute cumulée sur les 20 années de vie du 

système (temps long estimé pour cette étude). Cependant, la conception de l’outil économique, tel qu’il a été pensé 

ici, donne également la possibilité pour une combinaison de variables donnée, d’extraire la marge brute relative à 

chaque année du système (marge brute annuelle) de l’année 0 à l’année 21.  

Dans ce rapport, l’ensemble de ces niveaux de marge brute annuelle sont analysés (i) à partir de l’année 3 de 

conduite du système (début de phase 2) ; (ii) en fonction des phases 2 et 3 du système auxquels ils se rapportent et 

(iii) en incluant toutes les combinaisons [Rendement x Prix du produit fini] définies et possibles pour chacun des 

produits finis. La phase de croissance (2) (i.e. années 3 et 6 du système) estime une entrée en production des caféiers 

ou des cacaoyers en année 5. La phase précédente – correspondant à la conduite du système les deux premières 

années -, témoigne d’une marge brute dont les coûts sont liés (i) à la pépinière et à la mise en place de la parcelle 

(année 0) ; (ii) à l’entretien du système les deux premières années ; auxquels sont ajoutées les recettes liées à la 

vente d’autres culture s’il y en a (e.g. bananes ; citrons). Cette phase d’installation est indispensable à la 

détermination des marges brutes cumulées sur 20 ans et permet également de renseigner sur les marges brutes 

annuelles (niveau de rentabilité du système les deux premières années). Cependant, elle représente peu de 

répétitions en termes de simulations et n’intègre pas de productions de café ou de cacao. Elle n’est donc pas citée 

dans l’analyse comparative des marges brutes de ce rapport, pour un même système, en fonction de la nature des 

produits finis.  

Cette comparaison des marges brutes annuelles se fait séparément pour chaque phase du système et en fonction 

du produit fini auxquels elles sont associées. Pour réaliser ces analyses, le test de Kruskal-Wallis - permettant de 

tester si les échantillons sont statistiquement différents – a été utilisé à l’aide du logiciel R (R Core team, 2022). Il 

permet de discriminer, pour un système donné et une phase donnée, si les marges brutes entre produits finis se 

distinguent, sans pour autant savoir de laquelle il s’agit. Afin d’analyser deux à deux les niveaux de marge brute des 

produits finis et déterminer si elles sont égales, nous avons procédé à un test de Wilcoxon à l’aide du critère de 

Holm.   
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b. Niveaux de main d’œuvre en fonction des produits finis  

Les niveaux de main d’œuvre sont comptabilisés en nombre de jours et dépendent pour une phase et un 

système donné, du type de produit fini et du niveau de rendement. Ainsi, qu’il s’agisse d’un système à base de cacao 

ou de café, il y a en phase 2 (phase de croissance entre les années 3 et 6), 3 niveaux de rendements et 3 niveaux de 

produits finis. Pour la phase 3 (phase de croisière entre les années 7 et 20), la main d’œuvre dépend de 4 niveaux 

de rendements et de 3 produits finis. Il s’agit donc d’analyser respectivement 9 temps de main d’œuvre en phase 2 

et 12 temps en phase 3 pour un système donné. Le nombre trop faible de répétitions ne permet pas de faire des 

analyses statistiques pour comparer les niveaux de main d’œuvre. Ces niveaux annuels sont donc exprimés sous 

forme d’intervalles en fonction du produit fini, de la phase de conduite et du système analysé. 

 

c. Amortissement et seuils minimaux de rentabilité : détermination des 

couples prix/rendements pour chaque produit fini  

Pour déterminer un niveau d’amortissement pour chacune des simulations réalisées par système (i.e. 162 

simulations), il faut réaliser le calcul du cumul des marges brutes sur 20 ans. Ainsi, dans la mesure où au bout de 20 

ans le cumul de la marge brute reste négatif alors le système analysé est considéré comme non viable pour une 

combinaison [niveau de rendement x prix de vente du produit fini]. Sont considérées comme viables, les 

combinaisons pour lesquelles, les marges brutes cumulées au bout de 20 ans dans un système donnée, renverront 

à une somme supérieure ou égale à 2000 €.ha-1.an-1
. Dans les conditions de cette étude, les coûts variables de la 

main d’œuvre sont compris dans une marge brute de 0 €.ha-1.an-1 au-delà de laquelle il est donc considéré que le 

producteur fait du profit.   

La détermination des seuils minimaux des combinaisons [niveau de rendement x prix de vente du produit fini] pour 

un système et un produit fini donné, à partir desquels le système du producteur est considéré comme viable (i.e. 

soit parce qu’il a atteint une marge brute cumulée supérieure ou égale à 2000 €.ha-1.an-1 avant la 21e année de 

conduite; soit parce qu’à partir d’une année « x » < à 20 ans de conduite, sa marge brute cumulée est supérieure 

ou égale à 2000 €.ha-1.an-1), se fait par lecture du tableau des simulations (présentation d’un extrait en Annexe 11 

du rapport).  

La détermination de ces seuils de rentabilité permet de discriminer des combinaisons [niveau de rendement x prix 

de vente du produit fini] qui rendent inenvisageable la culture du café ou du cacao dans ces conditions.  

 

d. Prix de vente seuils en fonction des objetifs annuels de marge brute  

Afin d’aboutir à la production d’abaques théoriques, modélisant un niveau de marge brute annuel en phase 

de 3 de la conduite du système, par rapport à des combinaisons [niveau de rendement x prix de vente du produit 

fini], il s’agit tout d’abord de représenter graphiquement la marge brute annuelle en fonction du prix de vente et 

du rendement. Ainsi, pour le café parche issu du système en réhabilitation (Tableau 1), il s’agit de représenter les 

marges brutes annuelles en phase 3 (dont les valeurs sont issues de l’outil technico-économique construit dans le 

cas de cette étude) en fonction des prix de vente. Quatre courbes ont ainsi été obtenues (une pour chaque niveau 

de rendement) sur un même graphique pour le café parche (colonne 4 du Tableau 1 ).  

Ces quatre relations graphiques pour chaque produit fini, dépendantes du rendement en phase 3 et résultant du 

couple [marge brute annuelle x prix du produit fini], ont ensuite été étudiées à l’aide des courbes de tendance 

associées. L’objectif était de trouver le type de courbe de tendance le plus adapté à la relation graphique représentée 

afin d’en extraite l’équation la plus adaptée.  



 

 

 

Projet « Café-Cacao » - RGUA160119DA0950001- Rapport du WP4  21 

 

 

 

 

Cette première étape permet d’obtenir pour chaque système en phase 3, 12 équations linéaires modélisant la 

relation entre le produit fini et le niveau de marge brute annuelle. Cela représente 36 équations pour les systèmes 

à base de cacaoyers d’une part et le même nombre pour les systèmes à base de caféiers d’autre part (Annexe 

12Annexe 13Annexe 14Annexe 15Annexe 16Annexe 17).  

 

Tableau 1 : Marges brutes annuelles en phase 3 du système café en réhabilitation en fonction du prix de vente du 

café parche et du rendement ( chaque niveau de rendement correpond à une représentation graphique) 

Niveaux de Rendements 

(kg/ha/an) 

Prix de vente  Marge brute annuelle en 

phase 3 – CAFE PARCHE 

(€/ha/an) 

Niveaux de 

représentation 

graphique  

200 3 -12830 1 

200 8 -11330 1 

200 15 -9230 1 

200 20 -7730 1 

200 30 -4730 1 

200 40 -1730 1 

400 3 -18198 2 

400 8 -15198 2 

400 15 -10998 2 

400 20 -7998 2 

400 30 -1998 2 

400 40 4002 2 

900 3 -31621 3 

900 8 -24871 3 

900 15 -15421 3 

900 20 -8671 3 

900 30 4829 3 

900 40 18329 3 

1400 3 -45043 4 

1400 8 -34543 4 

1400 15 -19843 4 

1400 20 -9343 4 

1400 30 11657 4 

1400 40 32657 4 

 

Ces équations linéaires de type « y = ax+b » - dans lesquelles « y » correspond à la marge brute ; « a » et le « b » 

sont constants et « x » correspond au prix de vente - ont été utilisées pour la construction des abaques théoriques 

des marge brutes.  

Quatre niveaux de marges brutes annuelles, pour les systèmes en réhabilitation et ceux associés temporairement à 

la banane, ont été sélectionnés pour modéliser ces abaques (i.e. 0 ; 5 000 ; 10 000 ; 20 000€.ha-1.an-1). Ces niveaux 

ont été réfléchis à partir des niveaux de marges brutes résultant de l’observation des couples [prix de vente x 
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rendement] issus de l’outil technico-économique élaboré dans cette étude ainsi qu’à partir d’études similaires (Saj 

et al., 2022).  

En phase 3, les systèmes en réhabilitation et ceux associés temporairement à la banane ne génèrent aucune recette 

autrement que celles relatives à celles du café ou du cacao. Il s’agit de la différence majeure avec le système diversifié 

qui lui génère des rentrées d’argent annuelles constantes en phase 3 grâce à un rendement et un prix de vente des 

citrons estimés stables.  

Ainsi, pour le système diversifié, le choix des niveaux de marges brutes pour modéliser les abaques théoriques se 

base sur les niveaux de marge brute estimés pour les systèmes en réhabilitation et ceux associés à la banane. Ces 

niveaux sont adaptés au prorata du nombre de pieds de caféiers ou de cacaoyers présents dans les systèmes 

diversifiés. Cette adaptation proportionnelle de la marge brute estimée en fonction du nombre de pieds de 

cacaoyers ou de caféiers à l’hectare (inférieur en système diversifié), permet de ne pas surestimer leur productivité 

et donc leur rentabilité économique sur une même surface. Par exemple, dire que 800 pieds de caféiers par hectare 

(système diversifié), peuvent produire une marge brute de 5000 €. ha-1.an-1 comme pourraient le faire 1333 pieds 

de caféiers à l’hectare en système bananes revient à dire que le potentiel de production des caféiers est meilleur en 

système diversifié qu’en système associé à la banane. Ainsi, les niveaux de marges brutes représentatifs des abaques 

théoriques des systèmes café diversifiés sont de : 0 ; 3000, 6000 et 12 000 €. ha-1.an-1. Ceux des systèmes diversifiés 

à base de cacaoyers sont légèrement inférieurs comme suit : 0 ; 2700, 5940 et 11 800 €. ha-1.an-1.  

Concernant la représentation graphique de ces abaques pour les systèmes diversifiés, la marge brute annuelle de 0 

€. ha-1.an-1 pour les produits issus des cultures du café ou du cacao, sera additionnée à la marge brute annuelle 

plancher constante issue de la vente et de la production des citrons équivalente à 39 070€.ha-1.an-1. Ainsi, pour 

l’étude du niveau de rendement en fonction du prix de vente, en système café diversifié, pour une marge brute de 

3000€.ha-1.an-1 - permise grâce à la vente du café parche - la courbe modélisée représentera une marge brute de 

42 070 €. ha-1.an-1 (marge brute citron : 39070€.ha-1.an-1 + marge brute café parche : 3000 €.ha-1.an-1).  

Quel que soit le type de système et le produit fini choisi, une fois les 4 niveaux de marges brutes choisis pour la 

formation des abaques, il s’agit de reprendre les équations linéaires – déterminées graphiquement par le couple 

[marge brute annuelle x prix du produit fini] et le niveau de rendement. Par exemple, pour le café parche en système 

associé à la banane en phase 3, pour atteindre une marge brute de 0 €. ha-1.an-1 avec un rendement de 200 kg/ha/an, 

le prix de vente selon la résolution de l’équation linéaire (Figure 7) est de 39 €/kg (Tableau 2).  

 

Tableau 2 : Prix de vente minimum (à partir des équations linaires [marge brute x prix du produit fini] dépendantes 

du rendement) pour atteindre les niveaux de marge brute fixés. 

 Prix de vente du café parche en système associé à la banane 

 

Marges brutes à 
atteindre (MB) 
€/ha/an)/ 

MB = O  MB = 5000 MB = 10 000 MB = 20 000 
Rendements 
 (kg/ha/an)  

200 39 56 73 106 

400 30 38 47 63 

900 25 29 32 40 

1400 24 26 28 33 
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Figure 7: Résolution de l'équation linéaire propre au café parche en système associé à la banane avec un rendement 

de 200 kg/ha/an en phase 3 – pour atteindre une marge brute = 0 €. ha-1.an-1
. Avec « y » = marge brute ; « x » = prix 

de vente. 

D’après le tableau, il s’agit donc de représenter graphiquement le rendement en fonction du prix de vente pour 

chacune des marges brutes fixées. Une fois ces quatre courbes de marge brute représentées, il s’agit de déterminer 

la forme de courbe de tendance la plus adaptée. Ce sont ces courbes de tendances qui formeront les abaques 

théoriques.  

Les équations de chacun de ces abaques théoriques (renseignées en annexe 7 de ce rapport) sont au nombre de 36 

pour l’ensemble des systèmes café d’une part et cacao de l’autre. 

 

 

  

𝑦 = 300𝑥 − 11769  

𝑥 =
11769

300
= 39 
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III. Résultats  

 Bilan des enquêtes technico-économiques  

Dans l’objectif d’acquérir les premières références technico-économiques relatives au fonctionnement des 

systèmes café et cacao sur le territoire de la Guadeloupe, des enquêtes ont été réalisées auprès d’une vingtaine de 

producteurs. La Figure 8 ci-dessous considère l’ensemble de entretiens menés en fonction des systèmes auxquels 

ils font référence et des cultures principales qu’ils intègrent (i.e. café ou cacao). Lorsque le producteur enquêté 

possède et conduit à la fois des cultures de café et de cacao, son système (e.g. système diversifié) est considéré – 

dans cette Figure 8- à 50 % entre le système associé au cacaoyer et le système associé au caféier.  Par ailleurs, deux 

des vingt producteurs enquêtés ont chacun décrit la conduite de deux systèmes permettant la description totale de 

22 systèmes.  

Cette Figure 8 révèle la présence majoritaire des systèmes diversifiés dans les enquêtes. Ces systèmes, faisant 

référence à une diversité d’espèces associées et de types de conduite, ne sont pas homogènes d’un producteur à 

l’autre. Néanmoins, le fait qu’ils ne soient pas (i) essentiellement (voire uniquement) associés à la culture de la 

banane ; ou (ii) issus de la réhabilitation d’un sous-bois forestier, permet de les classer dans cette même catégorie 

de système diversifié. 

A l’inverse, les systèmes associés temporairement à la banane, considérant le cacao comme culture centrale, ne sont 

jamais mentionnés dans les enquêtes. Ils sont considérés dans cette enquête puisqu’ils sont (i) déjà en 

expérimentation sur le territoire guadeloupéen (e.g. présence d’une parcelle expérimentale en association 

bananiers-cacaoyers-ingas (Inga sp.) sur le site du CIRAD Neufchâteau (971)) ; (ii) existants en Guadeloupe dans le 

cas où la culture du café est centrale (cf. trois enquêtes liées à ces systèmes).  

Rappelons que les objectifs de ces entretiens s’articulent autour de deux grandes thématiques: (i) l’acquisition de 

données techniques (e.g. temps de main d’œuvre liés aux postes de travail) et économiques (e.g. prix d’achat d’une 

décericeuse) et/ou; (ii) la compréhension plus fine des motivations et intérêts cités par les producteurs, à conduire 

des cultures de café et cacao (e.g. commerciaux, conservation du patrimoine culturel, diversification des systèmes…). 

Finalement, ce sont un peu plus de 50 % des entretiens menés qui permettent d’acquérir des données technico-

économiques, directement mobilisables pour quantifier plus finement les itinéraires techniques des six différents 

systèmes et permettre dans un deuxième temps la réalisation de simulations technico-économiques basées sur le 

contexte de production guadeloupéen.  

L’autre moitié des entretiens rend compte de résultats qualitatifs permettant une meilleure compréhension des 

contextes de production globaux pour les cultures du café et du cacao en Guadeloupe.  

 

 

Figure 8 : Tableau récapitulatif des entretiens menés avec les producteurs guadeloupéens de café et cacao 
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 Résultats qualitatifs issus des enquêtes  

a.  Les systèmes diversifiés 

Les systèmes diversifiés représentent 50 % des systèmes enquêtés dans le cadre de cette étude (Figure 9). 

Bien que majoritaires, la moitié des producteurs ne sont pas en mesure de chiffrer les postes de travail associés à la 

conduite de leur système et décrivent souvent des itinéraires techniques peu structurés. Cela semble coïncider avec 

le fait que (i) le profil des producteurs enquêtés s’apparente à celui de néo-agriculteurs ou bien à des personnes en 

passe de reprendre une exploitation/un terrain (sans avoir de passif agricole) ; et (ii) que les systèmes soient peu 

matures. Concernant la notion de diversification prêtée à ces systèmes, elle s’exprime notamment par l’association 

de divers arbres fruitiers en complément des cacaoyers ou des caféiers (pour assurer un revenu complémentaire ou 

une certaine autosuffisance alimentaire du foyer) et par l’entretien d’arbres d’ombrage pérenne. 

