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Sôil ne repr®sente qu'un tonnage tr¯s faible par rapport ¨ dôautres commodit®s agricoles comme le bl®, le riz ou la canne 

à sucre, le café reste la première matière première agricole échangée au monde et la seconde matière première 

après le pétrole ! En effet, lôessentiel de la production ®tant  consomm®e hors des pays producteurs, il est source de 

nombreux échanges internationaux, cotés entres autres dans les bourses de New York et de Londres et génère ainsi 

des profits colossaux pour les acteurs dominants de la filière. 

 

 

Car la filière du café est aussi un symbole dôune chaine lôagro-alimentaire mondialisée :  

 

¶ la grande majorité de la matière première (70%) est encore produite par des paysans familiaux sur de petites 

surfaces, avec des pratiques manuelles mais est transformée par des entreprises extérieures, 

¶ elle est marquée par une dérégulation dans les années 80 qui a provoqué un grand déséquilibre entre 

producteurs et intervenants de la filière (transformateurs), 

¶ elle est dominée par une poign®e dôentreprises multinationales qui contr¹lent lôachat et la vente du caf® et 

dirigent ainsi lôensemble de la fili¯re au d®pens des 25 millions de producteurs dôun c¹t® et du milliard de 

consommateurs de lôautre. 

 

 

Partant de ces constats, la présente étude de filière cherche à mieux comprendre les enjeux qui traversent cette 

grande filière mondiale et ¨ entrevoir au travers dôune filière équitable au Pérou, les mécanismes qui peuvent être 

mobilisés pour tenter de rééquilibrer les rapports entre producteurs et transformateurs. 

 

Vous découvrirez ainsi : 

 

¶ lôhistoire, les caract®ristiques et lôitin®raire de production du café 

et de ses deux principales vari®t®s le robusta et lôarabica, 

¶ la production du café au Pérou et son orientation vers la 

production biologique et équitable en devenant ainsi le premier pays 

exportateur mondial, 

¶ le travail dôune coopérative de producteurs Aymaras et 

Quechuas qui fort de sa culture indienne a construit depuis plus de 

50 ans un outil collectif de production dôun caf® de grande qualité, 

biologique et équitable pour rompre avec son isolement, 

¶ le partenariat du commerce ®quitable qui a permis de sôaffranchir 

des intermédiaires classiques des filières conventionnelles et de 

rééquilibrer les échanges avec les acteurs équitables, 

¶ les nouveaux défis qui se posent à ces producteurs et productrices : 

la concurrence des productions illicites mais surtout les dégâts 

causés par la rouille du caféier. 

¶ et enfin les projets mis en îuvre par cette union de 10 

coopératives réunissant plus de 5000 membres pour poursuivre leur 

travail dôautonomisation à travers la transformation du café, le 

développement du niveau de qualité et sa valorisation sur les 

marchés locaux et internationaux. 

 

 

Bonne lectureé 

 
 
 

David ERHART  
Responsable des relations avec les partenaires du sud  
Fédération Artisans du Monde 
septembre  2017 
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Le café (genre Coffea) est une plante tropicale de la famille des rubiacées qui 
comportent de nombreuses espèces mais dont on étudiera les deux 
principales cultivées que sont : 

¶ Coffea Canephora : café Robusta,  

¶ Coffea Arabica : café Arabica. 
 

Planche botanique du caféier  - Coffea Arabica - Köhler_Medizinal-Pflanzen 

 
 
Ces deux espèces ont des caractéristiques agronomiques, physiques et 
gustatives différentes. Toutes deux cependant ont besoin dôun climat chaud et 
humide (zone intertropicale) pour se développer et peuvent mesurer jusquô¨ 15 
m¯tres ¨ lô®tat sauvage. Leurs caractéristiques variétales (lôarabica ¨ des 
graines plates et allongées alors que le robusta a des graines rondes et plus 
petite) et conditions pédoclimatiques (le robusta pousse à faible altitude - 0 à 1000m - avec des 
temp®ratures chaudes alors que lôarabica ne pousse quôen altitude - entre 1200 et 2000 m - et à des 
températures plus tempérées) leurs confèrent des qualités organoleptiques différentes :  
 

- le robusta a une saveur âcre et plus amère, il est deux fois plus riche en caféine et plus productif 
car n®cessitant moins dôentretien et naturellement plus r®sistant (il existe ¨ lôétat sauvage en 
Afrique).  

- lôarabica lui a un goût suave et équilibré, légèrement acide, donc réservé aux café de dégustation,  
mais il est aussi moins productif car beaucoup plus sensible aux phytopathologies (voir maladies 
du café partie 3 ï chapitre 7.1). 

 

   
 

  

Photos Caféier ï Fleur de caféier ï Cerise/drupes ï © Fédération Adm - David ERHART 
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Lôhistoire de caf® est géographiquement ¨ lôoppos® de celle du cacao mais similaire dôun point de vue 
historique puisquôelles ont suivi toutes deux le flux des colonisations : né en Afrique le café a été cultivé et 
exploité massivement en Amérique latine (Brésil notamment) avant de se répandre un peu plus en 
Afrique et Asie, quand le cacao est né en Amérique latine mais a été massivement produit en Afrique (Côte 
dôIvoire).  
 
Né en Ethiopie, il va connaitre un essor avec sa culture au Yémen (Moka ï 15

ème
 siècle) et sa 

consommation dans la péninsule arabique et turque. Il fait son apparition en Europe au 17
ème

 siècle 
seulement. Suite à ce que nous pourrions 
appeler lôun des premiers exemples de bio-
piraterie, les hollandais cultivent très vite le café 
arabica dans leurs colonies (Ceylan, Indonésie 
puis Surinam). Du Surinam, les français volent 
des plants et les cultivent en Guyane puis dans 
les Antilles, même si des plants avaient été 
offerts à Louis XIV par le gouverneur de Moka 
pour remercier un m®decin fran­ais de lôavoir 
soigné ! Enfin, les portugais obtiennent eux 
aussi des plants pour les implanter dans leur 
colonie brésilienne avec le succ¯s que lôon 
connait. Là ils découvrent un peu plus tard une 
autre variété plus robuste et plus productive : le 
caenophora, autrement dit le robusta. 

