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Rapport de missions à Madagascar 
(du 01/07 au 27/07/98 et du 15/09 au 22/10/98) 

Projet Fed-Stabex de Relance des Cultures d'Exportation 
dans la région du SA V A : Volet Vanille 

INTRODUCTION : 

Ces deux missions d'appui technique, réalisées dans le cadre du projet de relance de la 
culture de la vanille, avaient pour objet la préparation et la commercialisation de la 
vanille par les groupements villageois adhérents au projet. 

La première mission a été effectuée en juillet 98, pendant la période de préparation, et 
a consisté principalement en la formation des encadreurs des groupements villageois 
des zones d' Antahala, d' Andapa, d' Ampanefena, et de Sambava. 

Dans les 4 zones visitées, la formation s'est déroulée de la façon suivante : 

1- formation théorique en salle, 
2- formation pratique chez un ou plusieurs préparateurs. 

Cette mission a en outre permis, grâce aux nombreuses discussions et observations 
faites chez les préparateurs, de réaliser un diagnostic assez complet sur les pratiques 
actuelles en matière de préparation de la vanille. Un certain nombre de défauts 
qualitatifs observés sur vanille préparée pourraient être liés à ces pratiques. Une série 
d'essais simples est présentée à la fin de ce rapport et pourra être réalisée lors de la 
prochaine campagne pour tenter d'éclaircir la situation et permettre de formuler des 
recommandations plus fiables et plus précises aux préparateurs. 

La seconde mission a été effectuée en septembre/octobre 98, en fin de période de 
préparation et tout début de période de commercialisation, afin de sensibiliser les 
groupements sur l'importance de la vente groupée et la présentation de leurs produits 
aux exportateurs. 

Des discussions avec différents exportateurs, et avec les encadreurs de groupement, 
ont tout d'abord permis d'établir un cahier des charges minimum relatif à la 
présentation de la vanille (classement par catégorie) afin de faciliter les transactions. 
Des réunions ont ensuite été organisées dans les groupements des 4 zones pour 
expliquer les nouveaux principes de commercialisation qui vont entrer en vigueur et 
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l'intérêt qu'ils devraient en tirer. Ces discussions dans les groupements ont permis de 
faire le point sur leurs attentes et sur leurs inquiétudes. 

PREPARATION DE LA V ANILLE : 

De façon schématique, la préparation de la vanille est un procédé dont le but est de 
favoriser artificiellement les réactions enzymatiques qui interviennent naturellement au 
cours de la maturité du fruit, mais que l'on ne peut laisser se dérouler sur la liane à 
cause de la déhiscence de la gousse. 

D'un point de vue aromatique, la principale réaction enzymatique est l'hydrolyse de la 
glucovanilline en vanilline par la J3-glucosidase. Cette dernière, comme toutes les 
enzymes, possède une température de fonctionnement optimale. Au dessous et au 
dessus de cette température (qui serait comprise entre 48 et 55 °C d'après une étude en 
cours à la Réunion), la J3-glucosidase fonctionne avec un rendement notablement 
inférieur à son maximum d'activité, ce qui par conséquent ralentit considérablement 
l'apparition de la vanilline. L'exposition d'une enzyme à des températures supérieures 
à sa température optimale pendant une durée plus ou moins prolongée (en cours de 
détermination) provoque en outre son inhibition irréversible, ce qui stoppe 
définitivement la réaction d'hydrolyse de la glucovanilline dans le cas de la J3-
glucosidase de la vanille. 

On comprend alors aisément pourquoi les traitements thermiques que l'on fait subir 
aux gousses de vanille pendant les étapes d'échaudage et d'étuvage conditionnent 
autant la qualité finale du produit. 