Concernant la transformation du café, un premier producteur indique qu’il produit du café en parche qu’il vend à 

un torréfacteur du territoire et un second confie qu’il réalise l’ensemble des étapes jusqu’à la torréfaction, 

l’ensachage et la vente directe de son café.  

Pour ce qui est de la production du cacao, deux producteurs affirment qu’ils produisent des bâtons de cacao en 

argumentant que la réalisation du chocolat demande des investissements en termes de temps, de machine et de 

technique auxquels ils n’ont pas accès. Un seul des producteurs, travaillant en système diversifié, évoque avoir réalisé 

une fois le travail de transformation des fèves fraiches en chocolat, de « façon artisanale » avec un minimum de 

matériel et l’aide d’un chocolatier.   

 

 

 

 

 

 

b.  Les systèmes en réhabilitation  

Comme indiquée sur la Figure 9, les systèmes en réhabilitation sont les deuxièmes les plus représentés 

d’après les enquêtes. Bien que les informations techniques et économiques fournies par les producteurs soient 

précises dans la majorité des cas, elles concernent des systèmes très jeunes pour lesquels le recul sur le travail 

effectué y est inférieur à une année en moyenne. Par ailleurs, les données renseignées concernant les temps de 

main d’œuvre associés à la réhabilitation du sous-bois forestier sont très hétérogènes d’un producteur à l’autre. Ces 

données semblent dépendre fortement des moyens techniques, financiers et humains dont disposent ces derniers.  

La culture du café et du cacao dans ces systèmes est perçue par les producteurs comme un moyen de valoriser des 

terrains peu accessibles, souvent empierrés, assez ombragés, ayant difficilement accès à l’eau agricole, et dans 

lesquels il est difficile de cultiver des productions plus soutenues financièrement telles que la banane ou la canne. 

Néanmoins, ces terrains posent aussi des questions concernant la pénibilité de certaines pratiques (e.g. taille, 

récolte), difficultés mentionnées par les producteurs dans les enquêtes.  

36.36%

50.00%

13.64%

REHABILITATION DIV BAN

Figure 9 : Répartition proportionnelle des types de systèmes issus des enquêtes. « REHABILITATION » = système en 

réhabilitation ; « DIV » = système diversifié » ; et « BAN » = système associé à la banane  
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Certains cacaoyers et/ou caféiers de ces systèmes, connus sous le nom d’anciennes cacaoyères ou « habitations 

caféières » (cf.§I.2.a), sont présents depuis des décennies. Leur réhabilitation passe par une taille adaptée. Dans le 

cadre de cette étude, les informations fournies concernant le temps de travail relatif à cette pratique sont peu 

précises, voire inexistantes. Elles ne permettent pas d’intégrer ce paramètre à l’estimation des coûts de réhabilitation 

des parcelles.  

Concernant la production du café dans ces systèmes, un producteur exprime le fait qu’il s’initie à réaliser l’ensemble 

des étapes de transformation jusqu’à l’extraction du café en tasse.  

Pour ce qui est du cacao, la production du bâton de cacao constitue la voie de transformation principale à ce jour. 

Un seul des producteurs enquêtés possède un atelier de transformation complet, lui permettant de travailler de 

l’arbre à la tablette en vendant ses produits directement sur son site d’exploitation ou dans un point de vente.  

 

c.  Les systèmes associés temporairement à la banane  

D’après les enquêtes menées dans le cadre de cette étude, les systèmes associant temporairement la 

culture de la banane semblent les moins représentés en proportion. Cela s’explique en partie par le fait que les 

enquêtes n’ont pas permis de référencer la présence de systèmes associant les cacaoyers à la culture de la banane. 

Cependant, le fait que (i) l’étude de ces systèmes soit déjà soutenue par la recherche guadeloupéenne (cf. IV.a) ; (ii) 

que nos travaux s’inscrivent dans une démarche de création de références technico-économiques sur des systèmes 

d’intérêts (économique, agronomique) à base de cacaoyers et ; (iii) que ces systèmes existent dans le cas de la 

culture du café ; sont trois raisons majeures à leur conservation en tant que systèmes types à étudier dans le cadre 

de cette étude.  

Concernant les systèmes à base de caféiers associés temporairement à la banane, les enquêtes montrent qu’il s’agit 

de systèmes (i) plutôt matures – les producteurs étant en mesure de donner des informations relatives aux temps 

de main d’œuvre sur des pas de temps supérieurs ou égales à 5 ans - ; (ii)  au sein desquels la banane est perçue 

comme une plante de service (ombrage) et/ou une plante permettant de diversifier les revenus les premières 

années ; (iii) plutôt technicisés du fait de leur gestion par des producteurs issus du monde agricole.  

Les modes de transformation du café associé à la banane sont divers et dépendent principalement des moyens 

techniques et économiques (connaissances et matériels) dont disposent les producteurs. Une tendance à vouloir 

produire et vendre du café parche s’est dégagée des entretiens. Les producteurs l’ayant évoqués ou le pratiquant 

déjà justifient cette pratique par (i) un investissement moins important (pas d’achat de torréfacteur) ; (ii) la présence 

de deux entreprises de torréfaction guadeloupéennes leur achetant leur café à un prix qu’ils estiment intéressant.  

L’activité de ces deux entreprises se concentre principalement sur l’achat de café vert – en provenance d’Amérique 

centrale ou Amérique du sud – qu’ils torréfient et revendent ensuite en Guadeloupe. L’unique producteur enquêté 

produisant du café dans des systèmes associés à la banane et allant jusqu’à la torréfaction, l’ensachage et la vente 

des produits (sur son exploitation et dans un point de vente tiers) est l’un de ces deux torréfacteurs principaux. Il 

exprime cependant que (i) son cœur de métier est celui de torréfacteur plus que celui de 

producteur/transformateur ; (ii) le café qu’il produit et torréfie ne représente qu’une part infime de ses ventes de 

café torréfié en comparaison du café vert qu’il achète, torréfie et revend ; (iii) et que ses activités marginales d’achat 

de café parche (aux caféiculteurs guadeloupéens) servent à soutenir culturellement et économiquement ce secteur.  
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 Niveaux de marges brutes et de main d’oeuvre en phase 2 et 3 des 

systèmes étudiés 

Afin de faciliter la lecture graphique des résultats à suivre, la figure ci-dessous rappelle les différentes 

informations qui participent à la construction d’un boxplot. Il est important de bien différencier la médiane de la 

moyenne.  

 

 

   

   

 

 

 

 

 

a. Systèmes à base de caféiers  

 

Café en réhabilitation 
 

Les résultats du test de Kruskal-Wallis en phase 2 (χ²=23,87 ; p<0,0001) et en phase 3 (χ²=20,85 ; p<0,0001) 

indiquent, pour chacune de ces deux phases de conduite du système, que la marge brute annuelle d’au moins un 

des produits finis (café parche ; café vert ou café torréfié) est significativement supérieure à l’un ou aux deux autres 

(Figure 11). Cette conclusion relève de l’analyse des p-value (mentionnées en haut des deux graphiques (p<0,0001)) 

qui atteste d’une différence significative dans le cas où elle est inférieure à 0,05). Plus précisément, l’analyse deux à 

deux des marges brutes des produits finis (cf. test de Wilcoxon §.III.3.a), indique qu’il n’y a pas de différences 

significatives entre les marges brutes du café torréfié et celles du café parche pour les phase 2 et 3. Ceci est signifié 

par la mention « ns » (non significatif) sur le graphique. Le travail statistique a donc uniquement permis de 

différencier les marges brutes du café vert avec celles du café parche d’une part avec celles du café vert avec celles 

du café torréfié d’autre part. Le niveau de marge brute du café vert est toujours inférieur.  

De façon généralepas les moyennes des niveaux de marges brutes dans ce système sont toujours inférieures 

à zéro sauf pour le café torréfié en phase 3 (dont la médiane reste inférieure à 0). La marge brute en phase 2 et 

3 de ce système est basée uniquement sur les recettes liées à la vente du café (quel que soit son niveau de 

transformation). Ainsi pour obtenir des niveaux de marges brutes élevés, il semble nécessaire de travailler sur des 

couples [rendement X prix de vente] élevés (cf. §.IV.d).  

Le Tableau 3 indique les temps de main d’œuvre nécessaires (en jours/an du champ au produit fini) selon les phases 

2 et 3 de conduite du système et les rendements estimés. Ces temps de main d’œuvre augmentent parallèlement à 

l’augmentation du niveau de rendement et du niveau de transformation des produits. Ainsi, la main d’œuvre 

nécessaire pour aboutir à la production d’un café torréfié (CT) est supérieure à celle nécessaire pour produire du 

café parche (CP) (à rendement égal)).  Finalement, en rapprochant ces résultats de ceux observés sur la Figure 11, 

pour des niveaux de marges brutes non différenciables, les temps de main d’œuvre (phases 2 et 3) pour aboutir à 

la production du café parche sont inférieurs à ceux du café torréfié et ne demandent pas plus d’une personne/an 

lorsque le rendement est inférieur ou égal à 400 kg/ha/an (niveau proche du rendement moyen caribéens en 2021 

de 470 kg/ha/an).  

Figure 10 : Lecture d'un boxplot (ou boîte à moustache) 

1er quartile (un quart des valeurs ont des 

observations inférieures)  

3e quartile (trois quarts des valeurs ont 

des observations inférieures)  

Médiane (il y a autant de valeurs 

en dessous et au-dessus)  
Moyenne : quotient de la somme de 

l’ensemble des valeurs par le nombre de 

valeurs   

Contient 50 % des 

valeurs    
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Figure 11: Analyse des marges brutes annuelles en système café en réhabilitation pour les phases 2 et 3 de conduite 

du système (CP : Café parche ; CV : Café vert ; CT : Café torréfié). Les marges brutes annuelles prennent en compte la 

différence entre les recettes du café et son coût de revient. 

 

Tableau 3 : Temps de main d'œuvre associés aux différentes voies de transformation (CP : Café parche; CV : Café 

vert; CT : Café torréfié) en fonction des rendements et des phases de conduites du cycles – Café en Réhabilitation 

 Temps de main d’œuvre (jours/an) – CAFE EN REHABILITATION  

 PHASE 2   PHASE 3  

Rendement 

Kg/ha/an  

CP CV CT  CP CV CT 

200 171 176 187  157 161 172 

400 255 264 287  239 249 271 

900 465 482 536  446 467 518 

1400     652 685 764 

 

 

Café associé temporairement à la banane 
 

L’analyse du système associé temporairement à la banane (i.e. suppression complète des rejets de bananiers en fin 

d’année 3), montre que quel que soit le produit fini en phase 2, les moyennes des marges brutes sont toutes 

supérieures à zéro (Figure 12). Cela se justifie par la présence de bananiers jusqu’en année 5, plante considérée 

dans les simulations comme permettant de générer des recettes sur le court terme grâce à la vente des bananes en 

attendant l’entrée en production des caféiers. Cette espèce (musa sp.), étant temporaire dans les systèmes présentés 

***... : différence significative entre les deux groupes analysés selon le test de Wilcoxon  

ns : différence NON significative entre les deux groupes analysés selon le test de Wilcoxon 

Temps de main d’œuvre supérieurs au seuil maximum de jours travaillés par an pour une personne (environ égal à 255 jours/an) 
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dans cette étude, les marges brutes annuelles en phase 3 n’intègrent plus que les recettes liées au café et 

reflètent donc un niveau moyen de marge brute annuelle inférieur à zéro sauf pour le café torréfié (CT). Il 

s’agit d’observations similaires à celles réalisées sur la phase 3 du système café en réhabilitation (cf.§ IV.c.c.1. café 

en réhabilitation).  

De la même manière que pour le système café en réhabilitation, l’étude des résultats des tests de Kruskal-Wallis en 

phase 2 (χ²=22,6 ; p<0,0001) et en phase 3 (χ²=20,85 ; p<0,0001) montre pour chaque pas de temps qu’au moins 

l’un des produits finis a une marge brute supérieure. Puis, dans une deuxième partie de l’analyse, les résultats des 

tests de Wilcoxon viennent corroborer le fait qu’il n’y ait pas de différences significatives (« ns ») entre les marges 

brutes du café parche et celles du café torréfié en phase 2 et en phase 3 (la marge brute du café vert étant inférieure).  

 

 

Figure 12: Analyse des marges brutes annuelles en système café associé à la banane pour les phases 2 et 3 de 

conduite du système (CP : Café parche ; CV : Café vert ; CT : Café torréfié). Les marges brutes annuelles prennent en 

compte la différence entre les recettes du café et de la banane et les coûts de revient des deux produits. 

  

Concernant les temps de main d’œuvre, plus les niveaux de transformation et de rendements augmentent, plus le 

temps de main d’œuvre nécessaire (en jours/an) est conséquent (Tableau 4). Cependant, il semble que pour le 

système associé temporairement à la banane, en phase 2 et en phase 3, bien que les temps de main d’œuvre soient 

plus importants pour le café torréfié que pour le café parche, il reste possible pour un homme de réaliser l’ensemble 

des travaux pour des rendements inférieurs à 400 kg/ha/an pour les deux produits.  

***... : différence significative entre les deux groupes analysés selon le test de Wilcoxon  

ns : différence NON significative entre les deux groupes analysés selon le test de Wilcoxon 
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Tableau 4 : Temps de main d'œuvre associés aux différentes voies de transformation (CP : Café parche; CV : Café 

vert; CT : Café torréfié) en fonction des rendements et des phases de conduites du cycles – Café associé à la banane 

 

 

Café en système diversifié 
 

Les niveaux de marges brutes annuelles dans les systèmes diversifiés à base de café ne sont pas comparables à ceux 

des deux systèmes précédents. Cela s’explique par le fait d’avoir considéré dans cette étude, la vente de bananes et 

de citrons en phase 2 et la vente de citrons en phase 3. Ainsi les marges brutes présentées résultent de la somme 

des recettes issues de la vente (i) des produits à base de café ; (ii) des bananes (phase 2) et ; (iii) des agrumes (phases 

2 et 3). Ainsi, qu’il s’agisse du café parche, vert ou torréfié, les niveaux de marges brutes moyens annuels sont 

toujours supérieurs à zéro pour les phases 2 et 3 (Figure 13). 

 

Figure 13: Analyse des marges brutes annuelles en système café en système diversifié pour les phases 2 et 3 de 

conduite du système (CP : Café parche ; CV : Café vert ; CT : Café torréfié). Les marges brutes annuelles prennent en 

compte la différence entre les recettes du café, de la banane et des citrus et les coûts de revient de ces trois produits 

 Temps de main d’œuvre (jours/an) – CAFE ASSOCIE A LA BANANE  

 PHASE 2   PHASE 3  

Rendement 

Kg/ha/an  

CP CV CT  CP CV CT 

200 168 173 184  134 173 184 

400 250 260 282  216 226 248 

900 458 479 529  423 444 495 

1400     629 662 741 

Temps de main d’œuvre supérieurs au seuil maximum de jours travaillés par an pour une personne (environ égale 

à 255 jours/an) 
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Bien que difficilement comparables entre eux, les trois systèmes à base de café (i.e. réhabilitation, associé à la 

banane, diversifié) témoignent de niveaux de marges brutes annuelles du café parche et du café torréfié non-

différenciables statistiquement à la fois en phase 2 et 3 (Figure 13). Le café vert reste dans ces trois systèmes, le 

produit fini pour lequel les niveaux de marge brutes sont statistiquement les moins intéressants.  

De la même manière que pour les systèmes en réhabilitation et ceux associés à la banane, le temps de main d’œuvre 

augmente avec les niveaux de transformation et de rendement. D’après le Tableau 5, si le niveau de rendement est 

inférieur ou égale à 240 kg/ha/an, il est possible de n’avoir qu’un homme par an en phase 2 et 3 pour réaliser 

l’ensemble des travaux, du champ au produit fini, qu’il s’agisse de la production de café parche, vert ou torréfié. 

Finalement, le constat est identique à celui du système associé à la banane, c’est-à-dire que pour des niveaux de 

marges brutes non différenciables statistiquement entre la production de café parche ou torréfié, le temps de main 

d’œuvre est inférieur pour produire du café parche.   

Tableau 5 : Temps de main d'œuvre associés aux différentes voies de transformation (CP : Café parche; CV : Café 

vert; CT : Café torréfié) en fonction des rendements et des phases de conduites du cycles – Café en système diversifié 

 Temps de main d’œuvre (jours/an) – CAFE EN SYSTEME DIVERSIFIE 

 PHASE 2   PHASE 3  

Rendement 

Kg/ha/an  

CP CV CT  CP CV CT 

120 159 162 158  125 128 135 

240 208 214 228  175 181 194 

540 332  345 375  299 312 342 

840     423 443 490 

 

Les temps de main d’œuvre présentés pour chacun des systèmes à base de café (Tableau 3,Tableau 4,Tableau 5) 

incluent à la fois les étapes de travail au champ jusqu’à la récolte ainsi que les étapes liées à la transformation. De 

fait, les temps de main d’œuvre indiqués pour le système café diversifié (Tableau 5) prennent en compte les temps 

nécessaires pour conduire et récolter le café mais aussi les bananiers et les citrus (en fonction de la phase du 

système) ainsi que les étapes de transformation du café. En parallèle, le Tableau 3, quantifie les temps de main 

d’œuvre nécessaires uniquement pour la conduite et la récolte du café ainsi que pour les étapes de transformation. 