Carte des flux historiques du caf® depuis sa d®couverte jusquôaux zones de productions actuelles. 

 

Lôhistoire du caf®, un exemple de bio piraterie 

Le café arabica a été domestiqué au Yemen au 14
ème

 siècle. Devant le succès du café, le Yémen a toujours 
refusé de donner la précieuse graine mais les hollandais parviennent en 1706 à récupérer une graine et à la 
reproduire dans les jardins botaniques dôAmsterdam, donnant naissance à la lignée des Typica. 
Dans le cadre dôun trait® de paix entre les Pays-Bas et la France, des graines furent données au roi Louis IV 
qui les firent reproduire dans ses jardins et planter dans les colonies de lôoc®an indien (´le de la Réunion ï 
Bourbon), donnant ainsi naissance à la variété « Bourbon ». 
 
Voyageant au gr® des colonies de ces deux empires, le caf® sôest ainsi r®pandu en Afrique, Antilles et 
Amérique latine. Aujourd'hui, la production de café en Amérique latine repose encore largement sur des 
cultivars développés à partir de variétés Typica et bourbon. 

 
Avec le sucre et le cacao, le café fait partie des productions coloniales dont lôhistoire est li®e aux pires 
heures de lôesclavage. Ces cultures, exigeante en main dôîuvre, ont prospéré dans les colonies en lien 
avec le commerce des esclaves africains forcés à travailler dans les plantations coloniales principalement 
hollandaises, portugaises et françaises du monde entier. Si la Hollande a lancé la culture du café en 

Indon®sie en sôappuyant sur les esclaves, la France va jouer un r¹le d®cisif 
puisque côest elle qui va introduire massivement le caf® dans les colonies des 
Antilles (1

er
 producteur mondial au 17

ème
 siècle) ouvrant ensuite la voie aux 

Brésil portugais puis aux autres pays dôAm®rique latine le long de la 
cordill¯re des Andes. LôInde anglaise connaitra un effondrement de sa 
production suite à une maladie et préfèrera par la suite le thé. La France 
perdra son monopole suite à la révolte de Toussaint Louverture en Haïti. 
Dans cette sombre histoire, le Brésil tirera un avantage économique 
particulier de son choix de maintenir lôesclavage apr¯s lôabolition par 
lôAngleterre et la France, puisquôil maintiendra cette pratique jusquôen 1888, 
lui donnant un avantage comparatif conséquent. 

Photo dôesclaves dans une plantation de caf® au Br®sil ï 1855 ï © Marc FERREZ 

 
 
 
 
 
 
 



  7 

 

Le caféier est un arbuste qui produit des drupes (cerise) rouges ou jaunes 
selon les variétés, très charnues et contenant elles-mêmes deux grains de 
café. Côest ¨ partir de ce fruit que le caf®-boisson va être produit. Pour être 
consommés, ces fruits doivent subir des étapes de transformation 
successives :  
 

¶ Culture et récolte : obtenir des cerises matures et saines 

¶ Transformation (2 voies) : obtenir un grain sec (12,5% dôhumidit®) 

¶ Décorticage/Déparchage : enlever les peaux qui entourent le grain 

¶ Tri selon taille, couleur, qualité : obtenir des lots homogènes 

¶ Torréfaction : griller les grains selon les goûts des consommateurs 
 

Sch®ma dôune coupe transversale de drupe de caf®ier ï Roger PRAT ï SNV Jussieu 

 

 

Schéma des étapes de transformation du café ï fédération AdM ï Erika GIRAULT -2012 

 

 

Il existe deux grands types de production de café correspondant plus ou moins aux deux espèces cultivées : 
arabica et robusta. Ce sont les caractéristiques de ces deux espèces qui vont influencer les modes de 
production :  
 

¶ Robusta : puisquôil pousse ¨ basse altitude, il est cultivable sur des terres plates et mécanisables, 
donc plus grandes. Le mode de production principal sera donc de type « plantation » souvent 
mécanisées et orientée vers une production intensive (monoculture) avec un itinéraire cultural 
sôappuyant souvent sur des intrants chimique de synthèse. Les caféiculteurs sont des ouvriers 
agricoles qui travaillent sur les terres et les plants de grands propriétaires terriens. 

¶ Arabica : il pousse en altitude, sur des terres montagneuses et donc non mécanisables, imposant 
alors des parcelles de petites tailles (<2 ha en général). Ces contraintes orientent généralement vers 
des structures petites, familiales, diversifiée (agroforesterie) qui vont utiliser beaucoup de main 
dôîuvre pour maintenir les parcelles en ®tat et g®rer les diff®rentes esp¯ces. Ce mode de 
production est très souvent structurellement agro-écologique. 

 
Il faut attendre 3 à 4 ans après plantation pour son entrée en production : après une floraison de quelques 
jours, le caféier donnera des fruits verts ovales ou ronds, qui arriveront à maturité après environ 6 mois pour 
lôarabica et 9 mois pour le robusta sous la forme dôun fruit rouge ®carlate : drupe ou cerise. Près de 30 000 
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fleurs blanches peuvent se trouver sur un arbre au moment de la floraison et se transforment en fruit en 
moins de 36h. La cueillette se fait manuellement par picking (cueillette individuelle de chaque cerise),  
stripping (cueillette par ratissage ¨ lôaide de peignes manuels) ou mécaniquement (secouage et ratissage) 
et nécessite entre 3 et 5 passages sur un même arbre pour r®colter progressivement lôensemble des fruits. 
 
Le caféier pousse ainsi le plus souvent ¨ lôombre dôautres arbres qui le protège du soleil. Ce mode de 
culture sous ombrage permet aux paysans de cultiver plusieurs 
espèces végétales et de combiner les effets des unes aux autres, 
variant aussi leurs sources de revenus et de nourriture. Ce mode de 
production est aussi riche dôun point de vue environnemental 
puisquôoffrant une biodiversité naturelle plus grande que dans les 
grandes monocultures de café. Mais les parcelles de café 
nécessitent un entretien régulier pour maintenir la végétation à 
niveau (agroforesterie). Dôautre part, le caf® arabica ®tant plus 
sensible aux maladies. Il nécessite un entretien plus fréquent et 
une surveillance assidue.  