On peut considérer en pratique que ces deux étapes n'en forment qu'une seule; 
l'échaudage par immersion dans l'eau chaude n'étant qu'un moyen simple et peu 
coûteux d'emmagasiner de la chaleur que l'on essaie de conserver le plus longtemps 
possible dans les caisses d'étuvage. L'idéal étant de chauffer suffisamment pour 
empêcher la déhiscence du fruit et favoriser au mieux les réactions enzymatiques, mais 
sans excès pour éviter l'inhibition de la ~-glucosidase ainsi que les brûlures 
superficielles des gousses. 

Au cours de la formation, et conformément aux préconisations figurant dans le manuel 
de vulgarisation, nous avons en permanence insisté sur le respect des températures et 
durées d'échaudage, à savoir entre 60 et 65 °C pendant 2 à 3 minutes, ce qui permet de 
chauffer modérément les gousses, mais « à cœur ». 

Les visites chez les préparateurs ont montré que, sauf exceptions notables, aucun 
d'entre eux ne respectait ces règles de base; le plus souvent, les températures sont très 
largement supérieures aux normes (80 à 85 °C) même si cela est compensé par des 
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durées de trempage très brèves (20 à 30 secondes). Il est difficile à priori de connaître 
l'impact réel de ce type de pratique sur la qualité finale de la vanille, mais on peut 
supposer, compte tenu de ce qui a été exposé plus haut, que les risques de défauts 
qualitatifs sont importants. Ce point précis figurera dans les essais à réaliser lors de la 
prochaine campagne. 

Paradoxalement, lorsque l'on a interrogé les préparateurs visités, beaucoup nous ont 
affirmé connaître et respecter les températures et durées d'échaudage préconisées, ce 
qui après vérification n'était absolument pas le cas. Inversement, nous avons eu un 
exemple de préparateur qui estimait que 65 °C était une température trop élevée et que 
3 minutes était une durée trop longue, alors qu'il respectait assez précisément ce 
couple temps/température ! 

Ceci illustre bien les conditions très empmques dans lesquelles sont réalisés les 
échaudages en milieu villageois. De ce point de vue, la distribution de thermomètres et 
de chronomètres permettra vraisemblablement de mettre un peu d'ordre dans la 
pratique de l'échaudage. 

Il faut noter également qu'il n'est pas toujours très simple de maîtriser la température 
de l'eau dans une cuve chauffée à feu nu. 

L'étuvage en caisse qui suit l'échaudage est très important car c'est au cours de cette 
étape que les réactions enzymatiques, et notamment l'hydrolyse de la glucovanilline en 
vanilline, se déclenchent sous l'effet de la température. Il est par conséquent essentiel 
de conserver la chaleur le plus longtemps possible, et donc de disposer de caisse de 
qualité et de couvertures en nombre suffisant pour obtenir une bonne isolation 
thermique. De ce point de vue, il serait intéressant de connaître précisément la durée 
pendant laquelle la 13-glucosidase se trouve dans sa zone de température optimale de 
fonctionnement pendant les 24, 48 ou même72 heures d'étuvage, et ce en fonction de 
différentes qualités de caisses. Cet aspect est d'autant plus important que les premières 
étapes de la préparation de la vanille (échaudage et étuvage) sont les seules que l'on 
puisse optimiser, car le séchage qui s'ensuit - qui joue aussi un rôle dans l'action de la 
13-glucosidase - dépend entièrement des conditions climatiques. Ce point fera 
également partie des propositions d'essais à réaliser lors de la prochaine campagne. 