En effet, conformément à l’itinéraire technique du café en réhabilitation, ces temps de main d’œuvre présentés, 

selon le choix de produit fini, concernent uniquement la culture du café. Cette affirmation n’est pas vraie pour les 

systèmes associés à la banane ou les systèmes diversifiés, pour lesquels, les temps de main d’œuvre (cf. tableaux 4 

et 5) incluent en plus de celle du café, la conduite des espèces associées à but commercial (citrus et bananes). Cela 

rend donc inopérante la comparaison des temps de main d’œuvre entre les trois systèmes associés au café.  

 

b. Systèmes à base de cacaoyers  

 

Cacaoyers en réhabilitation 
 

 Les résultats du test de Kruskal-Wallis en phase 2 (χ²=44,78 ; p<0,0001) et en phase 3 (χ²=38,07 ; p<0,0001) 

indiquent, pour chacune de ces deux phases de conduite du système, que la marge brute annuelle d’au moins un 

des produits finis (fèves F&S ; bâton ou chocolat) est significativement differente à l’un ou aux deux autres (Figure 

14).  Ces premiers résultats sont étayés par ceux des analyses deux à deux des marges brutes (test de Wilcoxon) qui 

confirment une différence significative entre les trois produits finis pour les deux phases. Ainsi, le chocolat est le 

produit fini qui rend compte du meilleur niveau de marge brute annuelle suivi par le bâton puis par les fèves 

F&S. En phase 2, les niveaux de marge brute annuels moyens, quel que soit le produit fini, sont inférieurs ou 

Temps de main d’œuvre supérieurs au seuil maximum de jours travaillés par an pour une personne (environ égale à 

255 jours/an) 
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légèrement supérieurs à zéro. En revanche en phase 3, il semble intéressant de considérer la possibilité de produire 

du chocolat en système en réhabilitation (marge brute annuelle moyenne  25000 €/ha).  

 

Figure 14 : Analyse des marges brutes annuelles en système cacao en réhabilitation pour les phases 2 et 3 de 

conduite du système (FFS : Fèves fermentées et séchées ; B : Bâton ; C : Chocolat). Les marges brutes annuelles 

prennent en compte la différence entre les recettes du cacao et son coût de revient. 

 

De la même manière que pour les systèmes associés à la culture du café, les temps de main d’œuvre annuels 

augmentent en fonction du niveau de transformation et du rendement. Ainsi, bien qu’il soit plus intéressant en 

phase 3 de ce système de faire du chocolat (Figure 14), le temps de main d’œuvre nécessaire est supérieur à ce que 

pourrait réaliser un homme/ha/an (286>255 jours/an) pour un rendement de 450 kg/ha/an (inférieur au rendement 

moyen caribéen de 496 kg/ha/an). A rendement équivalent et pour la même phase, la production du bâton est 

réalisable par un homme/ha/an (239 < 255 jours/an) (Tableau 6). 

 

 

Cacaoyers associés temporairement à la banane 
 

L’analyse de ce système associant temporairement la banane aux cacaoyers (i.e. suppression définitive de 

tous les rejets de bananiers en fin d’année 3) par lecture des niveaux de marges brutes annuelles sur la Figure 15 

met en évidence une différence significative, entre les trois produits finis, et ce, pour les deux phases (même principe 

que pour le cacao en réhabilitation). Ces marges brutes ont un niveau croissant avec l’augmentation du niveau de 

transformation (le chocolat représentant le produit le plus intéressant économiquement) dans les deux phases.  

 

***... : différence significative entre les deux groupes analysés selon le test de Wilcoxon  
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Tableau 6: Temps de main d'œuvre associés aux différentes voies de transformation (FFS : Fèves fermentées et 

séchées ; B : Bâton ; C : Chocolat) en fonction des rendements et des phases de conduite du cycles – Cacao en 

réhabilitation 

 

De la même manière que les observations réalisées pour le café associé à la culture de la banane, la Figure 15 

indique une nette différence de marge brute, quel que soit le produit fini, entre la phase 2 et la phase 3. En effet, 

les moyennes des marges brutes de la fève F&S, du bâton et du chocolat sont toutes supérieures à zéro en 

phase 2 (grâce à la vente de la banane) quand elles sont en dessous de zéro ou s’en rapproche pour les fèves 

F&S et le bâton en phase 3. Le chocolat reste pour cette phase 3, quand il n’y a plus d’autres cultures permettant 

de diversifier les revenus, la culture la plus intéressante économiquement (75 % des combinaisons [Rendement X 

Prix du produit fini] donnent une marge brute supérieure à zéro). 

 

Figure 15 : Analyse des marges brutes annuelles en système cacao associé à la banane pour les phases 2 et 3 de 

conduite du système (FFS : Fèves fermentées et séchées ; B : Bâton ; C : Chocolat). Les marges brutes annuelles 

prennent en compte la différence entre les recettes du cacao et de la banane et les coûts de revient des deux produits. 

 Temps de main d’œuvre (jours/an) – CACAO en REHABILITATION 

 PHASE 2   PHASE 3  

Rendement 

Kg/ha/an  

FFS B C  FFS B C 

250 158 188 215  140 170 196 

450 205 256 303  187 239 286 

650 253 325 394  235 307 375 

1100     342 462 577 

Temps de main d’œuvre supérieurs au seuil maximum de jours travaillés par an pour une personne 

(environ égale à 255 jours/an) 
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Pour ce qui est du temps de main d’œuvre associé à ces systèmes, le quota moyen des 255 jours de travail par 

hectare et par an pour un homme est vite atteint en phase 2 (à partir de 450 kg/ha/an il est supérieur à 255 jours/an 

pour la production du bâton et du chocolat et au-dessus de ce rendement il est supérieur à 255 jours/an pour 

l’ensemble des produits finis) (Tableau 7). Cela s’explique par le temps de main d’œuvre nécessaire à la culture de 

la banane qui est intégrée dans ce temps de main d’œuvre annuel et qui disparaît en phase 3.  

Concernant la phase 3, bien que le chocolat soit le produit le plus intéressant, en termes de niveaux de marges 

brutes, comparé au bâton ou aux fèves F&S, même en étant en dessous du rendement moyen dans les caraïbes 

(496 kg/ha/an) il faut plus d’un homme par an pour assurer l’ensemble du travail du champ à la tablette (262 

jours/an).   

Tableau 7 : Temps de main d'œuvre associés aux différentes voies de transformation (FFS : Fèves fermentées et 

séchées ; B : Bâton ; C : Chocolat) en fonction des rendements et des phases de conduite du cycles – Cacao associé à 

la banane 

 Temps de main d’œuvre (jours/an) – CACAO ASSOCIE A LA BANANE 

 PHASE 2   PHASE 3  

Rendement 

Kg/ha/an  

FFS B C  FFS B C 

250 151 181 208  116 146 172 

450 213 265 312  164 215 262 

650 269 341 409  211 283 352 

1100     298 438 553 

 

 

 

Cacaoyers en système diversifié 
 

  Qu’il s’agisse de la phase 2 ou de la phase 3 et pour n’importe lesquels des produits finis, les marges 

brutes sont toujours positives pour le système diversifié. Cela s’explique par la vente de bananes et de citrons 

en phase 2 et la vente unique de citrons en phase 3 en plus de l’activité liée aux cacaoyers (Figure 16). 

Par ailleurs, les résultats des analyses statistiques issus dans un premier temps du test de Kruskal-Wallis (i.e. phase 

2 (χ²=45,45 ; p<0,0001) et en phase 3 (χ²=38,42 ; p<0,0001)), puis de l’analyse 2 à des 2 des marges brutes des 

produits finis par les tests de Wilcoxon (i.e. différence significative symbolisée par des étoiles (***)), démontrent 

(comme pour les systèmes cacao en réhabilitation ou associé à la banane) que les niveaux de marges brutes sont 

différents entre chacun des produits finis, le chocolat restant le produit le plus intéressant économiquement.  

Concernant les temps de main d’œuvre, le Tableau 8 indique qu’en dessous de 653 kg/ha/an de fèves F&S produites 

en phase 3, pour n’importe quel niveau de transformation choisi, la seule intervention d’un homme/ha/an suffit à 

réaliser l’ensemble des travaux. Ces chiffres intègrent ici les travaux pratiqués sur les citrus en phase 3. Le tableau 8 

et la figure 16, incitent à d’autres investigations (cf. suite de ce chapitre sur les résultats) pour mieux comprendre 

l’implication sur la marge brute de la fève, du bâton ou du chocolat mais aussi des recettes et des coûts alloués à la 

culture des citrons.   

 

Temps de main d’œuvre supérieurs au seuil maximum de jours travaillés par an pour une personne (environ égale 

à 255 jours/an) 
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Figure 16 : Analyse des marges brutes annuelles pour le cacao en système diversifié pour les phases 2 et 3 de 

conduite du système (FFS : Fèves fermentées et séchées ; B : Bâton ; C : Chocolat). Les marges brutes annuelles 

prennent en compte la différence entre les recettes du cacao, de la banane et du citron et les coûts de revient de ces 

trois produits. 

 

 

Tableau 8 :  Temps de main d'œuvre associés aux différentes voies de transformation (FFS : Fèves fermentées et 

séchées ; B : Bâton ; C : Chocolat) en fonction des rendements et des phases de conduite du cycles – Cacao en 

système diversifié 

 Temps de main d’œuvre (jours/an) – CACAO EN SYSTEME DIVERSIFIE 

 PHASE 2   PHASE 3  

Rendement 

Kg/ha/an  

FFS B C  FFS B C 

149 149 167 182  115 135 150 

267 177 206 234  143 175 203 

386 205 246 286  172 216 257 

653     235 308 376 

 

 

***... : différence significative entre les deux groupes analysés selon le test de Wilcoxon  

 

Temps de main d’œuvre supérieurs au seuil maximum de jours travaillés par an pour une personne (= 255 

jours/an) 
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 Amortissement du système sur 20 ans (prix et niveaux de rendement 

minimum) 

Dans le cas de ce travail, les systèmes étudiés sont considérés viables économiquement dans la mesure où 

la marge brute cumulée au bout de 20 ans (ou avant) est supérieure ou égale à 2000€.ha-1. Cette marge brute 

cumulée dépend : (i) des recettes et des coûts associés à la phase 1 du système (non présentée dans cette partie 

car il n’y a pas de production de café ou de cacao en phase 1) ; et (ii) d’une combinaison [rendement X prix du 

produit fini] entre les phases 2 et 3. Cette partie des résultats s’attache à mettre en lumière les combinaisons 

minimales [Rendement X prix du produit fini] permettant d’atteindre la viabilité économique, en phases 2 et 3 de 

conduite du système (le prix de vente en phase 2 étant indissociable de celui de la phase 3) pour chaque produit 

fini. 

 

a.  Systèmes à base de caféiers  

 

Café en réhabilitation 
 

D’après le Tableau 9 ci-dessous, pour un rendement minimal annuel en phase 2 de 200 kg.ha-1.an-1, il 

faudra vendre au minimum le café parche à 30 € le kilo et réaliser en phase 3 un rendement annuel de 1400 kg.ha-

1.an-1 pour ce même prix de vente. Cette combinaison permet d’amortir le système au bout de 20 ans mais : (i) il 

semble peu probable d’augmenter et de maintenir le rendement de 1 T ha-1.an-1 en si peu de temps ; et (ii) il faut 

considérer le fait que les simulations n’intègrent pas de combinaisons permettant de faire varier le prix de la phase 

2 à la phase 3 pour une combinaison de rendement potentiellement variable entre les deux phases et pour un 

produit fini donné (e.g. si l’on applique un prix de vente au café parche en phase 2 pour un rendement « x », celui-

ci sera le même en phase 3 pour un rendement « x » ou « y , témoignant au final d’une marge brute cumulée sur 

20 ans).  

Finalement, pour le café parche, il semble plus logique (agronomiquement parlant), de considérer un rendement 

minimal de 200 kg.ha-1.an-1 en phase 2 suivi d’un rendement de 900 kg.ha-1.an-1 en phase trois pour un prix de vente 

de 40 €.kg-1.  

De façon générale, les prix de vente seuil du café parche (vendu entre 9 et 17 €/kg en Guadeloupe) et du 

café vert (vendu environ 2,5 €/kg sur le marché mondial) semblent assez élevés au regard du contexte 

mercantile, pour espérer un amortissement du système en réhabilitation sur 20 ans.  

Pour ce qui est du café torréfié, la combinaison qui semble la plus atteignable (économiquement et 

agronomiquement parlant) tend vers un rendement de 200 kg.ha-1.an-1 en phase 2 suivi d’un rendement de 900 

kg.ha-1.an-1 en phase 3 pour un prix de vente de 90€/kg. Ce prix de vente sous-entend la vente de paquet de 250 

gr pour 22,5 € qui sont des prix déjà pratiqués en Guadeloupe.  

 

 

Café associé temporairement à la banane 
 

Pour ce qui est du système café associé à la banane, les marges brutes cumulées sont influencées par la 

vente de bananes au cours des phase 1 et 2 de la conduite du système. Ainsi, comme l’indique le Tableau 10, pour 

un prix de vente de 40 €/kg du café parche il s’agit d’atteindre des rendements de 200 kg.ha-1.an-1
 sur les deux 

phases. Cela est différent du système en réhabilitation, pour lequel à nombre de pieds égaux, il fallait passer de 200 

kg.ha-1.an-1 en phase 2 à 900 kg.ha-1.an-1 en phase 3 pour vendre le produit au même prix soit 40 €/kg afin d’amortir 

le système sur 20 ans.  
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La même lecture peut être faite pour les deux autres produits.  En effet, il est possible d’amortir son système en 

produisant 200 kg.ha-1.an-1 de café vert sur les deux phases du système en associant cette production à un prix de 

vente de 50 €/kg là où il fallait (pour un même prix de vente) produire non pas 200 kg.ha-1.an-1 mais 900 kg.ha-1.an-

1 en phase 3 pour le système en réhabilitation. Même constat sur le café torréfié, le système est amorti sur 20 ans à 

condition de produire 200 kg.ha-1.an-1 en phase 2 et 400 kg.ha-1.an-1 en phase 3 pour un prix de vente de 60 €/kg, 

ce qui à prix de vente équivalent, pour un rendement similaire en phase 2, nécessite d’atteindre un rendement de 

1400 kg.ha-1.an-1 pour le système en réhabilitation.  

De façon générale, dans la mesure où le système en réhabilitation et celui associé à la banane prennent en compte 

la même densité de pieds de caféiers, il est possible de dire qu’agronomiquement et économiquement (prix de 

ventes en accord avec le contexte mercantile guadeloupéen), le système associé à la banane semble plus facile 

à amortir sur 20 ans que celui en réhabilitation.  

 

Tableau 10 : Combinaisons minimales [Rendement X Prix produit fini] entre les phases 2 et 3 pour chaque produit 

fini permettant d'obtenir une marge brute cumulée > 2000 €.ha-1 sur un pas de temps ≤ 20 ans -Système café 

associé temporairement à la banane 

 

Prix 

(€.kg-1)

Rendement 

(Kg.ha-1.an-1)

Prix 

(€.kg-1)

Rendement 

(Kg.ha-1.an-1)

30 200 30 1400

40 200 40 900

Café vert 50 ≥200 50  [900;1400]

120 200 120 200

90 200 90 [400;900]

60 200 60 1400

CAFREHAB

Phase 2 (3 à 6 ans ) Phase 3 (7 à 20 ans ) 

Café parche 

Café torréfié

Prix 

(€.kg-1)

Rendement 

(kg.ha-1.an-1)

Prix 

(€.kg-1)

Rendement 

(kg.ha-1.an-1)

40 200 40 200

30 200 30 [400;1400]

Café vert 50 200 50 [200;1400]

90 200 90 200

60 200 60 [400;1400]

Phase 2 (3 à 6 ans ) Phase 3 (7 à 20 ans ) 

Café parche 

Café torréfié

CAFBAN

Tableau 9 : Combinaisons minimales [Rendement X Prix produit fini] entre les phases 2 et 3 pour chaque produit fini 

permettant d'obtenir une marge brute cumulée > 2000 €.ha-1 sur un pas de temps ≤ 20 ans - Système café en 

réhabilitation 
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Café en système diversifié 
 

Si l’on définit un système viable économiquement comme un système pour lequel, en un temps supérieur 

ou égal à 20 ans, la marge brute cumulée du système est de 2000€.ha-1 alors le système café diversifié est rendu 

viable par les seules activités de production et de vente (i) de citrus (initiées en 3e année et constantes à partir 

de l’année 5) ; et (ii) de bananes (durant 3,5 ans à partir de la première année). 