Photo parcelle café sous ombrage ï Sandia Pérou ï ©. Fédération AdM ï David ERHART 

 
Tous ces éléments font de la culture du café arabica une production familiale, demandeuse en main 
dôîuvre et le plus souvent agro-écologique (petite parcelles et production biologique). 

 

Pour cette première phase, il existe deux grandes voies différentes selon les conditions climatiques et les 
capacités des caféiculteurs : la voie sèche et la voie humide. Toutes deux vont donner un caf® sec quôil 
faudra ensuite décortiquer. 
 

¶ La voie sèche (appelée méthode naturelle) est la plus ancienne, la plus simple et ne nécessite que 
peu de mat®riel puisquôelle se limite ¨ laisser s®cher longtemps (4 semaines) les cerises. Le r®sultat 
est un grain de caf® sec recouvert de lôensemble de ses 3 couches (péricarpe, parche et tégument) 
dess®ch®es, formant une ç coque è. On parle dôailleurs de ç caf® coque è dans ce cas. La voie 
sèche est utilisée presque totalement pour les Robustas mais aussi pour environ 95% des 
Arabica du Brésil, la plupart des cafés dô£thiopie et dôHaµti. Elle ne convient évidemment pas 
dans les régions très pluvieuses, notamment pendant la période de récolte (montagnes). 

 

¶ La voie humide est utilisée pour améliorer la qualité gustative des cafés mais nécessite technicité, 
matériel et ressource en eau sur les exploitations. Elle consiste à enlever la pulpe (péricarpe) ï 
dépulpage autour des graines, les laisser fermenter (12-18h) avec les restes de pulpe (le mucilage : 
matière visqueuse restant après le retrait de la pulpe) puis à les laver abondamment avant de 
finalement les faire sécher. Le résultat est un grain de café sec recouvert uniquement des 2 
derni¯res couches (parche et peau), raison pour laquelle on lôappelle ç caf® parche è. La voie 
humide est en général utilisée pour l'Arabica, à l'exception de ceux produits au Brésil. La voie 
humide est peu utilisée pour le Robusta. 

 

 

Si les étapes de transformation/séchage se font au sein des exploitations agricoles, les phases de 
décorticage/déparchage et de torréfaction, demandant une grande capacité matérielle 
(investissements) se font dans des usines mécanisées. Ces 
usines peuvent être de grandes structures ou des structures 
coop®ratives selon le degr® dôorganisation de la fili¯re 
considérée. 
Quelles quôelles soient le principe est le m°me : retirer les 
pellicules qui entourent les grains de café : la coque (drupe, 
parche et peau) dans le cas du café par voie sèche, le parche et 
la peau dans le cas du café par voie humide. 
Cette phase se fera par action mécanique de frottement et de 
polissage. 
A lôissue de cette phase, on obtient le « café vert », car côest la 
teinte quôil a une fois d®pourvu de toutes ses enveloppes 
naturelles. 

Photo de lôusine de d®corticage de CECOVASA Juliaca Pérou ï © Fédération AdM ï David ERHART 
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Pour obtenir une bonne torréfaction et donc un produit de qualité, il faut à la fois des grains de bonne 
qualité (espèce, variétés, qualité de transformation) et des lots homogènes en taille. En effet, la phase de 
torréfaction sera dôautant plus r®ussie que les grains seront uniform®ment grill®s, ce qui sera obtenu par un 
tri efficace des grains vert par taille. Les grains peuvent varier de 10 à 18 mm et plus le tri sera précis plus 
les producteurs pourront réaliser des lots homogènes de qualité et les valoriser. Le tri permet aussi 
dô®vacuer les grains qui comportent des d®fauts (couleurs, maladie, maturité, etc.). Il existe dôailleurs 
une échelle de qualité relative au nombre de défauts en pourcentage sur un lot de café. Les phases de tri 
sont effectuées par des machines (tri par tamisage, par poids différencié, par lecture optique) mais aussi 
manuellement et visuellement. 

 

La torréfaction consiste à griller les grains de café pour en développer les 
ar¹mes. Côest certainement lôop®ration la plus d®licate dans lô®laboration du 
café car elle lui donne en tout bout de chaine, son goût, sa couleur et son 
odeur et va concrétiser tout le travail précédent. En effet, côest au cours de 
celles-ci que de nombreuses réactions chimiques se produisent, et déterminent 
la future qualité sensorielle du café (force, goût et arôme). Un café peu torréfié 
est acide mais si la torréfaction est plus longue il perd de son acidité en 
gagnant en amertume. Tout est ensuite une question d'équilibre. 

Photo atelier de torréfaction LEMETAIS 

 
Elle comporte généralement deux phases : une de séchage/homogénéisation (100 ÁC) et lôautre de 
torréfaction à proprement parler (160 à 220°C) mais la plupart des grands négociants en café utilisent une 
méthode rapide qui permet de torréfier en 4 à 10 minutes seulement, à une température de 800°C, dans des 
grandes machines jusquô¨ 4 tonnes de caf® ¨ lôheure. Si lôon gagne ®norm®ment en productivit®, on perd en 
qualité car les arômes ont moins le temps de se développer. Côest pourquoi les acteurs de la fili¯re ®quitable 
ont fait dôautres choix (voir page partie 3 chapitre 3.2) 
Sôil est vrai que la torr®faction joue un r¹le dans la d®termination de lôar¹me et du go¾t du caf®, dôautres 
facteurs entrent ®galement en jeu tels que lôorigine et la vari®t® des grains ainsi que leur degr® de 
maturation lors de la récolte. Le niveau de mouture (broyage en poudre), le conditionnement du café (qui 
doit permettre de pr®server lôar¹me en assurant une protection contre lôaction de lôoxyg¯ne et de lôhumidit®) 
et les conditions de préparations conditionnent aussi la qualité du café final. 
 