L'étuvage est également l'étape au cours de laquelle les gousses de vanille prennent 
leur couleur brun-chocolat si la température a été suffisante pendant la durée du 
traitement. En général, on observe une proportion importante de gousses encore vertes 
en sortie d'étuvage dans les zones les plus froides des caisses (bords et fond), et 
également chez les petits paysans qui traitent de très petites quantités de vanille 
(déperdition de chaleur très rapide). Les préparateurs ne s'en inquiètent généralement 
pas, car la couleur constitue pour eux l'unique critère de qualité, et que celle-ci sera 
obtenue au cours du séchage qui s'ensuit. Si la couleur brun sera effectivement 
obtenue ultérieurement, ces gousses vertes sont néanmoins le signe que le processus de 
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mortification n'est pas engagé, et que les réactions d'hydrolyse de la glucovanilline 
n'ont probablement pas eu lieu. Une manière de résoudre ce problème serait d'adopter 
la technique réunionnaise qui consiste à réaliser un deuxième échaudage/étuvage pour 
homogénéiser la couleur et favoriser l'action de la 13-glucosidase. Au cours des 
formations des encadreurs, nous avons fait allusion à cette technique mais nous 
n'avons pas jugé utile pour le moment de la préconiser. Des essais comparatifs entre 
les deux techniques seront également proposés afin de juger de l'opportunité ou non 
d'une telle pratique. A noter toutefois que nous avons rencontré des préparateurs qui 
trient les gousses vertes pour leur faire subir un deuxième échaudage/étuvage, ce qui 
constitue une technique intermédiaire entre les pratiques malgache et réunionnaise. 

Enfin, on observe en sortie d'étuvage des gousses qui présentent une couleur 
brun/jaunâtre, défaut attribué à l'immaturité des gousses. Ce point sera également 
précisé au cours d'essais liés à la maturité des gousses. 

De la même façon que pour l'échaudage, les conditions d'étuvage sont très différentes 
selon les préparateurs ; les caisses ne sont pas toujours de qualité exemplaire, et les 
sacs plastiques remplacent trop souvent les couvertures. Comme pour la distribution de 
thermomètres et de chronomètres, la distribution de couvertures devrait avoir un 
impact très positif sur la qualité de la vanille préparée. 
Les durées d'étuvage varient généralement entre 24 et 48 heures selon les préparateurs. 
Après 48 heures d'étuvage, la couleur des gousses est généralement plus uniforme, 
alors qu'après 24 heures d'étuvage les gousses sont plutôt zébrées brun/vert. 
Ce point n'est cependant pas d'une importance capitale, car la couleur s'uniformisera 
au cours du séchage. Nous mesurerons lors de la prochaine campagne l'incidence de la 
durée d'étuvage sur l'hydrolyse de la glucovanilline en fonction des températures 
mesurées dans les caisses. 

Le séchage est probablement plus qu'une simple étape de déshydratation, car les 
réactions enzymatiques qui ne sont pas totalement achevées après l'étuvage se 
poursuivent grâce à la chaleur emmagasinée pendant l'exposition au soleil et les mises 
en tas successives. Des essais menés à la Réunion ont cependant montré que les pertes 
en précurseurs aromatiques sont très importantes au cours de cette étape. Il est par 
conséquent très important d'optimiser les conditions d'étuvage. Ce point est d'autant 
plus important que le séchage dépend entièrement des conditions climatiques, qui ne 
sont évidemment pas toujours favorables. 

S'il est difficile de faire des préconisations précises pour une étape dont on ne maîtrise 
aucun paramètre, il a été néanmoins conseillé pendant les formations d'éviter des 
expositions trop prolongées des gousses au soleil (2 ou 3 heures maximum). 
Inversement, il serait souhaitable que les groupements disposent de claies grillagées 
superposables pour étaler au maximum les gousses sur un minimum de surface au sol 
lorsque les conditions climatiques sont franchement défavorables. A défaut d'obtenir 
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de la vanille de bonne qualité, cela permettrait de limiter au maxrmum le 
développement de moisissures responsables de très mauvaises qualités. 

Défauts qualitatifs : 

Les défauts qualitatifs les plus souvent évoqués sur vanille préparée (hors problèmes 
de moisissures) sont les gousses dites « poikées » et « rouges ». Dans les deux cas, ces 
termes décrivent des problèmes différents qui sont attribués, selon les interlocuteurs, à 
l'immaturité des gousses, à des températures d'échaudage/étuvage trop ou pas assez 
importantes, ou à des problèmes de séchage. 