 

Ainsi, pour le système café diversifié, l’intérêt est de présenter les couples [Rendement X Prix produit fini] en phase 

3 (années 7 à 20) permettant d’atteindre une marge brute annuelle pour l'activité caféière de 2000 €.ha-1.an-1  . Cette 

marge brute sous-entend : (a) la marge brute annuelle constante des citrus3 (39070 €.ha-1.an-1) + (b) une marge 

brute annuelle du produit fini café (2000 €.ha-1.an-1) = 41070€.ha-1.an-1 ). Finalement, parler d’une marge brute 

annuelle de 2000 €.ha-1.an-1pour le système café diversifié en phase 3 revient à parler d’une marge brute annuelle 

du système de 41070€.ha-1.an-1).  

 

Afin de calculer les prix de vente et ainsi déterminer pour chacun des produits finis, les couples [Rendement X Prix 

de vente] associés à une marge brute système de 41070€.ha-1.an-1 (i.e. 4 prix pour chaque produit fini en phase 3), 

il faut repartir des équations linéaires déterminées d’après l’étude de la relation mathématique entre la marge brute 

annuelle et le prix de vente4 (cf.§ II.3.d).  

Ainsi pour (i) un rendement de 120 kg.ha-1 ; et (ii) le choix du produit fini « café parche » ; on obtient l’équation 

linéaire suivante : y = 180,05x+30525. Cette équation symbolise la relation entre la marge brute annuelle et le prix 

de vente du café parche pour un rendement de 120 kg.ha-1 pour laquelle « x » représente le prix de vente et « y » 

la marge brute annuelle.  

Pour déterminer le prix de vente du café parche nécessaire pour atteindre une marge brute annuelle système de 

41070€.ha-1.an-1,  il s’agit de résoudre l’équation linéaire ci-dessous par le calcul suivant :  

 

X = (41070-30525)/180,05 = 58,57 €/kg (cf. tableau 11)  

 

Finalement, le Tableau 11 présente les couples [Rendement X Prix produit fini] pour atteindre cette marge brute 

(41070€.ha-1.an-1) en fonction de chacun des trois produits finis. 

 

Tableau 11: Combinaisons [Rendement x Prix produit fini] pour atteindre une marge brute système annuelle de 

41070€.ha-1.an-1 (2000€.ha-1.an-1 (café) + 39070 €.ha-1.an-1(citrons)) 

 

L’étude plus approfondie de ces résultats sera présentée dans la partie suivante.  

 

                                                           
3 Marge brute annuelle constante des citrons en phase 3 : déterminée à partir de l’outil technico économique. Elle correspond aux recettes 

annuelles (16500 T/ha*2,5 €/kg = 41250 €) – coûts (2180€/ha/an) = 39070€.ha-1.an-1 

4 Prix de vente : il s’agit ici des 6 prix de ventes testés pour chacun des trois produits finis, qui en fonction du rendement, donnent une marge 

brute annuelle associée (cf. outil technico-économique 2022) 

Prix (€.kg-1) 58,57 39,73 29,27 26,28 89,67 61,40 45,71 41,23 107,05 75,66 58,22 53,24

Rendement 

(Kg.ha-1.an-1)
120 240 540 840 120 240 540 840 120 240 540 840

Café parche Café vert Café torréfié

Phase 3 (7 à 20 ans )

 - Marge brute annuelle système de 41070 €.ha-1.an-1 - 

CAFDIV
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b. Systèmes à base de cacaoyers  

 

Cacao en réhabilitation 
 

De la même manière que pour le café en réhabilitation, le Tableau 12 ci-dessous exprime les combinaisons 

minimums [prix X rendement] pour les trois produits issus de la culture du cacao en système en réhabilitation. Pour 

les fèves fermentées et séchées (F&S), celles-ci s’échangent sur le marché international en se basant sur les 

fluctuations de la bourse autour de 2,5 €/kg. Les résultats montrent, quel que soit le rendement, qu’il faut vendre 

ses fèves au moins 40 €/kg pour amortir le système sur 20 ans. Pour ce qui est du bâton le prix minimum de 

vente (70 €/kg) correspond à celui du contexte local (5 – 10 € les 100 gr). Ce prix de vente est associé à une 

combinaison de rendement de 250 kg.ha-1.an-1 en phase 2 et de 450 kg.ha-1.an-1 en phase 3, qui semble plausible 

d’après des dires d’acteurs locaux et les chiffres existants sur le rendement moyens caribéen. Cela reste néanmoins 

à vérifier en conditions réelles de culture. Enfin, pour le chocolat, avec un rendement de 250 kg.ha-1.an-1 sur les 

phases 2 et 3 de conduite du système, il est possible de le vendre à 10 € la tablette de 100 gr pour permettre 

d’amortir le système en 20 ans.  

Tableau 12 / Combinaisons minimales [prix X rendement] entre les phases 2 et 3 pour chaque produit fini 

permettant d'obtenir une marge brute cumulée > 2000 €.ha-1 sur un pas de temps ≤ 20 ans -Système cacao en 

réhabilitation 

 

 

 

Cacao associé temporairement à la banane 
 

Dans le cas du système où les cacaoyers sont temporairement associés à la banane, il est plus simple 

(à densité équivalente de pieds avec le système en réhabilitation) d’un point de vue agronomique (i.e. rendement 

de 250 kg.ha-1.an-1 en phase 2 et de 450 kg.ha-1.an-1 en phase 3) et économique (i.e. 30 €/kg) de produire et de 

vendre des fèves fermentées et séchées pour amortir le système sur 20 ans que dans le système en 

réhabilitation (Tableau 13). Les constats sont les mêmes pour le bâton et le chocolat. En effet là où il faut produire 

à minima 250 kg.ha-1.an-1 en phase 2 et 450 kg.ha-1.an-1 en phase 3 pour un prix de vente de 70 €/kg de bâton en 

système en réhabilitation, il suffit pour le même prix de vente de produire 250 kg.ha-1.an-1 sur les deux phases du 

système cacao associé à la banane. Même constat pour le chocolat, en produisant 250 kg.ha-1.an-1 sur les deux 

phases du système, là où ce dernier devait être vendu minimum 100 €/kg en système en réhabilitation, il suffit de 

le vendre 80 €/kg en système associé pour être rentable (i.e. marge brute cumulée > 2000 €.ha-1 au bout de 20 ans). 

Prix 

(€.kg-1)

Rendement 

(kg.ha-1.an-1)

Prix 

(€.kg-1)

Rendement 

(kg.ha-1.an-1)

40 250 40 1100

40 [450;650] 40 650

Bâton 70 [250;450] 70 [450;650]

100 250 100 250

80 250 80 450
Chocolat

Fèves F&S

CACAOREHAB

Phase 2 (3 à 6 ans ) Phase 3 (7 à 20 ans ) 
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Tableau 13 : Combinaisons minimales [prix X rendement] entre les phases 2 et 3 pour chaque produit fini permettant 

d'obtenir une marge brute cumulée > 2000 €.ha-1 sur un pas de temps ≤ 20 ans -Système cacao associé à la banane 

 

 

 

Cacao en système diversifié 
 

Le fonctionnement du système cacao diversifié est similaire à celui du café diversifié, c’est-à-dire que le 

système cacao diversifié est rendu économiquement viable (i.e. marge brute cumulée ≥ 2000 €.ha-1 au bout de 

20 ans) par les seules activités de production et de vente (i) de citrus (initiées en 3e année et constantes à partir 

de l’année 5) ; et (ii) de bananes (durant 3,5 ans à partir de la première année). 

 

Ainsi, à la manière de ce qui a été présenté plus haut pour le système café diversifié, l’intérêt ici est de présenter les 

couples [Rendement X Prix produit fini] en phase 3 (années 7 à 20) permettant d’atteindre une marge brute annuelle 

pour l'activité cacaoyère de 2000 €.ha-1.an-1  . Cette marge brute sous-entend : (a) la marge brute annuelle constante 

des citrus5 (39070 €.ha-1.an-1) + (b) une marge brute annuelle du produit fini cacao (2000 €.ha-1.an-1) = 41070€.ha-

1.an-1 ). Finalement, parler d’une marge brute annuelle de 2000 €.ha-1.an-1pour le système cacao diversifié en phase 

3 revient à parler d’une marge brute annuelle du système de 41070€.ha-1.an-1).  

 

L’ensemble de la démarche présentée plus haut (cf. système café diversifié) pour calculer les prix de vente de chaque 

produits finis en fonction des rendements dans le but d’atteindre une marge brute annuelle du système de 

41070€.ha-1.an-1 est applicable au système cacao diversifié. Il faudra cette fois repartir des équations linéaires 

déterminées par les relations mathématiques entre les marges brutes et les prix de ventes des trois produits issus 

du système cacao diversifiés à savoir la fèves F&S, le bâton et le chocolat (cf.§ II.3.d).  

 

Finalement, le Tableau 14 présente les couples [Rendement X Prix produit fini] pour atteindre cette marge brute 

(41070€.ha-1.an-1) en fonction de chacun des trois produits finis. Ces résultats témoignent du fait que de faibles 

volumes de production entraînent des prix de vente minimum élevés afin d’atteindre la marge brute système 

annuelle de 41070 €.ha-1.an-1 (comprenant une marge brute de 2000 €.ha-1.an-1 uniquement générer par le travail 

du cacao). Des prix de vente plus faibles pour des rendements identiques indiqueraient un travail à perte sur l’atelier 

cacao.  

 

                                                           
5 Marge brute annuelle constante des citrons en phase 3 : déterminée à partir de l’outil technico économique. Elle correspond aux recettes 

annuelles (16500 T/ha*2,5 €/kg = 41250 €) – coûts (2180€/ha/an) = 39070€.ha-1.an-1 

Prix 

(€.kg-1)

Rendement 

(kg.ha-1.an-1)

Prix 

(€.kg-1)

Rendement 

(kg.ha-1.an-1)

40 250 40 250

30 [250;450] 30 450

70 250 70 250

50 450 50 450

80 250 80 250

50 [250.450] 50 [450;650]
Chocolat

Bâton

Fève F&S

Phase 2 (3 à 6 ans ) Phase 3 (7 à 20 ans ) 

CACAOBAN
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Tableau 14 : Combinaisons [Rendement x Prix produit fini] pour atteindre une marge brute système annuelle de 

41070€.ha-1.an-1 (2000€.ha-1.an-1 (cacao) + 39070 €.ha-1.an-1(citrons)) 

 

 

 Prix planchers selon les objectifs de marges brutes  

L’outil de simulation pour les systèmes à base de café d’une part et de cacao de l’autre, a permis de faire varier des 

niveaux de prix et de rendement. Des relations ont ainsi été établies, - pour un produit fini dans un système donné (e.g. 

le café parche dans le système en réhabilitation) - entre le couple [Prix de vente x Rendement] et la marge brute 

annuelle associée ( 

Figure 17). 

Ces relations rendent compte d’équations linéaires de la forme « y =ax+b » (cf.§II.3.d & Annexe 12, Annexe 13, 

Annexe 14, Annexe 15Annexe 16Annexe 17) qui ont permis de réaliser des projections (valables en phase 3) pour 

l’obtention de prix planchers selon certains niveaux de marges brutes choisis. Ces courbes autrement appelées 

abaques théoriques représentent des marges brutes similaires pour les systèmes associés à la banane et ceux en 

réhabilitation (i.e. 0 ; 5000 ; 10000 20000 €.ha-1.an-1). Pour les systèmes en diversification, ceux-ci sont calculés au 

prorata du nombre de pieds (i.e. pour le système à base de café : 0, 3000, 6000 et 12000 €.ha-1.an-1 ; pour le système 

à base de cacao : 0, 2700, 5940, 11800 €.ha-1.an-1).  

La suite de cette partie s’attachera à présenter les résultats du système café en réhabilitation et du système cacao 

en diversification. L’ensemble de ces courbes et leurs équations associées sont présentés des Annexe 18 à 

Annexe 35 (pour les courbes) et des Annexe 36 à Annexe 41 (pour les équations). Les prix planchers associés au 

niveau de rendement testés sont eux présentés des Annexe 42Annexe 47.   

Prix (€.kg-1) 69,67 48,99 41,04 33,72 106,81 78,03 66,96 56,78 87,91 67,76 60,01 52,88

Rendement 

(Kg.ha-1.an-1)
149 267 386 653 149 267 386 653 149 267 386 653

CACAODIV

Phase 3 (7 à 20 ans )

 - Marge brute annuelle système de 41070 €.ha-1.an-1 - 

Fèves F&S Bâton Chocolat
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Niveau de rendement (kg.ha-1) Equations linéaires Café parche 

200 y = 300x - 13730 

400 y = 600x - 19998 

900 y = 1350x - 35671 

1400 y = 2100x - 51343 

 

Figure 17 : Système Café en réhabilitation (Café parche) : Relation linéaire entre le couple [Prix du produit fini x 

rendement] et la marge brute annuelle 

 

a. Système à base de caféiers Café  

 

Café en réhabilitation 
 

Dans le système café en réhabilitation, les prix planchers du café parche sont nettement plus faibles que 

ceux du café vert (i.e. pour un rendement de 200 kg.ha-1.an-1 il faut vendre le café vert à 70 €/kg contre environ 

45€/kg pour le café parche afin d’atteindre une marge brute annuelle 0 €.ha-1). Cependant, il semble que 

l’augmentation des prix pour atteindre une marge brute annuelle supérieure soit plus importante lorsque l’on 

produit du café parche plutôt que du café vert (en fonction du rendement) (Figure 18Figure 19). Pour ce qui est du 

café torréfié, si la production représente un rendement de 200 kg.ha-1.an-1 il faudra alors vendre le café environ 

85€/kg pour obtenir une marge brute annuelle de 0 €.ha-1 ce qui correspond à des paquets de 250 gr au-dessus de 

20 euros (Figure 20).  

De façon générale pour les trois produits, la différence en termes d’augmentation des prix nécessaires au kilo semble 

plus faible entre les marges brutes de 5000 et 10000 €.ha-1.an-1).  
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Figure 18 : Phase 3 – Café parche – Café en réhabilitation :  Evolution de 4 niveaux de marges brutes incluant les coûts 

de main d'œuvre annuels en fonction du rendement et du prix de vente. 

 

 

Figure 19 : Phase 3 – Café vert – Café en réhabilitation :  Evolution de 4 niveaux de marges brutes incluant les coûts 

de main d'œuvre annuels en fonction du rendement et du prix de vente. 

Zone de non-viabilité 

économique  
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Figure 20 : Phase 3 – Café torréfié – Café en réhabilitation :  Evolution de 4 niveaux de marges brutes incluant les 

coûts de main d'œuvre annuels en fonction du rendement et du prix de vente. 

 

b. Système à base de cacaoyers  

 

Cacao en système diversifié 
 

Comme expliqué plus haut, ces courbes théoriques permettant de prospecter des prix planchers en 

fonction des marges brutes, renseignent sur différents niveaux de viabilités. Pour ce qui est du système diversifié, 

en comparaison aux autres, la lecture des courbes est différente. En effet, en phase 3 la production annuelle des 

citrons ainsi que leur prix de vente sont considérés constants. Il est possible de dire, d’après l’outil technico-

économique, que la marge brute annuelle des citrons est de 39 070 €.ha-1. Ainsi, la représentation des marges brutes 

pour les produits transformés issus du cacao inclue à la fois la marge brute constante des citrons puis 

successivement les niveaux de marge brute choisis (i.e. 0, 2700, 5940, 11800 €.ha-1 .an-1) afin de représenter 4 niveaux 

de marges brutes à l’échelle du système (i.e. 0, 42770, 45010, 50870 €.ha-1.an-1).  

Pour ce qui est des fèves fermentées et séchées, la Figure 21 montre que plus le rendement augmente, plus le 

prix de vente plancher diminue. Cependant, même avec un rendement d’environ 653 kg.ha-1 (pour une densité de 

660 cacaoyers/ha dans ce système), il s’agit de vendre une trentaine d’euros le kilo de  fèves fermentées et séchées 

afin de ne pas travailler à perte pour l’obtention d’une marge brute de 0  €.ha-1.an-1.  
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Figure 21 : Phase 3 - Fèves F&S – Cacao diversifié :  Evolution de 4 niveaux de marges brutes incluant les coûts de 

main d'œuvre annuels en fonction du rendement et du prix de vente. 

 

Les figures ci-dessous (Figure 22Figure 23) représentant les prix planchers pour le bâton et le chocolat montre une 

tendance similaire à l’analyse faite pour les fèves fermentées et séchées. Cependant ici, pour sortir de la zone de 

non-viabilité économique, à rendement équivalent (700 kg.ha-1) il faut vendre les produits finis au minimum aux 

alentours de 45 €/kg.  

Par ailleurs, si l’on considère le rendement moyen dans les Caraïbes de 496 kg.ha-1(“FAOSTAT,” 2022) pour une 

densité d’environ 1111 pieds/ha, alors il est intéressant de regarder les prix planchers pour le rendement moyen de 

ce système c’est-à-dire 248 kg.ha-1. Ainsi, il faudra vendre la fève F&S environ 55€/kg, le bâton environ 68€/kg et 

le chocolat environ 75 €/kg pour atteindre une marge brute annuelle du système de 41070 €.ha-1 soit 2700 €.ha-1 

pour les produits dérivés de la culture du cacao.  