Attention aux unités :  

1 quintal = 55.2 kg de café parche = 46 kg de café vert = 100 livres.  
1 livre = 460g de café vert 
1 sac de café = 60 kg  
1 lot de café = 250 sacs, soit 15 tonnes 

 

 

 

Le monde du café est marqué par des caractéristiques particulières qui structurent la filière car côest un 
produit qui :  

¶ demande beaucoup de main dôîuvre manuelle, qui est produit dans des conditions agronomiques 
favorables ¨ lôagriculture familiale et concerne donc des millions de petits producteurs, 

¶ nécessite une transformation avancée et donc des transformateurs, 

¶ est très peu consommé dans les pays producteurs, il est donc majoritairement porté sur les 
marchés internationaux et fait donc intervenir des intermédiaires commerciaux (négociants et 
distributeurs). 

 
La filière café est ainsi marquée par une structure en entonnoir symbole des filières mondialisées 
extr°mement concentr®es eté  in®galitaires. Tout lôenjeu du commerce ®quitable ®tant de proposer une 
alternative à cette filière concentrée en évitant les acteurs oligopolistiques de la filière et en rendant les liens 
plus directs entre producteurs et consommateurs. 
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Infographie de la structure en entonnoir de la filière mondiale café 

 

 

Contrairement au cacao qui est une autre production symbolique des pays en développement, la région 
dominante de production du caf® est lôAm®rique latine (voir historique).  
 
Le continent sud-am®ricain conserve aujourdôhui cette position dominante mais la situation a été 
rééquilibrée entre les 3 zones de production (Amérique latine, Afrique de lôest, Asie du sud-est) au fur et à 
mesure des années 70 et a été largement perturbée ces 20 dernières années avec lôarriv®e en force sur le 
marché du café vietnamien. En effet, ce pays est passé de 0,1% à près de 19% de la production mondiale 
entre 1990 et 2002, devenant le second producteur mondial ! En effet la production vietnamienne a été 
poussée ¨ lôexportation par un programme de relance économique financé par la Banque mondiale et le FMI 
(Fonds Monétaire International) dans le cadre dôun plan dôajustement structurel dans les ann®es 90. 
 

 

Graphique de production de café (Arabica/robusta) par continent ï sources ICO 2015-2016 

 
En 2016, 6 pays (Brésil, Vietnam, Colombie, Indonésie, Ethiopie, Inde) produisent plus de ¾ du café 
mondial (arabica et robusta confondus) quand le Brésil et le Vietnam en produisent à eux seuls 50%. 
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Graphique de production de café (Arabica/robusta) par pays ï sources ICO 2015-2016 

 
 
Si on sôint®resse au d®tail de production selon les esp¯ces (Arabica / Robusta), on voit une certaine 
sp®cialisation des pays ¨ lôexception du Br®sil :  
 

¶ Les Arabicas sont produits en Amérique latine (centrale et sud) 

¶ Les Robustas sont produits en Asie et un peu en Afrique 

¶ Le Brésil domine la production dans les deux catégories : arabica et robusta. 

¶ Globalement, la production mondiale est majoritairement de lôArabica (60%) / Robusta (40%). 
 

 

Graphique de production différenciée Arabica/Robusta par pays ï sources ICO 2009-2010 

 
 
La production totale d'Arabica est  pratiquement  inchangée en 2016 : les baisses dans certaines origines 
(par exemple, le Mexique et le Pérou - attribuées à l'impact plus grave que prévu de la rouille des feuilles du 
caféier), étant compensées par des augmentations dans d'autres (surtout la Colombie et le Honduras). 
L'offre de Robusta a été moins stable. Après une croissance continue du robusta tirée par le Vietnam et 
lôIndon®sie, la production devrait connaitre une légère baisse dès 2017. Le phénomène El Niño est évoqué 
ainsi que la sécheresse au Brésil. 
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Les chiffres sont difficiles ¨ v®rifier mais on peut estimer quôau niveau mondial : 
 

¶ près de 70% de la production de caf® est issue dôexploitations familiales :  
 

o Majoritairement de petites exploitations paysannes (<3ha) pour la production de lôArabica (rappel : 
zone montagneuse non mécanisable), 

o Mais aussi des exploitations familiales plus importantes (<30 ha) pour la production du Robusta au 
Brésil qui tend à se mécaniser, 
 

¶ 30% de grandes plantations (essentiellement Robusta donc Brésil, Vietnam et Indonésie). 
 
Ainsi ce sont près de 25 millions de paysans familiaux qui 
fournissent près de 70% du café quand on estime à 200 
millions le nombre de personnes dépendante du café dans 
lô®tape de production. 
 
Le café produit par ces petites exploitations est souvent de 
qualité supérieure, car comme nous lôavons vu il est produit au 
sein dôagrosyst¯mes diversifi®s, côest de lôarabica et la 
transformation se fait majoritairement par voie humide 
garantissant ainsi une meilleure qualité. Lôexpertise de 
générations de producteurs assure aussi une qualité de 
récolte et de traitement que ne peuvent atteindre les 
plantations mécanisées. 

Photo enfant de producteurs ï Pérou-Sandia ï ©. Fédération AdM ï David ERHART 

 
 
 
En revanche, ces producteurs paysans sont ainsi confrontés à une concurrence de plus en plus forte de 
ces plantations et ¨ des prix peu r®mun®rateurs (voir partie 4). Ainsi, lôarriv®e combin®e du Vietnam et 
lôexpansion du Br®sil, tourn®s tous deux vers la production de masse (plantations) ont provoqué une chute 
des prix dramatique dans les années 90. Cela a mis les petits producteurs en grande difficulté partout dans 
le monde, mais le café reste pour ces millions de paysans une culture de rente importante qui permet 
dôassurer un revenu aux familles en complément de leur production vivrière. Elle remplit en effet de multiples 
fonctions : fourniture de revenu monétaire, emploi, sécurité alimentaire et accès au crédit bancaire via la 
coopérative, ce qui permet aux ménages de payer les matières premières et les frais de scolarité de leurs 
enfants. 
 
 

 

Infographie production mondiale de café Plantation / Paysans 

 
 
 
 
 
 
 
 

https://fr.wikipedia.org/wiki/Intrant
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La fili¯re du caf® est le symbole dôune filière mondialisée concentrée 
puisque que le café est produit exclusivement dans les pays subtropicaux  
généralement à faible IDH (Indice de Développement Humain) mais se 
consomme essentiellement dans les pays industrialisés et développés. 
Ainsi les intermédiaires entre producteurs et consommateurs sont 
in®vitables et par le jeu des fusions dôacteurs on assiste ¨ la domination 
dôun oligopole de quelques acteurs sur lôensemble de la fili¯re. 
 