Le terme « poiké » est un mot créole qui signifie cloqué ; on a pu observer des gousses 
en cours de séchage présentant une série de petites cloques sur toute la longueur de la 
gousse, vraisemblablement liées aux températures d'échaudage/étuvage. En général, 
poiké décrit des problèmes au niveau du pédoncule accompagné d'une odeur 
désagréable de fermentation qui déprécient considérablement la qualité de la vanille. 
Le terme décrit également un problème plus mineur, toujours au niveau du pédoncule, 
qui se caractérise par une couleur noir foncé et un aspect très sec, mais apparemment 
sans conséquence sur la qualité aromatique de la gousse. Il peut enfin s'agir tout 
simplement d'une zone de pliure sur la gousse. 

Les vanilles « rouges » peuvent être des gousses dont la couleur est franchement brun 
clair quasiment uniformément, ou encore des gousses où une proportion de fibres plus 
ou moins importante devient plus claire au cours du temps ; on parle alors de gousses 
qui présentent des « fils rouges ». Ces problèmes sont attribués la plupart de temps à 
un excès de séchage. Pour sa part, Bourriquet pense que les fils rouges sont liés à des 
phénomènes d'oxydation dans le temps. 

Qu'il s'agisse de gousses poikés ou rouges, l'origine de ces problèmes n'est pas 
clairement définie, car cela n'a jamais été vérifié. Les essais proposés permettront d'en 
connaître davantage sur les problèmes qualitatifs de la vanille, et de faire la part entre 
ce qui provient de la qualité de la gousse verte (stade de maturité notamment), et de ce 
qui provient de mauvaise pratique de préparation (température d'échaudage/étuvage et 
séchage). 

COMMERCIALISATION DE LA VANILLE: 

A partir des discussions avec les différents exportateurs, nous avons complété le cahier 
des charges relatif à la présentation de la vanille par rapport à celui figurant dans le 
fascicule de vulgarisation. Notamment des tris par longueur ont été ajoutés, tout en 
sachant que les groupements sont entièrement libres de respecter ou non ce cahier des 
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charges ; tout sera fonction de l'effort que feront ou non les exportateurs pour un 
paiement à la qualité. Dix catégories ont été définies qui se présentent de la manière 
suivante: 

1- Gousses fermentées, moisies, poikés, etc ... 

2- Cuts de moins de 12 cm 

Catégorie supérieure ou égale à 12 cm et inférieure à 14 cm 

3- Vanilles noires non fendues 

4- Vanilles noires fendues 

5- Vanilles rouges non fendues 

6- Vanilles rouges fendues 

Catégorie supérieure ou égale à 14 cm 

7- Vanilles noires non fendues 

8- Vanilles noires fendues 

9- Vanilles rouges non fendues . 

10- Vanille rouges fendues 

Concernant les différentes réunions qui ont eu lieu avec les groupements de 
producteurs, les points suivants ont été abordés : 

- Intérêt pour eux de faire de la vente groupée, d'une part pour éviter les différents 
intermédiaires (collecteurs, commissionnaires, etc ... ), d'autre part en terme de 
pouvoir de négociation avec les exportateurs. 

- Importance d'établir des relations de confiance avec les acheteurs, et par 
conséquent de vendre des produits de qualité en toute honnêteté ; le raisonnement 
vaut également en sens inverse. 

- Appui de la cellule Stabex dans l'élaboration et la diffusion de listes par 
groupement des quantités et des qualités de vanille disponibles ; par contre, 
négociation menée par les groupements eux-même. 

- Enfin, information sur les classements par catégorie tels qu'ils ont été présentés 
plus haut. 
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Des discussions qui se sont engagés, les points les plus souvent évoqués sont les 
suivants: 

- Inquiétude des groupements dans la négociation avec les exportateurs, et manque 
de confiance évident vis-à-vis de ceux-ci; le rôle des exportateurs dans le 
rétablissement de cette confiance pour assurer la pérennité des productions sera 
important. 