Enfin, si l’on compare les prix de vente planchers des deux produits échangeables sur le marché international (i.e. 

café vert et fèves fermentées séchées) pour des rendements correspondant aux rendements moyens des caraïbes 

en fonction du nombre de pieds (i.e. cacao : 248 kg.ha-1 ; café : 469 kg.ha-1), il faut vendre le café vert environ 55 

€/kg alors que le prix de vente du cacao marchand sera d’environ 45€/kg pour atteindre une marge brute annuelle 

de 0  €.ha-1.  

Zone de non-viabilité 

économique  



 

 

 

Projet « Café-Cacao » - RGUA160119DA0950001- Rapport du WP4  46 

 

 

 

 

 

Figure 22 : Phase 3 – Bâton – Cacao diversifié :  Evolution de 4 niveaux de marges brutes incluant les coûts de main 

d'œuvre annuels en fonction du rendement et du prix de vente. 

 

Figure 23 : Phase 3 – Chocolat – Cacao diversifié :  Evolution de 4 niveaux de marges brutes incluant les coûts de 

main d'œuvre annuels en fonction du rendement et du prix de vente. 
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IV. Discussion et perspectives  

 Cadre théorique de l’étude  

a. Contexte littéraire en matières de données technico-économiques  

L’étude technico-économique présentée dans ce rapport s’est attachée à prospecter différents futurs en 

matière de viabilité technico-économique des systèmes guadeloupéens à base de café et cacao, et ce, sur différents 

pas de temps (allant jusqu’à vingt années de fonctionnement de ces systèmes). Pour ce faire, les enquêtes menées 

ont permis de renseigner les étapes de l’itinéraire technique sur les premières années de vie du système à la fois en 

matière de temps de travail mais aussi d’investissements fixes. Cependant, pour ce qui est de la quantification 

technique et économique des postes de travail dans un système plus mature (i.e. >à 5 ans), la littérature grise 

contextuelle à la Guadeloupe est très partielle voire inexistante ou obsolète (culture du café et du cacao non-

intégrées dans la dernière version du référentiel technico-économique ((Chambre d’Agriculture Guadeloupe, 2012)). 

Par ailleurs, les rapports disponibles sur les cultures du café et du cacao en Guadeloupe, plutôt orientés selon des 

approches filière ou système et non technico-économique, ne permettent pas de préciser plus finement les temps 

de main d’œuvre sur des pas de temps longs (20 ans) (Dulcire and Ribeyre, 2003b; Kiki, 2015; Chaigneau, 2018; 

Louvrier et al., 2018; Lefebvre, 2019b; ASSOFWI, 2020; Saj, 2021).  

Ce manque de littérature contextuelle a nécessité de se reporter, en plus des enquêtes, sur : (i) des études menées 

dans des territoires d’Outre-mer voisins traitant de cultures similaires (Saj and Decayeux, 2021; Saj et al., 2022) ; (ii) 

des référentiels technico-économiques moins obsolètes en contexte domien (Guyane Consult et al., 2019) ; (iii) ou 

sur des documents techniques de référence issues d’expériences en pays « producteurs »6 de cacao ou de café 

(Gnahoua and Louppe, 2003; kébé et al., 2005; Wairegi et al., 2014; INCAH, 2016; Conseil Café Cacao, 2018).  

Ainsi, il est important de comprendre que les résultats présentés dans ce rapport, faisant figures de primo 

références technico-économiques des systèmes café/cacao guadeloupéens, sont issus de la combinaison 

d’itinéraires et de références techniques de divers contextes de production, rapportés au contexte 

économique local (e.g. main d’œuvre calculée à partir du SMIC horaires brut ; devis de matériel d’irrigation ou 

d’intrants organiques établis chez des fournisseurs locaux…) et aux résultats issus des enquêtes. 

 

b. Applicabilités relatives de certaines variables pour l’évaluation technico-

économique des systèmes  

L’outil construit pour cette étude, permettant d’obtenir des interfaces de référence (café et cacao) pour 

réaliser les simulations, est inspiré de celui crée en Guyane dans le cadre des travaux d’évaluation technico-

économiques de Saj et al. (2022) sur les systèmes agroforestiers à base de cacaoyers. Il a alors été étoffé afin de 

passer de deux systèmes de référence « cacao » à six systèmes (i.e. 3 systèmes « café » et 3 systèmes « cacao »). 

Pour cette étude, il se trouve que certaines variables (inhérentes aux contextes agronomique, économique et 

logistique d’approvisionnement en matières premières) ont été difficiles à faire varier en raison (i) des itinéraires 

techniques fixés et (ii) de l’interface de l’outil tel qu’il a été conçu. Cette partie s’attache donc à décrire dans quelle 

mesure la variation de certaines variables (prises ou non-prises en compte) est discutable dans une perspective 

d’amélioration de ce type d’outil technico-économique (en contexte guadeloupéen ou non).  En effet, pour certaines 

variables telles que l’installation d’un réseau d’irrigation ; l’installation et la conduite de la pépinière ; la saisonnalité 

des productions ; les risques de pertes liées aux ouragans ou à la réalisation d’activités agri/agrotouristiques ; la 

                                                           
6 Pays « producteurs » : ici considérés comme des pays au sein desquels le cacao ou le café sont majoritairement produits pour être exportés sous 

forme de cacao marchand ou de café vert 
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prise en compte de leur variabilité/présence, afin de préciser les résultats économiques à une large diversité de 

contextes de production, s’est avérée complexe dans un outil Excel non-automatisé.   

Concernant la variable liée au matériel d’irrigation, le coût d’installation (matières premières et temps de main 

d’œuvre) a été compté comme celui d’un système « classique » en goutte-à-goutte (Agro system Guadeloupe) 

dans le cas où l’agriculteur aurait accès à l’eau agricole, et ce, pour chacun des six systèmes. Il s’agit d’un choix qui 

considère l’inévitable coût de ce matériel en phase d’installation du système et qui ne permet donc pas de comparer 

l’impact économique de son installation ou non qui se justifierait par un(e)/des (i) topographie complexe ; (ii) 

absence d’accès à l’eau agricole ; (iii) déficiences liées au réseau d’eau guadeloupéen ou encore ; (iv) investissements 

considérés comme non prioritaire pour l’agriculteur.  Dans notre étude, ce choix se justifie par les dires de 

nombreux producteurs guadeloupéens qui confient la grande difficulté de conduire de jeunes cacaoyers ou 

caféiers (1 à 3 ans en moyenne) lors des périodes de saison sèche sans système d’irrigation.  

Qu’il s’agisse du matériel d’irrigation ou de l’accès à d’autres matières premières (intrants organiques, petit outillage 

agricole), leur coût ne prend pas en compte de potentielles fluctuations annuelles ou pluriannuelles des prix d’achat. 

Il serait intéressant d’intégrer ces variations dans le cadre de réflexions collectives (entre acteurs concernés) afin 

d’affiner les résultats économiques prospectifs de cette étude, pour lesquels la variation des prix des matières 

premières pourrait avoir un effet sur l’amortissement du système à différents pas de temps (cf. crise actuelle 

en Ukraine).  

Pour ce qui est des variables directement liées aux cacaoyers ou caféiers, la mise en place et la conduite d’une 

pépinière (6 mois minimum) a été incluse, de fait, dans l’évaluation des marges brutes (cf.§III.3). Alors que la 

conduite des cacaoyers en pépinière semble être une pratique répandue en Guadeloupe, pour ce qui est des 

caféiers, une bonne partie des enquêtes ont révélées que ces derniers étaient prélevés directement aux pieds des 

arbres dans la parcelle et replantés sur racines nues. Cependant, aucun producteur de café n’a été en mesure de 

donner un pourcentage de perte lié à la conduite de ces arbres replantés sur racines nues, comparativement à des 

jeunes caféiers conduits six mois minimum en pépinière avant d’être plantés au champ (pratique pour laquelle le 

pourcentage de pertes est moins important puisque le système racinaire du caféier est plus robuste (Champéroux, 

1991)).  Il a donc été considéré, pour les systèmes café et cacao d’intégrer et de fixer les coûts (fixes et variables) de 

la conduite de jeunes arbres en pépinière avant plantation.   

Concernant la saisonnalité de la production des caféiers/cacaoyers influençant la durée de certains postes de 

travail (taille, récolte, transformation…) ainsi que celle d’autres productions associées à but commercial (citrons ou 

bananes), celle-ci n’a pas été prise en compte. Cette étude ne permet donc pas de mettre en avant des périodes 

annuelles de « pics de travail ». Cependant, si l’on considère le café et le cacao comme les productions d’importance 

économique première dans ces systèmes, à la vue des quantités actuellement produites en Guadeloupe, ce 

paramètre semble dérisoire à l’heure actuelle mais pourra être considéré dans de prochaines études (travail sur des 

systèmes plus matures).  

Les cultures du café et du cacao sont sensibles à des phénomènes climatiques en Guadeloupe telles que des 

tempêtes tropicales, ou dans les cas les plus graves, des ouragans. Ces phénomènes ont par le passé fortement 

impactés ces cultures jusqu’à provoquer leur déclin irréversible à la suite du cyclone de 1928 (Desarthe, 2020). La 

difficile anticipation de ce phénomène (en termes de techniques agronomiques) et le manque de retours 

d’expériences de la part des producteurs n’ont pas permis de définir et de considérer ce paramètre dans les 

simulations technico-économiques de cette étude bien qu’il s’agisse d’un paramètre étroitement lié au contexte de 

production guadeloupéen. Des discussions co-animées entre les producteurs et les acteurs de la recherche/institut 

technique (type ateliers participatifs), mettant l’accent sur le partage de retours d’expériences à ce sujet, pourraient 

permettre de définir plus précisément des techniques agronomiques d’anticipation de ces phénomènes climatiques 

dont le coût (main d’œuvre et investissement matériel) serait alors inclus à l’outil d’évaluation technico-économique.  
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Le cacao et plus encore le café, sont des cultures fortement ancrées dans le patrimoine culturel guadeloupéen. Bien 

que leur niveau actuel de production soit hétérogène d’un producteur à l’autre et faible à l’échelle de l’île, la place 

culturelle qu’elles occupent sur le territoire guadeloupéen (cf. § I.2.a. réputation du « café bonifieur ») semble liée 

au développement d’activités de visites agritouristiques ou d’organisation d’atelier de transformation (e.g. 

fabrication d’une tablette de chocolat ; dégustation de chocolat). Ces activités, recensées au cours de certaines 

enquêtes n’ont pas été prises en compte dans le cadre de cette étude. La raison principale de ce choix est liée à la 

jeunesse des systèmes. En effet, la considération des activités de production et de transformation – relatives à une 

majorité de jeunes systèmes - sans lesquelles il semble difficile de mettre en place des ateliers ou des visites 

agritouristiques (i.e. manque de matière première et/ou de maîtrise des process post-récolte) a été priorisé. 

Cependant, l’intégration de ce paramètre à de futures études technico-économiques paraît pertinent afin 

d’explorer son impact sur la diversification des revenus.  

Enfin, le dernier paramètre qui n’a pas été considéré est relatif à la variation du prix de vente des produits finis entre 

les phases 2 et 3. Ce choix permettant de simplifier les simulations a permis de choisir, pour chaque produit fini, 

entre six prix de vente. Ces prix, une fois fixés, ne pouvaient évoluer entre la phase 2 (années 3 à 6) et la phase 3 

(années 7 à 20) du système (e.g. un kilo de café vert vendu 2,5 €/kg en phase 2 ne peut pas être supposé vendu 5 

€/kg en phase 3). Il est certainement là un manque de prise en compte de fluctuations des marchés – mêmes locaux 

– sur un pas de temps long. 

 

c. Les variables non-prises en compte dans les itinéraires techniques   

Les six différents systèmes issus de la pré-typologie rendent compte d’itinéraires techniques types pour 

lesquels certaines variables – parfois abordées dans les entretiens mais ne définissant pas un paramètre générique 

de production en Guadeloupe – n’ont pas été prises en compte dans le cadre de cette étude. Ces variables peuvent 

concerner à la fois les cultures caféières et cacaoyères mais aussi les cultures associées comme la banane ou les 

citrons.  

Ainsi, malgré le contexte historique de production de café et de cacao sur l’île, témoignant aujourd’hui de la 

présence de friches au sein desquelles l’on retrouve des caféiers et des cacaoyers vieux de plusieurs décennies, le 

poste de travail lié à la taille de réhabilitation de ces arbres n’a pas été pris en compte dans l’étude. Cela 

s’explique par des données issues des entretiens très hétérogènes en termes de temps, de nombre de pieds 

concernés et de techniques utilisées. En effet, le nombre d’arbre concernés n’étant jamais uniforme dans les 

systèmes enquêtés, il n’a pas été possible de faire une moyenne de ces données afin de quantifier avec un minimum 

de précision cette pratique. Il n’en reste pas moins que c’est une pratique pour laquelle plusieurs agriculteurs 

semblent intéressés à recevoir des formations, les techniques étant multiples en fonction des objectifs de production 

(e.g. recépage à blanc, progressif, élagage/égourmandage (Kourouma et al., 1998)) et nécessitant parfois un 

outillage particulier.  

Plutôt exempte de maladies affectant ses cacaoyers ou caféiers, la Guadeloupe semble depuis deux ans menacées 

par le scolyte des baies du caféier (Hypothenemus hampei) (DAAF Guadeloupe, 2021). Ce coléoptère vit et se 

reproduit à l’intérieur des baies présentes sur l’arbre et au sol créant des dommages irréversibles et donc des pertes 

potentielles à la récolte importantes. Certains caféiculteurs du territoire ont pu faire part de cette problématique 

(e.g. estimant parfois des pertes de 25 % ou plus des récoltes). Cependant, comme souligné dans le paragraphe 

précédent, ces données s’avèrent hétérogènes et difficilement quantifiables à l’échelle de l’ensemble de la 

production de l’île. Ajouté à cela le manque (i) de recul sur cette problématique ; et (ii) de méthodes de lutte 

proposées/ mises en place par les agriculteurs, les pratiques de gestion sanitaires de ce problème n’ont pas été 

intégrées à cette étude. Dans la mesure où la propagation géographique de ce ravageur et des dégâts qu’il 

peut causer sur le verger caféier guadeloupéen ne sont pas connues à l’heure actuelle, il est un paramètre 

dont l’intégration dans les itinéraires techniques semble importante à considérer dans les années à venir. 
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Cette réflexion est renforcée par les moyens de luttes préconisés aujourd’hui dont la « récolte sanitaire stricte » et 

« la destruction des baies infestées » auxquelles s’ajoutent  « la taille importante des caféiers » et une « élimination 

des floraisons précoces » semblent les plus plébiscitées, impliquant par conséquent, des temps et coûts de main 

d’œuvre non négligeables à la production du café (Dufour, 2013).  

Pour ce qui est des productions associées aux caféiers et cacaoyers (i.e. bananes et citrons que l’on retrouve dans 

les systèmes associés à la banane et/ou dans le système diversifié), les temps de main d’œuvre associés à de 

potentielles étapes de stockage ou de traitement des fruits post-récolte n’ont pas été prises en compte. Ces 

fruits étant destinés, dans le cadre de cette étude, à être vendus sur le marché local, il ne semblait pas pertinent d’y 

associer ces coûts (qui auraient été indispensables à prendre en compte dans le cas d’une production fruitière visant 

le marché de l’export).  

Enfin, il est important de préciser que l’ensemble des résultats technico-économiques de cette étude, n’intègrent 

aucune aide économique externe. La notion de viabilité économique, discutée plus en détail dans la partie 

suivante (cf. § IV.2), s’attache donc à mesure la marge brute en fonction du prix de revient des produits finis selon 

les systèmes desquels ils sont issus sans intégrer d’apports d’aides financières extérieures.  

 

d. Fonctionnement des systèmes types de cultures   

L’étude technico-économique présentée dans ce rapport, se base sur des systèmes types considérant le 

café ou le cacao comme les cultures principales des systèmes. Il a donc été nécessaire de faire des choix en matière 

de conception structurelle des systèmes afin de (i) fixer les densités et la nature des espèces en association ; et (ii) 

déterminer leur présence temporelle (e.g. banane associée de façon temporaire au café ou au cacao pendant 3,5 

ans). Ces choix, propres à chacun des six types de systèmes de l’étude, ont été réalisés afin de définir six itinéraires 

techniques (basés sur le contexte de production guadeloupéen) dont les résultats économiques associés permettent 

aux producteurs de prospecter différents futurs en matière de viabilité économique.  

Le premier choix structurel de ces systèmes types a été de distinguer les systèmes intégrant des caféiers de ceux 

intégrant des cacaoyers. Ceci pour simplifier la conception structurelle des systèmes et le calcul des coûts associés 

aux différents postes de travail du champ aux étapes de récolte et post-récolte.  