Si les acheteurs et exportateurs locaux sont assez nombreux dans les 
pays producteurs, d¯s lors que lôon entre sur le march® international, la 
filière se resserre et se concentre autour de quelques négociants jouant 
sur le marché boursier (spéculation), quelques torréfacteurs assurant la 
transformation finale du café pour les pays consommateurs 
(multinationales) et comme dans toute filière les acteurs de la 
distribution classiques (Grandes et Moyennes Surfaces). 
 

¶ 5 Importateurs et Négociants contrôlent 40% du marché 
mondial : ECOM (Espagne), Louis Dreyfus (Français), Neuman 
(Allemagne), VOLCAFE (Allemagne), OLAM (Singapour) 
 

% du marché du café par importateurs et négociants ï source Coffe exporters guide et ICO 2012 
Rapport sur le café ï SOLIDAR ï Suisse ï 2011 

Le commerce équitable du café ï FairTrade Belgium ï 2012 

 

¶ 5 torréfacteurs achètent et transforment prés de 40% du café mondial : Kraft Foods (USA), 
Nestlé (Suisse), SaraLee (USA/Pays bas), Procter &Gamble (USA), Elite (Royaume uni) 

 

¶ La distribution quant à elle est dominée par les grandes et moyennes surfaces ou des grands 
groupes : JDE - Jacobs  Douwe Egbert (Pays bas) se classe, avec 15,3% de part de marché (Carte 
noire, LôOr, Senseo, Jacques Vabre, Caf® Grand-Mère, Jacobs), devant Nestlé qui détient 18% de 
part de marché (Nespresso et au succès de son café instantané). Lavazza devrait se placer dans le 
trio de tête avec le rachat de carte noir à JDE. Les restes se partageant parmi les marques de 
distributeurs et les marques spécialisés (dont le commerce équitable)   
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Concentration et structure en entonnoir de la filière mondiale 

 
 

 

Les pays industrialisés consomment environ 70 % du café produit dans le monde.  
 

   

Graphique consommation du café domestique/export ï source ICO 2016       /    Consommation par pays ï sources ICO 2016 

 
Les États-Unis sont les plus gros consommateurs, mais lôEurope a la consommation par habitant la 
plus élevée : jusquô¨ 10 kg par habitant et par an dans les pays scandinaves. A eux deux les États-Unis et 
lôAllemagne ach¯tent près de 50% du café mondial mais si la majeure partie du café acheté aux USA est 
consommée aux USA,  près de 20% du café acheté en Allemagne et 11% du café acheté en Belgique sont 
revendus ¨ dôautres pays : France, Japon, Italie et pays européens. 
En comparaison, la majorité des pays du Sud a une consommation annuelle inférieure à 4,5 kg/hab. En 
Amérique centrale, plus de 90 % du caf® est destin® ¨ lôexportation. Toutefois, la consommation de certains 
pays du Sud, comme le Brésil ou lôIndon®sie augmente puisque près de 30% de la production est 
consommée sur place. Au Mexique, Guatemala ou Colombie, on se situe plus autour de 10%. 

 

 

 

Avec moins de dix millions de tonnes produites annuellement, le café ne représente qu'un tonnage très 
faible par rapport aux produits dominant le marché agricole mondial : le blé, par exemple, représentait 626 
millions de tonnes en 2005, et n'est que la troisième production agricole mondiale derrière la canne à sucre 
(presque 2 milliards de tonnes) et le riz (750 millions). Cependant compte tenu de la rupture existante 
entre lieu de production et lieu de consommation (les pays subtropicaux produisent et les pays 
industrialisés consomment), une très grande partie de la production est mise en vente sur les marchés 
internationaux, faisant du café la première matière première agricole échangée au monde et la seconde 
matière première après le pétrole ! 
 
Autre caractéristique importante, la fixation du prix du café est décidée loin des lieux de production au sein 
des bourses de New-York et de Londres, et ce depuis 1882 : 
 

¶ La bourse de New York (NY Coffee Exchange) pour l'arabica par « Lot de 250 sacs » avec comme 
unité de cotation le « cent/ livre » (1 livre = 460g)  

¶ La bourse de Londres pour le robusta par « Lot de 5 tonnes » avec comme unité de cotation le « 
dollar/ tonne ». 

 

https://fr.wikipedia.org/wiki/Bl%C3%A9
https://fr.wikipedia.org/wiki/Canne_%C3%A0_sucre
https://fr.wikipedia.org/wiki/Riz
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Carte de panorama du marché mondial du café ï ICCO - Larousse 

 

 

Si le cours du café est fixé dans les bourses de new York et Londres depuis 1882, les cours ont été régulés 
pour faire face aux fluctuations trop fortes qui pesaient sur le marché. A la sortie de la décolonisation, en 
1962, pays producteurs et pays consommateurs signent un accord : lôAccord international sur le caf® 
(AIC), administré par lôOIC (Organisation Internationale du Café).   
Par la mise en place de quotas et lôimposition dôune fourchette de prix, lôOIC parvenait tant bien que mal à 
stabiliser les prix et à assurer une rémunération satisfaisante pour les pays producteurs. Trois générations 
dôaccords se sont succ®d®s jusquôen 1989.  
 

 

Graphique de r®gulation de lôOIC 

 
Suite à la libéralisation des politiques et pratiques commerciales des années 80, le paysage des pays 
producteurs a été largement modifié : poussés par les PAS (Plans dôAjustement Structurel) ¨ se concentrer 
sur les cultures dôexportation, les organes de production publiques se sont privatis®s, de nouveaux pays 
sont devenus exportateurs de caf® (Vietnam notamment devenu lôun des principaux exportateurs mondiaux 
quelques ann®es plus tard). Cette opposition dôint®r°ts divergents entre pays producteurs a fait voler en 
®clats lôAIC en juillet 1989.  
 