- Interrogations sur l'intérêt de faire des classements, et sur l'élaboration des prix 
d'achat de la vanille; les groupements demandent souvent que soient établis des 
prix planchers pour servir de base de discussion. 

- Problème des vols de vanille sur pied et aussi de la vanille préparée lorsque les 
travaux dans les champs reprennent ; ces points sont évoqués en permanence dans 
les réunions. Les producteurs souhaitent des solutions efficaces pour résoudre ces 
problèmes. 

PROPOSITION D'ETUDE DE LA PREPARATION DE LA V ANILLE : 

Les propositions qui suivent ont pour objectif d'améliorer les connaissances en matière 
de qualité finale de la vanille en fonction du stade de maturité et des conditions de 
préparation, afin de pouvoir formuler des recommandations plus fiables et plus 
précises au préparateurs villageois. 

1- Stade de maturité : 

Cette partie vise à définir plus précisément les stades de maturité adéquat, à vérifier 
l'intérêt du stockage des gousses immatures, et à mesurer l'impact réel de ces différents 
paramètres sur la qualité finale de la vanille. Cet essai consiste à réaliser des 
préparations traditionnelles sur des gousses : 

- immatures 
- immatures après stockage de 7 jours 
- immatures après stockage de 15 jours 
- mûres au fil 

queue de serin 
- fendue 
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2- Conditions d'échaudage: 

Cette partie vise à vérifier la qualité finale selon les températures d'échaudage telles 
que l'on a pu les mesurer chez certains préparateurs, par comparaison avec le procédé 
classique. Les couples temps/température suivants seront testés : 

90/95 °C pendant 5 à 10 secondes 
80/85 °C pendant 30 à 40 secondes 
70/75 °C pendant 1 à 1 min 30 
60/65 °C pendant 2 à 3 min 

suivi de 24 heures d'étuvage 

3- Conditions d'étuvage: 

Cette partie consiste à mesurer l'hydrolyse enzymatique de la glucovanilline en 
vanilline en fonction des durées d'étuvage qui sont classiquement réalisées; ces durées 
d'étuvage seront comparées avec la technique réunionnaise : 

étuvage 24 heures 
étuvage 48 heures 
étuvage 72 heures 
double échaudage/étuvage 

4- Qualité des caisses d'étuvage: 

Cet essai à pour objectif d'étudier des améliorations des conditions d'étuvage 
compatibles avec les matériaux disponibles à Madagascar et avec leur coût : 

caisse traditionnelle en bois + couvertures 
caisse double-paroi en bois + couvertures 
caisse en bois calorifugée avec polystyrène 
caisse en bois calorifugée avec laine de verre 
(autres type de matériau ?) 

étuvage 24 heures 

5- Analyses des hybrides du Fofifa : 

La réalisation des essais de préparation pourra être l'occasion de déterminer les teneurs 
en vanilline des différents hybrides du F ofifa. 
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L'ensemble représente 16 essais à réaliser (18 - 2 car 3 des essais présentés n'en forme 
qu'un seul) 

Tous ces essais seront réalisés sur des quantités de vanille verte de l'ordre de 30 à 
50 kg (soit un total de vanille verte de l'ordre de 500 à 800 kg), et seront menés 
jusqu'au séchage et au tri comme cela est pratiqué traditionnellement. 

Pour chaque essai, nous mesurerons l'évolution des teneurs en vanilline au cours du 
procédé (notamment phases échaudage et étuvage) afin de mieux comprendre le 
déroulement du processus. L'évolution des températures pendant les étuvages seront 
mesurées à l'aide de sondes enregistreuses insérées dans 3 endroits extrêmes des 
caisses (angle inférieur, centre et partie supérieure de la caisse). Les tris permettront 
également de mesurer les proportions de gousses poikés, rouges, moisies, etc ... en fin 
de préparation. 