Ainsi, dans le cas du système diversifié, le choix d’associer des citronniers aux bananiers et aux caféiers ou aux 

cacaoyers n’avait pas pour objectif de répondre à des intérêts agronomiques mais plutôt à des intérêts 

économiques et à des objectifs de commercialisation locale (i.e. (a) les agrumes n’assurent pas d’effet d’ombrage 

aux caféiers ou cacaoyers ; (b) ils peuvent être potentiellement porteurs du HLB7….). La considération des citrus dans 

le système correspond en effet, au fait de vouloir estimer l’impact sur la marge brute du système, de l’intégration 

d’une espèce pérenne, non-temporaire dans le système, dont l’objectif est la vente d’une production fruitière sur le 

marché local, de façon constante une fois que le système a atteint une phase de croisière (années 7 à 20).  

Par ailleurs, concernant ce même système diversifié, comme expliqué dans la méthodologie de l’étude (cf.§II.1.c), ce 

dernier s’inspire du concept du jardin créole guadeloupéen qui suppose, par définition, de cultiver une certaine 

diversité d’espèces à des fins d’autosuffisance alimentaire ou de diversification des revenus. Il n’existe pas de jardin 

créole type, il s’agit plutôt d’une vision conceptuelle d’un mode d’agriculture. Il semblait donc impossible 

dans cette étude de prendre en compte la diversité des jardins créoles guadeloupéens, aussi nombreux et 

uniques dans leur fonctionnement et leur structure que le nombre de producteurs rencontrés auxquels ils 

sont associés. Le choix a donc été fait d’estimer les coûts de revient de produits finis issus de la culture du café ou 

                                                           
7 HLB : « Huanglongbing » ou « citrus greening » : maladie d’origine bactérienne qui touche les organes des citrus ainsi que les fruits  
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du cacao dans un système dit « diversifié » auxquels sont associés des bananes de façon temporaire ainsi que des 

citrus et des ingas (ingas sp) de façon pérenne (fonction d’ombrage et de fixation d’azote atmosphérique).  

 

 Les résultats  

a. Comparaison des niveaux de marges brutes et de main d’œuvre selon le 

type de système et le niveau de valorisation 

Dans cette étude, les niveaux de marges brutes et de main d’œuvre annuelles en fonction des niveaux de 

valorisations pour le cacao (i.e. fèves fermentées et séchées ; bâton ; chocolat) et pour le café (i.e. café parche, café 

vert, café torréfié) ont été analysés en phase de croissance du système (années 3 à 6) et en phase mature (années 7 

à 20).  

Pour ce qui est du système associant temporairement des bananiers, que l’on considère comme culture principale 

caféiers ou cacaoyers, une tendance similaire est observée à savoir que les marges brutes en phase en 3 sont 

inférieures aux marges brutes en phase 2.  

En effet, en phase 2, pour les trois produits finis issus de la culture du cacao, les moyennes de marges brutes sont 

toutes supérieures à zéro alors qu’en phase 3, seulement les moyennes de marges brutes du bâton et du chocolat 

sont positives. La marge brute du chocolat témoigne néanmoins d’une augmentation moyenne de 10 000 €.ha-1.an-

1 entre les deux phases qui s’explique, malgré l’arrêt de la vente des bananes, par un niveau de rendement simulé 

uniquement en phase 3 de 1100 kg.ha-1 associé à des prix de vente élevés. Ces combinaisons élevées [prix de vente 

produit fini x rendement] viennent potentiellement compenser les manques économiques associés à l’arrêt des 

ventes de bananes en phase 2 mais sont également liées à des temps de main d’œuvre supérieures au travail d’une 

personne par an à temps complet sur cette activité (i.e. 553 jours/an pour travailler à la production de 1100 kg.ha-1  

de cacao marchand à transformer en chocolat).  

De façon générale, il est aisé de constater que les marges brutes annuelles en phase 3 du système cacao associé à 

la banane sont similaires aux marges brutes annuelles en phase 3 du système cacao en réhabilitation (ces dernières 

étant un peu plus faibles en systèmes en réhabilitation). Le chocolat semble rester le produit le plus intéressant 

économiquement dans les deux systèmes (réhabilitation et associé à la banane en phase 3) , si tant est que 

son niveau de rendement soit plutôt élevé, ce qui signifie dans les deux systèmes, des temps de main d’œuvre 

dépassant rapidement la capacité en jours/an d’une seule personne (e.g. pour un rendement annuel de 450 kg.ha-

1 il est nécessaire de travailler 286 jours/an en système en réhabilitation et 262 jours/an en système associé à la 

banane, quand la moyenne annuelle de travail pour un homme est de 255 jours).  

Ainsi, puisque le système cacao associé à la banane semble, à la fois en termes de main d’œuvre et de marge brute, 

fonctionner comme le système en réhabilitation en phase 3, le caractère temporaire de la banane pourrait être 

reconsidéré. Cette culture permet de faire la différence en phase 2 dans le système associé à la banane 

comparativement à celui en réhabilitation, témoignant de moyennes de marges brutes supérieures (avec des temps 

de main d’œuvre équivalent entre les deux systèmes quels que soient les produits finis). On peut alors se demander 

s’il n’y aurait pas des intérêts économiques à (i) conserver les bananiers plus longtemps (en phase 3) ; (ii) à 

renouveler progressivement la bananeraie ou ; (iii) à mettre en place une culture relais avec un temps 

d’entretien similaire pouvant permettre un maintien des niveaux de marges brutes entre les phase 2 et 3 et 

ainsi continuer de diversifier les revenus sans miser sur les seuls produits issus de la transformation du cacao en 

phase 3 (comme le considère le système en réhabilitation).  

Les mêmes tendances et conclusions à tirer sont associées aux systèmes avec le café en culture principale 

dans les systèmes associés à la banane et ceux en réhabilitation. Le constat est relativement moins bon pour les 

systèmes café puisque la diminution des marges brutes en phase 3 atteste de marges brutes moyennes négatives 
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pour le café parche et le café vert (en système associé à la banane et en réhabilitation) pour des temps de main 

d’œuvre comparables d’un système à l’autre.  La question de la mise en place d’une culture relais après la 

banane ou de son maintien en phase 3 en système associé à la banane se pose d’autant plus dans le cas du 

café afin de faire la différence avec le système en réhabilitation et d’assurer, par la diversification, une pérennité des 

revenus permettant de ne pas faire de la caféiculture à perte.  

Si l’on analyse les marges brutes annuelles pour les trois systèmes à base de café, les résultats montrent qu’il n’y a 

pas de différences significatives entre les marges brutes du café parche et celles du café torréfié. Pourtant, 

quel que soit le système considéré, les temps de main d’œuvre sont inférieurs pour produire du café parche plutôt 

que du café torréfié. Le café parche a un intérêt commercial uniquement sur la Guadeloupe (le produit échangé sur 

le marché international étant le café vert). Les résultats de cette étude montrent que quel que soit le système dans 

lequel le café est produit, il semble intéressant sur un plan socio-économique, de produire du café parche. Par 

ailleurs, ce produit jouit déjà du soutien économique des deux torréfacteurs du territoire qui achètent depuis 

plusieurs années ce café à certains producteurs avant de le torréfier.  

Cette tendance observée sur l’ensemble des systèmes café, n’est pas observable entre les trois produits issus de la 

culture du cacao. En effet, des fèves F&S au chocolat, c’est le chocolat qui dégage les marges brutes les plus 

intéressantes mais avec des coûts de main d’œuvre aussi plus élevés que ceux associés au bâton ou à la fève F&S. 

Les choix de transformation sont donc à mettre en regard des capacités (i) techniques (i.e. connaissances et 

maîtrise de tous les process post-récolte jusqu’au stockage des tablettes) ; (ii) sociales (i.e. recrutement salarial pour 

assurer les temps de main d’œuvre en fonction des objectifs de production) ; (iii) et économiques (i.e. capacité 

d’investissement dans le matériel de transformation) des producteurs.  

 

b. Amortissement des systèmes  

Afin d’évaluer le retour sur investissement (l’amortissement) et d’être en mesure de discriminer les 

combinaisons [prix de vente produit fini x rendement] non viables pour chaque système, l’étude des marges brutes 

cumulées pour chacune des simulations a permis d’aboutir à la considération d’un système viable – pour cette étude 

– comme un système pour lequel la marge brute cumulée sur 20 ans est supérieure ou égale à 2000 €.ha-1.  

Pour ce qui est des systèmes en réhabilitation, les combinaisons [prix de produit fini x rendement] minimales pour 

que le système soit viable au bout de 20 ans en fonction du produit vendu, révèlent des prix de vente très au-

dessus des prix du marché (local et international). En prenant l’exemple du café vert, si la production en phase 

2 du système est de 200 kg.ha-1.an -1 le prix de vente minimum est de 50 €/kg. Puis, pour ne pas avoir à augmenter 

ce prix en phase 3, il faudra produire minimum 900 kg.ha-1.an -1. Cette augmentation de rendement (à densité égale 

entre les deux phases) semble complexe d’un point de vue agronomique en considérant (i) une hétérogénéité de la 

vigueur des populations de caféiers dans les mêmes parcelles ; (ii) une relance progressive de la maîtrise de la 

caféiculture par les acteurs concernés (néo-producteurs enquêtés) ; (iii) des phénomènes cycloniques aléatoires ; 

(iii) des variétés arabica dominantes  (i.e. le rendement moyen de la caraïbes étant de 469 kg/ha en 2021 et celui de 

la Colombie (premier producteur de café Arabica) de 667 kg/ha en 2021 (“FAOSTAT,” 2022)). Par ailleurs d’un point 

de vue du prix, la production du café vert vise bien des marchés de niche puisque le prix de vente au kilo minimal 

selon le fonctionnement des systèmes de cette étude est 25 fois supérieur au prix sur le marché international 

(environ de 2,5 €/kg). Ces combinaisons [prix du produit fini x rendement] de café vert en système en réhabilitation 

posent donc des questions de (i) gestion des performances agronomiques ; (ii) intérêt de ces systèmes avec peu de 

diversification des revenus ; (iii) d’alignement sur des marchés de niche en réponse à des critères de prix et de 

qualité. Les tendances observées sur le café vert sont comparables respectivement pour le café parche et le 

café torréfié dans ce système en réhabilitation (i.e. (a) combinaison minimale [40 €/kg ; 900 kg/ha] en phase 3 

pour le café parche alors que les prix d’achats annoncés par les torréfacteurs locaux sont de 17€/kg ; (b) [90€/kg ; 

400 kg/ha] en phase 3 alors que le café torréfié localement se vend en moyenne autour de 60 à 80 €/kg). Se pose 
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alors réellement la question de la diversification des revenus (e.g. par les cultures ou des activités agritouristiques) 

pour ce système en réhabilitation afin de diminuer l’impact de contraintes agronomiques et/ou d’accès de marché 

freinant la viabilité économique de ce type de systèmes. Ces conclusions sont également valables pour les 

systèmes à base de cacao avec des contraintes un peu moins fortes pour la production du chocolat (i.e. le 

système étant viable pour la combinaison [100€/kg ;250kg/ha] en phase 2 et 3 qui sont des valeurs recensées 

actuellement sur le territoire).  

La diversification des systèmes au moyen de cultures à but commercial (e.g. banane) semble être un premier élément 

de réponse aux contraintes agronomiques et économiques soulevés dans le système en réhabilitation. En effet, qu’il 

s’agisse des systèmes café ou cacao, les combinaisons minimales pour atteindre une viabilité des systèmes en termes 

de marges brutes cumulées semblent plus proche de la réalité du marché local et de performances agronomiques 

atteignable. Par exemple, pour le café parche on passe d’une combinaison minimale de [40 €/kg ; 900 kg/ha] en 

phase 3 en système en réhabilitation à [30 €/kg ; 400 kg/ha] en système associé à la banane. Concernant le chocolat, 

on observe également en phase 3, des combinaisons minimales de viabilité passant de [100€/kg ;250kg/ha] à 

[80€/kg ;250kg/ha] dans le système en réhabilitation. Les ventes de bananes ont donc un effet sur le niveau de 

marge brute cumulée sur 20 ans ce qui permet d’avoir des prix minimaux de viabilité plus faibles et donc 

d’offrir une plus grande flexibilité aux producteurs en termes de choix positionnement sur le marché.   

Bien que la diversification semble être un élément de réponse pour tendre vers une meilleure viabilité des systèmes, 

considérant le café ou le cacao comme culture principale, elle peut aussi amener à reconsidérer l’ordre 

d’importance des cultures dans les systèmes. C’est le cas dans cette étude des systèmes diversifiés. En effet, 

quelle que soit la combinaison [prix du produit fini x rendement] la marge brute cumulée au bout de 20 ans est 

toujours positive et supérieure à 2000 €. ha-1. Cela est vrai pour les systèmes à base de café et de cacao. Ainsi si l’on 

analysait les combinaisons minimales de viabilité de la même manière que pour les systèmes associés à la banane 

ou ceux en réhabilitation, on obtiendrait (au prorata du nombre de pieds) des combinaisons de l’ordre de 

[2€/kg ;120kg/ha] et [3€/kg ;120kg/ha] respectivement pour le café vert et le café parche en phase 3. D’autre part, 

pour le chocolat et le bâton par exemple, on obtient en phase 3 des combinaisons correspondant à 

[20€/kg ;149kg/ha].  

Les résultats du système en réhabilitation, ne considérant que les cultures du café ou du cacao affirment, au travers 

des combinaisons minimales [prix du produit fini x rendement] pour le café vert et le cacao marchand, qu’il est 

impossible de considérer leur mise en concurrence sur le marché international, dans la mesure où celles-ci 

assureraient une viabilité économique du système au planteur guadeloupéen. Cela affirme la nécessité pour le 

café et le cacao guadeloupéen de s’insérer dans des marchés de niche où d’être valorisés - en l’état ou 

transformé – en Guadeloupe.  Partant de cette affirmation, si l’on revient aux combinaisons minimales du café vert 

[2€/kg ;120kg/ha] ou de fèves fermentées et séchées [2,5€/kg ;149kg/ha], ces dernières semblent permettre à la 

fois : (i) une rentabilité du système diversifié sur vingt ans et ; (ii) la mise en concurrence de ces matières premières 

sur le marché international. Or, il a été démontré le contraire au-dessus (cf. résultats café en réhabilitation). Ainsi, 

pour les systèmes diversifiés, la question de la viabilité économique semble différente. Il pourrait être intéressant 

non pas de se demander selon quel niveau de combinaison – café ou cacao - le système est amorti sur 20 ans 

mais quelle est la combinaison [prix du produit fini x rendement] qui permet d’obtenir une marge brute 

supérieure à celle assurée, de fait, par la production et la vente constante et annuelle, des cultures associées 

(e.g. bananes et citrons). Ainsi pour les systèmes diversifiés il s’agit de constater le moment à partir duquel le 

producteur ne travaille pas à pertes le café et le cacao comparativement aux cultures associées (qui s’avèrent ici 

avoir la place principale dans le système).  
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c.  Prix planchers  

Les derniers résultats de cette étude résultant de la construction d’abaques théoriques, permettent de 

connaître les combinaisons [prix x rendement] à atteindre en fonction des objectifs de marges brutes annuelles des 

producteurs (incluant les coûts de main d’œuvre soit le fait de se payer). L’ensemble de ces courbes sont 

présentées des  aAnnexe 18Annexe 35 de ce document.  

Pour les systèmes diversifiés, en poursuivant la réflexion faite dans le paragraphe précédent sur la conception de 

l’amortissement économique dans ces systèmes, les résultats montrent en phase 3 des combinaisons planchers 

pour le café vert de  [98€/kg ;120kg/ha]   et pour les fèves [56,2€/kg ;149kg/ha] permettant d’obtenir respectivement 

des marges brutes système de 42070 €.ha-1.an -1 et de 41770 €.ha-1.an -1  (ces marges intègrent une marge brute 

citron constante de 39070 €.ha-1.an -1 auquel on ajoute une marge brute café de 3000 €.ha-1.an -1 ou une marge 

brute cacao de 2700 €.ha-1.an -1). Bien que ces prix de vente diminuent avec l’augmentation du rendement pour 

l’ensemble des produits finis, l’analyse de la viabilité du système diversifié en phase 3 considérant la production et 

la vente constante des citrons révèlent l’importance relative de la culture du café ou du cacao dans ces systèmes 

comparativement à celles des citrons. L’ensemble des prix planchers présentés des Annexe 42Annexe 47 pour ces 

systèmes, démontrent même d’une difficile mise en concurrence des produits sur le marché local en considérant 

que le producteur ne travaille pas à perte. Cette analyse porte à considérer et définir les objectifs de 

diversification des systèmes qui peuvent d’une part : (i) venir compléter les revenus du café ou du cacao (cf. 

système associé à la banane) ; ou (ii) modifier l’ordre d’importance économique et agronomique des cultures 

dans le système.  