LôOIC ne semble plus envisager de nouveaux m®canismes de substitution au march®, quôelle estime ç trop 
difficiles à maintenir è. Les pays exportateurs ont cependant cr®® en 1993 lôAssociation des pays 
producteurs de café (ACPC), sur le mod¯le de lôOPEP, pour tenter de rétablir la politique de restriction des 
exportations et de faire remonter les cours. Lôannonce de son plan de rétention volontaire des exportations a 
suscité une vive réaction au Nord, notamment de la part des États-Unis, qui ont alors quitt® lôOIC.  
LôACPC nôa cependant pas r®ussi ¨ pr®venir la crise des années 1990 : lôabstention des producteurs 
asiatiques, la difficulté de financer la rétention pour des pays traversant une grave crise économique, et 
lôimportance des stocks d®tenus par les grandes entreprises caf®i¯res du Nord ont eu raison de son 
entreprise. Aujourdôhui lôOIC existe encore mais nôa plus de r¹le régulateur concret au-delà des échanges 
quôil permet entre pays producteurs et consommateurs. 
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Les échanges internationaux de café se déroulent entre acheteurs (négociants) et vendeurs (exportateurs 
locaux). Le café peut être acheté selon deux modalités :  

¶ par achat et vente physiques, 

¶ sur les marchés à terme internationaux. 
 
Dans le premier cas, lôacheteur ach¯te r®ellement du caf® quôil stocke pour revendre en esp®rant que le prix 
augmente pour faire une meilleure marge. 
Dans le second cas, il sôagit dôun contrat, côest-à-dire dôun engagement dôachat avant m°me et 
ind®pendamment de tout stock physique. Il sôagit du ç café papier » qui dépasse largement la quantité 
physique de café qui est réellement ®chang®e. Ces contrats deviennent alors au m°me titre que dôautres 
contrats (immobiliers, actions, etc.) des objets de spéculation qui sont vendus et revendus sans que le 
café ne bouge ! Côest ce qui est ¨ lôorigine dôune grande part des fluctuations du prix du café, car lôobjectif 
du sp®culateur nôest pas le caf® mais les profits quôil peut d®gager en achetant et revendant les contrats ¨ 
terme. En soumettant artificiellement les cours au jeu de lôoffre et de la demande, les sp®culateurs 
accentuent lôinstabilit® des prix.  
Il faut tout  de même dire que ces contrats ¨ termes sont une forme dôassurance pour les producteurs de 
connaitre le prix de vente final de leur caf® avant la production ce qui constitue un certain avantage sôil est 
bien négocié. Ils empêchent dôun autre c¹t® ceux-ci de bénéficier des éventuelles fluctuations à la hausse du 
cours qui profiteront aux détenteurs des contrats qui génèrent eux mêmes cette fluctuationé 
 

 

Graphique dô®volution du prix ¨ la bourse de New-Yorkentre 2007 et 2017 (USD/Livre) 

 
Ce mécanisme qui permet aux négociants et spéculateurs de jouer sur les prix et de bénéficier des 
fluctuations grâce à leur réactivité (achat vente de contrats) entraine globalement une baisse du prix. Sur le 
long terme cette baisse est subie par les producteurs qui ne peuvent pas profiter de ces fluctuations.  
 
Dôautres facteurs entrent en jeu de mani¯re plus directe avec la production comme les aléas climatiques ou 
la gestion des stocks physiques : les grandes multinationales « négociants » qui dominent le marché 
poss¯dent dô®normes stocks tampon quôelles mettente ne mouvement au gré des prix du marché pour 
maintenir un prix dôachat bas et/ou un prix de vente haut. Côest pourquoi, la gestion de lôoffre et donc sa 
régulation est un enjeu crucial : si lôon veut garantir des prix mondiaux suffisamment stables et 
r®mun®rateurs pour les paysans comme pour les Etats, il est indispensable de mettre en place ¨ lô®chelle  
internationale des m®canismes efficaces dôadaptation de lôoffre ¨ la demande (quotas à la production, à 
lôexportation, é). Cô®tait lôobjet de lôOIC mais cela peut aussi °tre la responsabilit® des pouvoirs publics... 
Sans de tels m®canismes, que lôon d®signe par ç gestion de lôoffre è, la tendance ¨ la baisse et lôinstabilit® 
des prix mondiaux persisteront. 
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Tout comme les grandes filières de « commodités stratégiques » (coton, cacao, sucre, orange, etc.), la filière 
caf® est structur®e autour dôun oligopole dôacteurs qui tire profit de cette position de force construite à 
travers lôhistoire. Cette domination se poursuit aujourdôhui, encouragée par les gouvernements des pays 
industrialisés, qui cherchent à assurer la compétitivité et le « monopole » de leurs entreprises pour répondre 
aux enjeux ®conomiques (imp¹ts sur les entreprises) mais aussi dôemploi (maintenir les emplois dans les 
pays industrialisés).  
 
Ainsi pour ces commodités, il existe souvent des barrières tarifaires qui freinent considérablement 
l'importation de produits transformés. Cela  empêche ainsi les pays producteurs de se lancer dans la 
transformation et de réaliser la valeur ajoutée à la place des pays industrialisés. On voit ici le double jeu de 
lôEurope qui pr¹ne la lib®ralisation des échanges (après avoir profité de la protection de son marché et 
développer des avantages comparatifs forts) mais qui conserve des exceptions sur les filières stratégiques. 
 
Concernant le café, les principaux pays ou régions importateurs de café (Etats Unis, Canada, l'Union 
Européenne et Japon) ne prélèvent aucun droit de douane sur l'importation de café vert puisquôil est non 
transformé ! Si les Etats-Unis et le Canada ne prélèvent pas des droits de douane sur l'importation de café 
transformé (torréfié, soluble), la Fédération de Russie prélève 10% avec un minimum de 0.20 ú par kg sur 
les importations de café torréfié. 
 
Dôune mani¯re g®n®rale, les pays membres de l'Union européenne appliquent différents régimes 
d'importation pour le café, selon le statut de chaque pays producteur. 3 cas sont possibles : aucun 
accord ou statut particulier (NPF ï Nation la plus favorisée), le pays bénéficie du Système de Préférence 
Généralisée (SPG ou SPG+), le pays b®n®ficie dôun accord de libéralisation.  
 