MOYENS NECESSAIRES : 

En ce qui concerne le matériel de mesure, il faudra envisager, en plus du matériel 
d'analyse présenté dans le rapport de mission précédent, l'acquisition de 3 sondes 
enregistreuses (investissement de l'ordre de 40 à 50 kF pour l'ensemble). 

Il faudra également prévoir un local pour la réalisation des essais et notamment pour le 
séchage, ainsi que le matériel traditionnel (caisses, claies de séchages, couvertures, 
etc ... ), et un congélateur pour conserver les échantillons avant analyses. 

Il serait également souhaitable que du personnel puisse être mis à disposition (au 
moins à temps partiel) notamment pour les phases de séchage et de tri de la vanille, qui 
sont longues et demandent une présence quotidienne. 

CALENI)RIER DES ESSAIS : 

Les essais. sur gousses immatures devraient être réalisés sur une période de 2 à 3 
semaines fin mai/ début juin. Le temps disponible entre ces 3 essais pourra être mis à 
profit pour préparer la mission suivante, la mise en place du matériel d'analyse, etc ... 

Les autres essais (13) pourront être réalisés en juillet ou août; compte tenu de 
l'investissement que représente les sondes enregistreuses, il ne sera pas possible de 
faire plusieurs échaudages/étuvages par jour. Un minimum de 14 jours incompressibles 
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est indispensable. Si l'on ajoute les analyses à réaliser et la formation des préparateurs 
des groupements, on peut prévoir une mission de 4 à 5 semaines durant cette période. 

Il faut également prévoir une période de 2 à 3 semaines en fin de séchage, en 
septembre/octobre pour effectuer les dernières analyses et le bilan de ces essais. Cette 
période pourra également être mise à profit pour visiter les groupements pendant la 
préparation de la commercialisation. 

L'ensemble des essais représente une durée totale de missions de 8 à 11 semaines. 
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ANNEXES: 

- Calendrier de la Mission. Préparation 

- Calendrier de la Mission Commercialisation 



Calendrier de la Mission Préparation 
(du 01/07 au 27/07/98) 

( Mercredi 01/07: Trajet Saint-Denis-Antananarivo 
Accueil M.F. Nany (Fofifa) 

Jeudi 02/07 : Trajet Antananarivo - Antalaha 
Accueil M. M. Herssens (Fed-Stabex) 

Vendredi 03/07: Formation théorique en salle des encadreurs 
Formation pratique au groupement d' Ambodimangamaro 

Samedi 04/07 : Echaudage-étuvage de vanille au groupement 
d' Ambodimangamaro 
Echaudage-étuvage de vanille chez un préparateur 

Dimanche 05/07: Journée libre 

Lundi 06/07 : Observation de la vanille en sortie d'étuvage 
Bilan de la formation avec les encadreurs 
Trajet Antalaha - Sambava 

Mardi 07 /07 : Visite de préparateurs de Sambava 
Visite de blocs de démonstration 

Mercredi 08/07 : Trajet Sambava - Ampanefena 
Formation théorique en salle des encadreurs 
Formation pratique dans une parcelle villageoise 
Trajet Ampanefena - Sambava 

Jeudi 09/07 : Trajet Sambava - Ampanefena 
Echaudage-étuvage de vanille chez un préparateur 
Trajet Ampanefena - Sambava 

Vendredi 10/07: Trajet Sambava-Ampanefena 
Observation de la vanille en sortie d'étuvage 
Bilan de la formation avec les encadreurs 
Visite de blocs de démonstration 
Trajet Ampanefena - Sambava 

Samedi 11/07: Journée libre 
Dimanche 12/07: Journée libre 



Lundi 13/07 : Trajet Sambava - Andapa 
Formation théorique en salle des encadreurs 