 Ces résultats viennent également démontrer définitivement l’impossible mise en concurrence du café 

vert et des fèves fermentées et séchées (cacao marchand) sur le marché international, quel que soit le 

système considéré. En effet pour le café vert, les prix planchers sont 25 à 30 fois supérieurs aux prix côtés en 

bourse et pour le cacao marchand ceux-ci sont environ 20 fois supérieurs. Néanmoins, on constate ici que – à 

type de produit fini équivalent – les prix planchers du cacao sont inférieurs à ceux du café vert (e.g. en système en 

réhabilitation pour atteindre une marge brute de 5000 €.ha-1.an -1 ; les combinaisons planchers sont de 

[71€/kg ;250kg/ha] pour le  cacao marchand et de [95€/kg ;200kg/ha] pour le café vert. Cette différence de prix 

peut s’expliquer par les niveaux de rendement différents mais aussi par un coût de main d’œuvre à la récolte du 

café nettement supérieurs à celle du cacao (récolte sélective des cerises nécessitant de nombreux passages). A 

noter que selon les dires d’acteurs, il existe actuellement des acheteurs de café vert et de cacao marchand 

prêt à investir bien au-delà du prix du marché, même sans assurance de disponibilité pluriannuelle. Ces prix 

proposés ne vont pas, de fait, sans une maîtrise parfaite des processus post-récolte induisant une qualité 

irréprochable des lots proposés. Il ne s’agit donc pas seulement de trouver des acheteurs mais également de 

maîtriser techniquement la production des lots à vendre.  

Finalement, quels que soient les objectifs de production en matière de transformation, l’ensemble des produits 

semble destiné à intégrer des marchés de niches en Guadeloupe ou à l’extérieur du territoire. Cependant, la jeunesse 

des systèmes actuels et donc le manque de recul en termes de maîtrise des techniques post-récolte va de pair 

avec une dynamique de relance des filières mais semble nécessiter du temps et des appuis techniques – besoins 

évoqués par les producteurs dans les enquêtes- notamment au niveau du post-récolte et de la transformation.  
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 Perspectives et pistes de réflexion   

a. Bilan de ces premiers résultats prospectifs  

Les résultats présentés dans ce rapport renvoient à la fois à des résultats : (i) qualitatifs (e.g. profils de 

producteur, maturité des systèmes, objectifs de production et de transformation) ; (ii) et quantitatifs au travers des 

marges brutes relatives à certaines combinaisons [prix du produit fini x rendement] permettant d’atteindre une 

viabilité économique du système.  Ces résultats quantitatifs ne prédisent pas des futurs possibles mais 

permettent de contribuer à la structuration des filières en prospectant des scénarios de viabilité économiques 

possibles sur différents pas de temps d’évolution d’un système type. Il s’agit, à travers ce rapport et les fiches 

techniques produites dans le cadre de l’étude, de permettre leur appropriation par les producteurs ou les acteurs 

de ces filières afin qu’ils puissent les adapter à leurs contextes et objectifs de production. Par ailleurs, bien qu’ayant 

des contextes de productions différenciés (pédoclimatiques, sociologiques, politiques, culturels), d’autres territoires 

ultra-marins actuellement dans une dynamique de relance des filières café et cacao pourraient voir ces résultats 

comme base de pistes de réflexion.  

b. Vers une complexification de l’approche d’étude présentée pour affiner la 

prospection pluriannuelle de références technico-économiques  

Cette étude s’est attachée à évaluer les systèmes considérés dans la pré-typologie selon des approches 

techniques et économiques. Les résultats ne prennent donc pas en compte l’évaluation de potentiels intérêts 

agronomiques qui pourraient cependant influencer sur les résultats économiques. Pour ce faire, il faudrait s’inspirer 

de la littérature grise, des dires d’acteurs et d’experts et/ou mettre en place un réseau de parcelles d’essais sur le 

territoire de la Guadeloupe afin d’identifier des indicateurs de référence influençant sur le potentiel de 

production des caféiers ou cacaoyers (e.g. relation fertilité du sol et rendement ; identification d’interactions 

bénéfiques dans l’association de certaines espèces (à but commercial ou non) ; relation entre le niveau d’ombrage 

et le rendement, etc…). Ces indicateurs pourraient ainsi être utilisés – en fonction des systèmes types auquel ils se 

réfèrent – pour faire varier les résultats technico-économiques. Cela demanderait donc potentiellement de multiplier 

les simulations et donc de concevoir un outil technico-économique plus automatisé afin de simplifier le travail.  

 

c. Un patrimoine culturel au potentiel de valorisation locale 

Finalement, cette étude montre dans l’état, qu’il est possible, selon certaines conditions de production, de 

revaloriser le café et le cacao – considérer comme partie de l’identité culturelle de l’île – en diversifiant les cultures 

associées pour faciliter diverses sources de revenu et en ayant plutôt des objectifs de valorisation locale de produits 

finis.  

A ce jour, il existe peu de transformateurs qui commercialisent, régulièrement dans l’année, des produits issus de 

café ou de cacao de Guadeloupe (i.e. 2 chocolatiers et 2 torréfacteurs). Cela s’explique notamment par un manque 

de volume à transformer ou des lancements d’activités récentes. D’après les dires des acteurs enquêtés, il ne 

semble pas que les marchés soient saturés, les produits n’ayant aucun mal à se vendre, et ce dans un pas de temps 

court une fois leur mise sur le marché. Ces éléments au regard des résultats de cette étude, semblent converger 

dans un premier temps (du fait des faibles volumes) vers une organisation commune des transformations 

(i.e. vente de café parche à un torréfacteur ou investissement dans une chaîne de transformation commune du cacao 

au chocolat). Cela pourrait permettre de lever certains freins techniques et économiques en matière 

d’investissement de matériel ou de besoin en main d’œuvre par exemple.  
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d. Une dynamique collective impulsée par des objectifs communs  

Le fait de réunir les acteurs des filières café d’une part et cacao de l’autre autour de méthodes de transformation 

communes, suppose de passer par la co-définition d’objectifs communs pour lesquels chaque individu y trouverait 

des intérêts personnels. En effet, les résultats économiques semblent montrer des potentiels à la transformation du 

café en café parche, la torréfaction étant déjà prise en charge par des acteurs territoriaux. Pour le cacao, il semble 

que la transformation en chocolat soit la plus intéressante d’un point de vue économique mais celle-ci nécessite 

une force de travail importante, des investissements en équipements de transformation importants et une maîtrise 

technique de l’ensemble des processus post-récolte. Permettre aux acteurs de s’accorder autour d’objectifs de 

valorisation communs, dans le cadre d’atelier de discussion co-animés par exemple, pourrait impulser une 

dynamique collective dans laquelle chaque acteur serait satisfaire des intérêts socio-économiques 

individuels au sein d’une dynamique de groupe. Cette réflexion sera amenée à être développée dans le cadre 

d’un travail (2023) sur l’étude de la possibilité de mise en place de systèmes participatifs de gestion ou de création 

de marque collective pour les filières café et cacao en Guadeloupe.   
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V. Conclusion  

Les travaux effectués dans ce WP « systèmes agroforestiers » ont souligné dans un 1er temps (i) le fort 

déclin du nombre d’agriculteurs exploitant à ce jour des sites historiques de production de café et cacao en 

Guadeloupe et (ii) la jeunesse des systèmes de culture mis en place par les néo-exploitants. Ce bassin de production 

très restreint ainsi que la difficulté pour les exploitants de caractériser de nombreuses activités ayant trait à l’itinéraire 

technique au champ puis post-récolte renseignent sur l’ampleur de l’appui à fournir dans les années à venir pour 

créer une filière viable tant techniquement (au champ et/ou à l’atelier de transformation) qu’économiquement.  

La démarche prospective a cependant pu être appliquée à partir des connaissances qui ont été rassemblées sur le 

territoire et d’une bibliographie élargie à des échelles spatiales plus larges. Elle montre qu’il existe aujourd’hui 

plusieurs voies possibles pour la caféiculture et la cacaoculture sur le territoire, mais que ces voies devraient être 

aujourd’hui considérées comme étroites. Les simulations de l’évolution technique et économique sur le temps long 

des systèmes de production étudiés confirment la très probable non-viabilité de la vente de produits classiquement 

échangés sur des marchés mondialisés, à savoir le café vert pour la caféiculture et la fève fermentée séchée pour la 

cacaoculture.  

Les productions de café parche ou de café torréfié semblent proposer des niveaux de valorisations économiques 

viables et proches, même si elles impliquent des niveaux de recours à la main d’œuvre bien distincts. Même si elle 

demande moins de travail et pourrait donc constituer un atout par rapport au café torréfié, la production viable de 

café parche ne dépend que d’acheteurs locaux professionnels – aujourd’hui quasi-inexistants. En ce sens, elle est 

bien plus fragile qu’un café torréfié qui, même cher, s’adresse à une clientèle directe de consommateurs ou à des 

revendeurs, bien plus nombreux. Le bâton de cacao, traditionnel et encore répandu sur le territoire, pourrait 

constituer un débouché intéressant pour des cacaoculteurs exploitants des surfaces limitées ou des producteurs à 

temps partiel. La production de chocolat semble également viable si tant est que le processus de transformation, 

plus long et plus complexe que celui du café, soit suffisamment maîtrisé pour justifier de prix assez élevés. Dans 

tous ces cas (café parche/torréfié, bâton de cacao/chocolat), une progression de la productivité des arbres, permet 

d’approcher des prix acceptables. 

Les simulations au champ ont également mis en lumière que la seule exploitation des cacaoyers ou des caféiers 

allongeaient fortement le temps de retour sur investissement : c’est le cas des systèmes issus de la réhabilitation et 

des phases matures des systèmes ayant accueillis des bananiers à l’installation de la parcelle. Ainsi, elles 

questionnent (i) sur la place que l’on souhaite donner à ces cultures dans une sole et, (ii) sur le rôle de la 

diversification, comme dans l’exemple choisi des systèmes possédant une composante agrume. En effet, bien que 

la diversification implique du travail et des coûts supplémentaires, elle semble très pertinente économiquement 

dans les conditions testées.  

A la vue de ces résultats, l’exploration de la complémentarité entre producteurs, producteurs-transformateurs, 

transformateurs et détaillants locaux semble constituer – avec l’appui technique au champ - une étape décisive dans 

les prochains mois. Cette exploration n’implique pas l’adoption d’un schéma unique de développement de la 

cacaoculture et de la caféiculture sur le territoire. Elle devrait avoir pour objectif d’aboutir à une meilleure 

formalisation des voies sur lesquelles des collaborations formelles sont nécessaires et de soutenir ainsi un 

développement concerté de ces voies. Un telle structuration des relations entre acteurs des filières permettrait 

également d’augmenter leur visibilité tant du point de vue institutionnel que commercial.  
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1. Schéma théorique de plantation des systèmes caféiers 

a. Café en système diversifié  

 

Annexe 1 : Schéma théorique de plantation du café en système diversifié 
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b. Café associé temporairement à la banane  

 

Annexe 2 : Schéma théorique de plantation du café associé à la banane 
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c. Café en réhabilitation  

 

Annexe 3 : Schéma théorique de plantation du café en réhabilitation 
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2. Itinéraires techniques des systèmes de culture 

identifiés  

a. Système Café en réhabilitation 

 

Annexe 4 : Itinéraire technique sur 20 ans du système café en réhabilitation 
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b. Système Café associé temporairement à la banane  

 

Annexe 5 : Itinéraire technique sur 20 ans du café associé à la banane  
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c.    Système Café diversifié  

 

Annexe 6 : Itinéraire technique sur 20 ans du café en système diversifié 
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d. Système Cacao en réhabilitation  

 

Annexe 7 : Itinéraire technique sur 20 ans du cacaoyer en réhabilitation 
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e. Système Cacao associé temporairement à la banane  

 

Annexe 8 : Itinéraire technique sur 20 ans du cacao associé à la banane 
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f.   Système cacao diversifié  

 

Annexe 9 : Itinéraire technique sur 20 ans du cacao en système diversifié 
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Légende et unités :  

 Temps de travail : j/ha/an 

 Rendements en fèves F&S :  

o a149 kg/ha 

o b267 kg/ha 
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3. Coûts fixes utilisés pour déterminer le coût de revient 

d’un produit  

Nature du coût Coûts retenus (€)  Références  

Main d’œuvre : SMIC brut journalier   75,95 Gouv.fr (1er semestre 2022)  

Vitro plant de bananiers 2,5 Dires d’experts (971) 

Plant d’agrumes 13 Dires d’agriculteurs (971) 

Plant d’inga 6 Solicaz (973) 

De la semence à la récolte    

Serre de 250 m² (avec système 

d’irrigation) 

7800 RTE Guyane (2019)  

Sacs 4 L (1000 unités) 21,05 Agrosystem (971) 

Pulvérisateur à main 10 RTE Guyane (2019) 

Terreau (kg)  0,26  Saj et al (2022)  

Plaque de semis (150 alvéoles)  15 RTE Guyane (2019)  

Compost (T)  19  Chambre Agriculture PACA 

Sécateurs (à main - de force), sarcloir 30-70 Agrosystem (971)  

Grosse tronçonneuse  1200 STHIL  

Perche élagueuse  1050 STHIL  

Tronçonneuse 500 STHIL  

Débroussailleuse  500 Agrosystem, dires agriculteurs  

Essence non détaxée 1,31 Guadeloupe.gouv 

Tarière  460 Saj et al (2022) 

Petit outillage (pelle, rateau) 30 – 50  Agrosystem (971) 

Système d’irrigation  4500  Agrosystem (971) 

Coût moyen de l’eau agricole (ha) 75 Dires d’agriculteurs (971) 

Engrais organique type  

NPK 4-4-3 (kg) 

1,06 Agrosystem (971) 

Pièges fourmis manioc (pièce) 1,09 Minho Box (Brésil) 

Transformation café    

Dépulpeuse (Déceriseuse) manuelle  1600 Dires d’agriculteurs (971) 

Séchoir amovible (3 tables) 1500 Dires d’agriculteurs (971) 

Déparcheuse 3000 Dires d’agriculteurs (971) 

Torréfacteur  7000 Dires d’agriculteurs (971) 

Sachets (250gr) (50 unités) 33 Dires d’agriculteurs (971) 

Transformation cacao    

Caisse de fermentation 50 L  300 Dires d’agriculteurs (971) 

Séchoir 1000 Saj et al (2022)  

Four Torréfacteur  2000 Cacaotown 

Broyeur artisanal 500 Dires d’agriculteurs (971) 

Machine de conchage (5kg) et 

tempéreuse(3kg)  

5000 Cacaotown 

Beurre de cacao (kg)  23 Caracacao 

Sucre de Canne (Kg) 3,5 Gardel 

Emballage tablette 10 gr (500 unités) 200 Dires d’agriculteurs (971) 

Annexe 10 : Références des prix utilisés pour quantifier les coûts fixes 
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4. Extrait d’un tableau de simulation café  

 

Annexe 11: Visualisation de l'interface pour les simulations des systèmes à base de café 
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5. Equations linéaires représentant l’évolution de la marge 

brute (€.ha-1.an-1) en fonction du prix de vente du 

produit fini et des niveaux de rendements en phase 3  

 

a. Systèmes Café  

 

Produits Finis  
(CP : Café parche ; CV : Café vert ; CT : Café torréfié) 

Système en réhabilitation  

Rendements 
 (kg/ha)  CP CV CT 

200 y=300x-13730 y=200x-14091 y=180x-15429 

400 y=600x-19998 y=400x-20722 y=360x-23398 

900 y=1350x-35671 y=900x-37298 y=810x-43320 

1400 y=2100x-51343 y=1400x-53875 y=1260x-63241 

Annexe 12 : Equations linéaires résultant de la relation [marge brute annuelle x prix de vente produit fini] en fonction 

du rendement – Système café en réhabilitation  

 Système associé à la banane 

Rendements 
 (kg/ha)  CP CV CT 

200 y=300x-11769 y=200x-12131 y=180x-13469 

400 y=600x-18038 y=400x-18761 y=360x-21437 

900 y=1350x-33710 y=900x-35337 y=810x-41359 

1400 y=2100x-49382 y=1400x-51914 y=1260x-61280 

Annexe 13 : Equations linéaires résultant de la relation [marge brute annuelle x prix de vente produit fini] en fonction 

du rendement – Système café associé à la banane 

 Système diversifié   

Rendements 
 (kg/ha)  CP CV CT 

120 y=180,05x+30525 y=120,02x+30308 y=108,03x+29505 

240 y=360,08x+26763 y=240,07x+26329 y=216,05x+24723 

540 y=810,19x+17357 y=540,13x+16380 y=486,12x12767 

840 y=1260,3x+7951,3 y=840,21x+6431,8 y=756,19x-810,24 

Annexe 14 : Equations linéaires résultant de la relation [marge brute annuelle x prix de vente produit fini] en fonction 

du rendement – Système café diversifié 
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b. Systèmes Cacao  

 

Produits Finis  

(FFS : Fèves fermentées et séchées ; Bâton ; Chocolat)  