Selon le cas les taux de droits de douane sont les suivants : 

¶ Le café non torréfié et non transformé (vert) est exempt de droits de douane, 

¶ Le café torréfié non décaféiné est taxé à 7,50% (NPF) ou 2,60% (SPG) 

¶ Le café non torréfié décaféiné est taxé à 8,30% (NPF) ou 4,80% (SPG) 

¶ Le café torréfié décaféiné est taxé à 9% (NPF) ou 3,10% (SPG) 

¶ Les succédanés (lyophilisés) du café sont taxés à 11,50% (NPF) ou 8% (SPG) 
 
Concernant le P®rou, il b®n®ficie depuis 2013 dôun accord de libre-®change n®goci® avec lôUnion 
Européenne et est ainsi exempté de tout droit de douane sur tous les cafés. 
 

 

Les chiffres de production, exportation, consommation nous indiquent que le Pérou produit et exporte 
aujourdôhui environ 2% du café mondial avec 3 300 000 de sacs de 60 kg en 2016. Sa production se situe 
quasi exclusivement dans le nord du pays (Piura). Sa consommation interne représente moins de 9% de sa 
production totale. 
 
Dans ce gigantesque marché mondial le Pérou reste donc un acteur assez marginal dôun point de vue 
quantitatif mais il est important de savoir que  le Pérou a très tôt misé sur la qualité et non sur la 
quantité. Ainsi si lôon se r®duit ¨ la production dôarabica, le P®rou repr®sente 5,5% de la production 
mondiale et est le premier exportateur de café arabica biologique.  
 
Ainsi, en 2010, il était le premier pays exportateur mondial de café biologique, avec 108 millions de 
dollars en 2010 (soit 51% de ses exportations en bio), et on y compte près de 30 % de la production en 
biologique (les producteurs certifiés équitables sont aussi très souvent en bio). 
  
Plus largement, en 2011, le café bio représentait 5,9% de la surface mondiale de caféiers. Les principaux 
pays producteurs de caf® bio ®taient dans lôordre, le Mexique, lôEthiopie et le Pérou, par ailleurs 
respectivement 7

e
, 6e et 10

e
 producteurs mondiaux. 
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Carte des pays producteurs de café bio ï 2013 ïAgence bio 

 

 

 

 

Comme nous lôavons vu pr®c®demment le marché du café est marqué par de très fortes fluctuations 
des prix produites par divers facteurs dont une grande part de spéculation sur les places boursières. Si ces 
fluctuations permettent aux sp®culateurs et n®gociants de r®aliser de beaux profits, ce nôest pas le cas des 
producteurs qui n'ont pas la capacité d'adaptation nécessaire à l'évolution rapide des cours. Ceci pour trois 
raisons :  
Å la non élasticité des productions agricoles, notamment pérennes comme le caféier : il y a un 

décalage entre la décision de planter suite à un signal du marché et la production qui met 3 à 4 ans 
avant de commencer réellement,  

Å une fois produit, il faut vendre le café et ce quel que soit le prix de la bourse, 
Å le manque cruel dôinformation des petits producteurs. 

 
Côest dôailleurs pour cette raison que lors des accords du GATT -  General Agreement on Tariffs and Trade  
(1947), les produits agricoles avaient un statut dérogatoire dans le processus de libéralisation. Mais dans les 
ann®es 90, avec la vague ultralib®rale et les accords de lôOMC (95), les pays négociateurs sont revenus sur 
cette exception agricole et les denrées agricoles sont donc elles aussi soumises à cette dérégulation avec 
les conséquences suivantes : un prix du caf® qui peut varier du simple au triple, en lôespace de quelques 
années de 3.1 USD/livre à 1.1 USD/livre, et qui connait une tendance générale à la baisse depuis 30 ans, 
malgré quelques sauts conjoncturels qui permettent de bonnes ann®esé pour les sp®culateurs. 
 
Cette fluctuation incessante est donc un facteur de très forte instabilité et fragilité économique pour les 
producteurs qui ne parviennent pas ¨ envisager lôavenir sereinement et peuvent petit ¨ petit n®gliger la 
production (non renouvellement, non entretien) grevant ainsi un peu plus leurs futurs revenus.  
De plus, quand bien même ils pourraient profiter de ces fluctuations, il faut savoir quô¨ titre individuel, ils 
nôont g®n®ralement pas acc¯s - ou nôont  quôun  acc¯s  tr¯s  limit®  -  ¨  lôinformation  relative aux  march®s  
et  aux  prix.  Le café étant parfois leur seule source de revenu (culture de rente), ils vendent le plus vite 
possible après la récolte au moment où ; lôoffre ®tant importante, les cours sont au plus bas. Une fois vendu 
le café devient alors source de nouveaux revenus pour ceux qui sont capables de stocker ou dôattendre les 
fluctuations de la bourse. Ajoutons à cela la lente mais permanente progression des coûts de 
production (main dôîuvre, outils, énergie, etc.) qui contribue à diminuer les marges réalisées sur la vente. 
 
Résultat de cette situation, les revenus des petits producteurs de café ne leur permettent pas de vivre 
dignement et dôam®liorer leur production :  
Å Ils ne sont pas en mesure dôam®liorer la qualit® et la productivit® de leurs plants. 
Å Ils nôont pas lôargent n®cessaire au remplacement des plants anciens. 

Pour avoir une idée : dans les années 70, un producteur ®tait pay® lô®quivalent dôenviron 20%  du  prix  de  
vente  final. Ce pourcentage a chuté à 3% et même 1% lors de la crise du café. Il se situe actuellement entre 
7 et 10%. 



  19 

 

 

Même si la dynamique de regroupement et de création de réseau de producteurs en Amérique latine 
est assez forte, ce nôest pas le cas en Afrique dont les organisations ne se connaissent pas ou peu entre 
elles. Les réalités structurelles du continent sont aussi une des explications à cette situation : manque 
dôinfrastructures et de moyens de communication. Quoiquôil en soit, cet éparpillement des producteurs au 
niveau continental et mondial ne facilite pas leur pouvoir de négociation dans les instances 
internationales (OIC) ou nationales et favorise donc un certain isolement, source de difficultés pour renforcer 
leur position. 
 