Mardi 14/07 : Echaudage-étuvage de vanille chez un préparateur 
Visite parcelle de vanille 

Mercredi 15/07 : Visite parcelles de démonstration 

Jeudi 16/07: Observation de la vanille en sortie d'étuvage 
Bilan de la formation avec les encadreurs 
Trajet Andapa - Sambava 

Vendredi 17 /07 : Visite parcelles de démonstration 

Samedi 18/07: Journée libre 
Dimanche 19/07: Journée libre 

Lundi 20/07: Formation théorique en salle des encadreurs 

Mardi 21/07 : Echaudage-étuvage de vanille dans un groupement 
Echaudage-étuvage de vanille chez un préparateur 

Mercredi 22/07 : Visite préparateur et observation du tri en cours de séchage 

Jeudi 23/07: Observation de la vanille en sortie d'étuvage au groupement et 
chez le préparateur 
Bilan de la formation avec les encadreurs 

Vendredi 24/07 : Conclusions de la mission et rédaction du compte rendu 

Samedi 25/07: Journée libre 

Dimanche 26/07 : Trajet Sambava - Antananarivo 

Lundi 27 /07 : Trajet Antananarivo - Saint-Denis 



Calendrier de la Mission Commercialisation 
(du 15/09 au 22/10/98) 

Mardi 15/09 : Trajet St Denis - Antananarivo 
Accueil M.F. Blaize (Fed-Stabex) 

Mercredi 16/09 : Trajet Antananarivo - Sambava 
Accueil M. M. Herssens (Fed - Stabex) 

Jeudi 17 /09 : Visites exportateurs 

Vendredi 18/09 : Visites exportateurs 

Samedi 19/09: Journée libre 
Dimanche 20/09 : Journée libre 

Lundi 21/09 : Visites exportateurs avec les encadreurs 

Mardi 22/09 : Trajet Sambava - Antahala 
Visites préparateurs avec les encadreurs 

Mercredi 23/09 : Réunions avec les groupements 

Jeudi 24/09 : Réunions avec les groupements 

Vendredi 25/09 : Réunions avec les groupements 
Trajet Antahala - Sambava 

Samedi 26/09: Journée libre 
Dimanche 27 /09 : Journée libre 

Lundi 28/09 : Trajet Sambava - Ampanefena 
Visites exportateurs avec les encadreurs 
Trajet Ampanefena - Vohémar 

Mardi 29/09 : Trajet Vohémar - Ampanefena 
Visites préparateurs 
Trajet Ampanefena - Sambava 

Mercredi 30/09 : Trajet Sambava - Andapa 
Visites préparateurs avec les encadreurs 



Jeudi 01/10 : Réunions avec les groupements 
Trajet Andapa - Sambava 

Vendredi 02/10: Journée libre 
Samedi 03/10: Journée libre 
Dimanche 04/10: Journée libre 

Lundi 05/10 : Préparation du programme de réunions zone Samba va 

Mardi 06/10 : Trajet Sambava- Ampanefena 
Réunions avec les groupements 
Trajet Ampanefena - Sambava 

Mercredi 07 /10 : Réunions avec les groupements 

Jeudi 08/10: Réunions avec les groupements 

Vendredi 09/10: Journée libre 
Samedi 10/10: Journée libre 
Dimanche 11/10: Journée libre 

Lundi 12/10 : Réunions avec les groupements 

Mardi 13/10 : Réunions avec les groupements 

Mercredi 14/10 : Rédaction du rapport de mission 

Jeudi 15/10: Journée libre 

Vendredi 16/09 : Rédaction du rapport de mission 

Samedi 17/10: Journée libre 
Dimanche 18/10: Journée libre 

Lundi 19/10: Rédaction du rapport de mission 

Mardi 20/10 : Rédaction du rapport de mission 

Mercredi 21/10 : Trajet Sambava- Antananarivo 

Jeudi 22/10 : Trajet Antananarivo - St Denis 