Système en réhabilitation 

Rendements 

(kg/ha) FSS Bâton  Chocolat  

250 y=250x-12186 y=187,5x-15219 y=267,86x-18738 

450 y=450x-16432 y=337,5x-20515 y=482,14x-26850 

650 y=650x-20049 y=487,5x-25812 y=696,43x-34962 

1100 y=1100x-28186 y=825x-37728 y=1178,6x-53212 

Annexe 15: Equations linéaires résultant de la relation [marge brute annuelle x prix de vente produit fini] en fonction 

du rendement – Système cacao en réhabilitation 

 Système associé à la banane  

Rendements 

(kg/ha) FSS Bâton  Chocolat  

250 y=250x-10162 y=187,5x-12565 y=267,86x-16084 

450 y=450x-13779 y=337,5x-17862 y=482,14x-24196 

650 y=650x-17395 y=487,5x-23158 y=696,43x-32307 

1100 y=1100x-25533 y=825x-35075 y=1178,6x-50559 

Annexe 16 : Equations linéaires résultant de la relation [marge brute annuelle x prix de vente produit fini] en fonction 

du rendement – Système cacao associé à la banane 

 Système diversifié 

Rendements 

(kg/ha) FSS Bâton  Chocolat  

146 y=148,51x+30724 y=111,39x+29172 y=159,12x+27082 

267 y=267,31x+27974 y=200,5x+25424 y=286,42x+21661 

386 y=386,13x+25224 y=289,6x+21677 y=413,72x+16241 

653 y=653,04x+19048 y=490,1x+13244 y=700,14x+4045,1 

Annexe 17 : Equations linéaires résultant de la relation [marge brute annuelle x prix de vente produit fini] en fonction 

du rendement – Système cacao diversifié  
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6. Abaques théoriques et prix planchers 

a. Système café en réhabilitation  

 

Annexe 18 : Courbes théoriques de niveaux de marges brutes en fonction du rendement et du prix de vente - Café 

parche en réhabilitation 

 

Annexe 19 : Courbes théoriques de niveaux de marges brutes en fonction du rendement et du prix de vente - Café 

vert en réhabilitation 

Zone de non-viabilité économique des 

systèmes café  
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Annexe 20 : Courbes théoriques de niveaux de marges brutes en fonction du rendement et du prix de vente - Café 

torréfié en réhabilitation 

b. Système café associé temporairement à la banane  

 

Annexe 21: Courbes théoriques de niveaux de marges brutes en fonction du rendement et du prix de vente – Café 

parche associé à la banane  
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Annexe 22 : Courbes théoriques de niveaux de marges brutes en fonction du rendement et du prix de vente - Café 

vert associé à la banane 

 

Annexe 23 : Courbes théoriques de niveaux de marges brutes en fonction du rendement et du prix de vente - Café 

torréfié associé à la banane  
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c.    Système café diversifié  

 

Annexe 24 : Courbes théoriques de niveaux de marges brutes en fonction du rendement et du prix de vente - Café 

parche en système diversifié  

 

Annexe 25 : Courbes théoriques de niveaux de marges brutes en fonction du rendement et du prix de vente - Café 

vert en système diversfié 
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Annexe 26 : Courbes théoriques de niveaux de marges brutes en fonction du rendement et du prix de vente - Café 

torréfié en système diversifié 

d. Système cacao en réhabilitation  

 

Annexe 27 : Courbes théoriques de niveaux de marges brutes en fonction du rendement et du prix de vente - FFS en 

réhabilitation 

Zone de non-viabilité 

économique des systèmes cacao   
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Annexe 28 : Courbes théoriques de niveaux de marges brutes en fonction du rendement et du prix de vente – Bâton 

en réhabilitation 

 

Annexe 29 : Courbes théoriques de niveaux de marges brutes en fonction du rendement et du prix de vente - 

Chocolat en réhabilitation 

 

e. Système cacao associé temporairement à la banane  
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Annexe 30 : Courbes théoriques de niveaux de marges brutes en fonction du rendement et du prix de vente - Fèves 

F&S associées à la banane 

 

Annexe 31 : Courbes théoriques de niveaux de marges brutes en fonction du rendement et du prix de vente - Bâton 

associé à la banane 
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Annexe 32 : Courbes théoriques de niveaux de marges brutes en fonction du rendement et du prix de vente - 

Chocolat associé à la banane 

f.    Système cacao diversifié 

 

Annexe 33 : Courbes théoriques de niveaux de marges brutes en fonction du rendement et du prix de vente – Fèves 

F&S en système diversifié 
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Annexe 34 : Courbes théoriques de niveaux de marges brutes en fonction du rendement et du prix de vente – Bâton 

en système diversifié  

 

Annexe 35 : Courbes théoriques de niveaux de marges brutes en fonction du rendement et du prix de vente - 

Chocolat en système diversifié  
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7. Equations des abaques théoriques  

a. Systèmes Café 

 

Produits Finis  

(CP : Café parche ; CV : Café vert ; CT : Café torréfié) 

Système en réhabilitation  

Marges brutes 

annuelles (€.ha-1) CP CV CT 

0 y = 2E+07x-3,024 y = 3E+08x-3,331 y = 1E+09x-3,532 

5000 y = 2E+06x-2,259 y = 7E+06x-2,326 y = 4E+07x-2,571 

10000 y = 829458x-1,922 y = 2E+06x-1,971 y = 8E+06x-2,151 

20000 y = 373194x-1,607 y = 858805x-1,64 y = 2E+06x-1,758 

Annexe 36 : Equations des courbes théoriques résultant de la projection du [Rendement x prix de vente produit fini] 

déterminée à partir des équations linéaires (annexes 5) pour 4 niveaux de marge brute annuelle – Système café en 

réhabilitation 

 

Système associé à la banane 

Marges brutes  

annuelles (€.ha-1) 
CP CV CT 

0 y = 413432x-1,65 y = 1E+09x-3,836 y = 3E+10x-4,372 

5000 y = 1E+06x-2,029 y = 2E+07x-2,553 y = 9E+07x-2,841 

10000 y = 4E+06x-2,474 y = 3E+06x-2,084 y = 1E+07x-2,284 

20000 y = 1E+08x-3,691 y = 978787x-1,685 y = 2E+06x-1,812 

Annexe 37 : Equations des courbes théoriques résultant de la projection du [Rendement x prix de vente produit fini] 

déterminée à partir des équations linéaires (annexes 5) pour 4 niveaux de marge brute annuelle – Système café 

associé à la banane  

  

 

 

 

 

 

 Système diversifié 

Marges brutes  

annuelles (€.ha-1) CP CV CT 

0 y = 8E+06x-2,904 y = 4E+07x-3,005 y = 4E+08x-3,381 

3000 y = 1E+06x-2,213 y = 4E+06x-2,278 y = 2E+07x-2,514 

6000 y = 467072x-1,898 y = 1E+06x-1,946 y = 4E+06x-2,121 

12000 y = 218745x-1,597 y = 499668x-1,629 y = 1E+06x-1,745 

Annexe 38 : Equations des courbes théoriques résultant de la projection du [Rendement x prix de vente produit fini] 

déterminée à partir des équations linéaires (annexes 5) pour 4 niveaux de marge brute annuelle – Système café 

diversifié 
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b. Systèmes cacao  

 

Produits Finis  

(FFS : Fèves fermentées et séchées ; Bâton ; Chocolat) 

Système en réhabilitation 

Marges brutes  

annuelles (€.ha-1) FFS Bâton  Chocolat  

0 y = 2E+07x-3,024 y = 3E+08x-3,331 y = 1E+09x-3,532 

5000 y = 2E+06x-2,259 y = 7E+06x-2,326 y = 4E+07x-2,571 

10000 y = 829458x-1,922 y = 2E+06x-1,971 y = 8E+06x-2,151 

20000 y = 373194x-1,607 y = 858805x-1,64 y = 2E+06x-1,758 

Annexe 39 : Equations des courbes théoriques résultant de la projection du [Rendement x prix de vente produit fini] 

déterminée à partir des équations linéaires (annexes 5) pour 4 niveaux de marge brute annuelle – Système cacao en 

réhabilitation  

 Système associé à la banane  

Marges brutes  

annuelles (€.ha-1) FFS Bâton  Chocolat  

0 y = 413432x-1,65 y = 1E+09x-3,836 y = 3E+10x-4,372 

5000 y = 1E+06x-2,029 y = 2E+07x-2,553 y = 9E+07x-2,841 

10000 y = 4E+06x-2,474 y = 3E+06x-2,084 y = 1E+07x-2,284 

20000 y = 1E+08x-3,691 y = 978787x-1,685 y = 2E+06x-1,812 

Annexe 40 : Equations des courbes théoriques résultant de la projection du [Rendement x prix de vente produit fini] 

déterminée à partir des équations linéaires (annexes 5) pour 4 niveaux de marge brute annuelle – Système cacao 

associé à la banane  

 Système diversifié  

Marges brutes  

annuelles (€.ha-1) FFS Bâton  Chocolat  

0 y = 2E+06x-2,388 y = 3E+07x-2,76 y = 5E+08x-3,504 

2700 y = 545513x-1,916 y = 1E+06x-1,924 y = 3E+07x-2,68 

5940 y = 271906x-1,654 y = 1E+06x-1,854 y = 5E+06x-2,213 

11800 y = 163700x-1,433 y = 568404x-1,572 y = 1E+06x-1,812 

Annexe 41 : Equations des courbes théoriques résultant de la projection du [Rendement x prix de vente produit fini] 

déterminée à partir des équations linéaires (annexes 5) pour 4 niveaux de marge brute annuelle – Système cacao 

diversifié 
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8. Prix planchers pour les niveaux de marges brutes 

testés  

a. Système café en réhabilitation  

Rendement 
(kg.ha-1.an-1) 

BILAN : prix du produit vendu  
 pour une marge de brute de 0 €.ha-1.an-1 

 Café parche  Café vert Café torréfié 

200 46 70 86 

400 33 52 65 

900 26 41 53 

1400 24 42 50 

    

Rendement 
(kg.ha-1.an-1) 

BILAN : prix du produit vendu  
 pour une marge de brute de 5000 €.ha-1.an-1 

  Café parche  Café vert Café torréfié 

200 62 95 113 

400 42 64 79 

900 30 47 60 

1400 27 42 54 

    

Rendement 
(kg.ha-1.an-1) 

BILAN : prix du produit vendu  
 pour une marge de brute de 10000 €.ha-1.an-1 

  Café parche  Café vert Café torréfié 

200 79 120 141 

400 50 77 93 

900 34 53 66 

1400 29 46 58 

    

Rendement 
(kg.ha-1.an-1) 

BILAN : prix du produit vendu  
 pour une marge de brute de 20000 €.ha-1.an-1 

  Café parche  Café vert Café torréfié 

200 112 170 197 

400 67 102 121 

900 41 64 78 

1400 34 53 66 

Annexe 42 : Prix planchers pour les 4 niveaux de marges brutes testés en fonction du rendement - Système café en 

réhabilitation 
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b. Système café associé à la banane  

Rendements 
(kg.ha-1.an-1) 

BILAN : prix du produit vendu  
 pour une marge de brute de 0 €.ha-1.an-1 

  Café parche  Café vert Café torréfié 

200 39 61 75 

400 30 47 60 

900 25 39 51 

1400 24 37 49 

    

Rendements 
(kg.ha-1.an-1) 

BILAN : prix du produit vendu  
 pour une marge de brute de 5000 €. ha-1.an-1 

  Café parche  Café vert Café torréfié 

200 56 86 103 

400 38 59 73 

900 29 45 57 

1400 26 41 53 

    

Rendements 
(kg.ha-1.an-1) 

BILAN : prix du produit vendu  
 pour une marge de brute de 10000 €. ha-1.an-1 

  Café parche  Café vert Café torréfié 

200 73 111 130 

400 47 72 87 

900 32 50 63 

1400 28 44 57 

    

Rendements 
(kg.ha-1.an-1) 

BILAN : prix du produit vendu  
 pour une marge de brute de 20000 €. ha-1.an-1 

  Café parche  Café vert Café torréfié 

200 106 161 186 

400 63 97 115 

900 40 61 76 

1400 33 51 65 

Annexe 43 : Prix planchers pour les 4 niveaux de marges brutes testés en fonction du rendement - Système café 

associé à la banane 

 

 



 

 

 

Projet « Café-Cacao » - RGUA160119DA0950001- Rapport du WP4  87 

 

 

 

 

 

c.  Système café diversifié  

Rendement 
(kg.ha-1.an-1) 

BILAN : prix du produit vendu  
 pour une marge de brute Café de 0 €. ha-1.an-1 

  Café parche  Café vert Café torréfié 

120 47 73 89 

240 34 53 66 

540 27 42 54 

840 25 39 51 

    

Rendement 
(kg.ha-1.an-1) 

BILAN : prix du produit vendu  
 pour une marge de brute café de 3000 €. ha-1.an-1 

  Café parche  Café vert Café torréfié 

120 64 98 116 

240 43 66 80 

540 31 48 60 

840 27 42 55 

    

Rendement 
(kg.ha-1.an-1) 

BILAN : prix du produit vendu  
 pour une marge de brute Café de 6000 €. ha-1.an-1 

  Café parche  Café vert Café torréfié 

120 81 123 144 

240 51 78 94 

540 34 53 66 

840 29 46 59 

    

Rendement 
(kg.ha-1.an-1) 

BILAN : prix du produit vendu  
 pour une marge de brute Café de 12000 €. ha-1.an-1 

  Café parche  Café vert Café torréfié 

120 114 173 200 

240 68 103 122 

540 42 64 79 

840 34 53 66 

Annexe 44 : Prix planchers pour les 4 niveaux de marges brutes testés en fonction du rendement - Système café 

diversifié 
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d. Système cacao en réhabilitation  

Rendement 
(kg.ha-1.an-1) 

BILAN : prix du produit vendu  
 pour une marge de brute de 0 €.ha-1.an-1 

  Fèves F&S Bâton  Chocolat  

250 51 81 70 

450 37 61 56 

650 31 53 50 

1100 26 46 45 

    

Rendement 
(kg.ha-1.an-1) 

BILAN : prix du produit vendu  
 pour une marge de brute de 5000 €.ha-1.an-1 

  Fèves F&S Bâton  Chocolat  

250 71 108 89 

450 48 76 66 

650 39 63 57 

1100 30 52 49 

    

Rendement 
(kg.ha-1.an-1) 

BILAN : prix du produit vendu  
 pour une marge de brute de 10000 €.ha-1.an-1 

  Fèves F&S Bâton  Chocolat  

250 89 135 107 

450 59 90 76 

650 46 73 65 

1100 35 58 54 

    

Rendement 
(kg.ha-1.an-1) 

BILAN : prix du produit vendu  
 pour une marge de brute de 20000 €.ha-1.an-1 

  Fèves F&S Bâton  Chocolat  

250 129 188 145 

450 81 120 97 

650 62 94 79 

1100 44 70 62 

Annexe 45 : Prix planchers pour les 4 niveaux de marges brutes testés en fonction du rendement - Système cacao en 

réhabilitation 
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e. Système cacao associé à la banane  

Rendement 
(kg.ha-1.an-1) 

BILAN : prix du produit vendu  
 pour une marge de brute de 0 €.ha-1.an-1 

  Fèves F&S Bâton  Chocolat  

250 41 67 60 

450 31 53 50 

650 27 48 46 

1100 23 43 43 

    

Rendement 
(kg.ha-1.an-1) 

BILAN : prix du produit vendu  
 pour une marge de brute de 5000 €.ha-1.an-1 

  Fèves F&S Bâton  Chocolat  

250 61 94 79 

450 42 68 61 

650 34 58 54 

1100 28 49 47 

    

Rendement 
(kg.ha-1.an-1) 

BILAN : prix du produit vendu  
 pour une marge de brute de 10000 €.ha-1.an-1 

  Fèves F&S Bâton  Chocolat  

250 81 120 97 

450 53 83 71 

650 42 68 61 

1100 32 55 51 

    

Rendement 
(kg.ha-1.an-1) 

BILAN : prix du produit vendu  
 pour une marge de brute de 20000 €.ha-1.an-1 

  Fèves F&S Bâton  Chocolat  

250 121 174 135 

450 75 112 92 

650 58 89 75 

1100 41 67 60 

Annexe 46 : Prix planchers pour les 4 niveaux de marges brutes testés en fonction du rendement - Système cacao 

associé à la banane 
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f. Système cacao diversifié 

Rendement 
(kg.ha-1.an-1) 

BILAN : prix du produit vendu  
 pour une marge de brute Cacao de 0 €.ha-1.an-1 

  Fèves F&S Bâton  Chocolat  

149 56 89 75 

267 41 68 60 

386 36 60 55 

653 31 53 50 

    

Rendement 
(kg.ha-1.an-1) 

BILAN : prix du produit vendu  
 pour une marge de brute Cacao de 2700 €.ha-1.an-1 

  Fèves F&S Bâton  Chocolat  

149 74 113 92 

267 52 81 70 

386 43 69 62 

653 35 58 54 

    

Rendement 
(kg.ha-1.an-1) 

BILAN : prix du produit vendu  
 pour une marge de brute Cacao de 5940 €.ha-1.an-1 

  Fèves F&S Bâton  Chocolat  

149 96 142 113 

267 64 98 81 

386 51 80 69 

653 40 65 58 

    

Rendement 
(kg.ha-1.an-1) 

BILAN : prix du produit vendu  
 pour une marge de brute Cacao de 11800 €.ha-1.an-1 

  Fèves F&S Bâton  Chocolat  

149 135 195 149 

267 85 127 102 

386 66 101 84 

653 49 77 67 

Annexe 47 : Prix planchers pour les 4 niveaux de marges brutes testés en fonction du rendement - Système cacao 

diversifié 