 

Comme nous lôavons vu les deux principales esp¯ces de caf® cultiv®es ont des propri®t®s agronomiques 
distinctes et relatives aux conditions pédoclimatiques : lôarabica pousse ¨ temp®rature temp®r®es, en 
altitude, lorsque le robusta pousse ¨ temp®rature plus chaude et en plaine. Dôautre part, lôesp¯ce arabica est 
plus sensible aux maladies et attaques. 
 
Compte tenu de ces ®l®ments, on comprendra ais®ment quôun réchauffement climatique global de 1,5 ou 
2,5 degrés aura des conséquences immédiates sur la production de café. Des études australiennes 
(2016) et anglaises (2012) ont r®v®l® que lôesp¯ce arabica pourrait voir son aire de production réduite de 
50% dôici 2050 et que les caf®iers sauvages dôarabica (banque g®n®tique essentielle pour renouveler les 
plantations et les adapter aux maladies, ®volutions, etc.) pourraient avoir disparu dôici 2080, du fait des 
changements climatiques. 
 
En effet, le réchauffement climatique et ses conséquences (irrégularités et variabilité des précipitations 
pluvieuses, hausse de lôhumidit®, des temp®ratures) affectent d®j¨ la production du caf® (et dôautres 
productions subtropicales (cacao ; sucre, etc.). Ces effets conjugués favorisent la propagation des 
maladies fongiques qui subsistent mieux en milieu humide, affaiblissent les plants qui sont ensuite 
attaqués par les ravageurs. 
  
Au-delà de ce risque « naturel », les conséquences économiques et sociales seront extrêmement 
graves car parmi les pays plus exposés au réchauffement climatiques se trouvent les pays subtropicaux, qui 
sont aussi les principaux producteurs de café. Plus de 120 millions de personnes, dans 70 pays, dépendent 
de cette culture et « la plupart des 25 millions de producteurs sont des petits exploitants ». Parallèlement, 
une hausse des prix du café est à prévoir dans les d®cennies ¨ venir du fait dôune baisse de la production. 
 
On imagine dôores et d®j¨ des strat®gies de migration possible des zones de production à des latitudes plus 
cl®mentes ou ¨ des altitudes plus ®lev®es mais ces strat®gies dô®vitement ne pourront pas °tre adopt®es par 
tous les producteurs et provoqueront surement des conflits dôutilisation des terres avec notamment des 
pratiques de déforestation pour cultiver de nouvelles parcelles, aggravant encore le problème. Dès lors, ce 
sont plutôt des stratégies de diversification et dôadaptation (recherche variétale, pratiques agro-culturales 
ï densité de plantation, amendement des sols, r®tention dôeau, etc.) qui doivent être engagées mais en 
accompagnant les producteurs techniquement et financièrement. 
 

 

Face à ces réalités de la filière café, on peut identifier les grands enjeux suivants :  
 
Č Développer la qualité pour assurer une valorisation économique de la production dans des 

démarches de certification (bio, équitable, etc.) 
Č Assurer le renforcement des capacités des producteurs par le regroupement (coopérative, 

organisations, etc.) et lôamélioration de la production (productivité, diversification, qualité) 
Č Préparer les défis climatiques à venir en investissant dans la recherche (variétale), les stratégies de 

diversification, etc., pour lutter notamment contre le fléau de la roya, 
Č Renforcer la place des producteurs dans la chaine de transformation et de commercialisation en 

réalisant la transformation pour conserver une part plus importante de la valeur ajoutée du produit 
final et redevenir compétitif face à des productions illicites (coca, mine) concurrentes. 
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Le Pérou est le 3
ème

 plus grand pays dôAm®rique latine (derrière le Brésil 
et lôArgentine) dont la capitale est Lima, situ®e ¨ lôest du pays au bord de 
lôoc®an pacifique. Ce pays est donc bord® par lôoc®an pacifique sur sa 
frontière ouest, par l'Équateur et la Colombie au nord, par le Brésil et la 
Bolivie à l'est, et par le Chili au sud. 
 
 

¶ Superficie : 1 285 220 km², soit 2 fois la France 

¶ Population : 29,9 millions (30 % de moins de 15 ans ; 
6 % de plus de 65 ans) 

¶ Capitale : Lima (8,2 millions dôhabitants) 

¶ Villes principales : Piura (1,7millions), La Libertad (1,6), 
Cajamarca(1,4), Puno (1,3), Cusco (1,2), Arequipa (0,8) 

¶ Langue : espagnol (castillan). Le quechua, lôaymara et 
les langues amazoniennes sont également pratiqués. 

¶ Monnaie : Nouveau Sol p®ruvien (PEN) [1 ú = 3,57 PEN 
au 12/05/2017] 

¶ Taux dôalphab®tisation : 97 % (hommes), 91 % 
(femmes) 

¶ Indice de développement humain (ONU) : 0,734 (84ème 
rang sur 188)  

¶ Taux de croissance (2015) : 3%, estimation de la 
Banque Mondiale (+2,4% en 2014) 

¶ Taux de chômage : 7,7% (mais emploi informel 
important) 

 

Carte de situation du Pérou en Amérique latine - http://www.rico-perou.com/Situation/geographie.php  

 

 

La géographie péruvienne est marquée par un axe nord-sud autour duquel on peut distinguer 3 grandes 
régions topographiques et pédoclimatiques :  
 

¶ la Costa (côte), comprenant une bande de plaine c¹ti¯re le long de lôoc®an pacifique, 

¶ la Sierra (montagne) comprenant les sommets de la cordill¯re des Andes et lôAltiplano, 

¶ la Selva (forêt) comprenant les contreforts des Andes et la plaine amazonienne. 
 

Compte tenu de leurs différences physiques (on passe de 0 m sur la bordure océanique à 6768 m pour le 
Huascaran), chacune présente des caractéristiques - climat, ressources, végétation, développement 
économique, démographique - très différentes. 
 
 
 
 

http://www.americas-fr.com/geographie/equateur.html
http://www.americas-fr.com/geographie/colombie.html
http://www.americas-fr.com/geographie/bresil.html
http://www.americas-fr.com/geographie/bolivie.html
http://www.americas-fr.com/geographie/chili.html
http://www.rico-perou.com/Situation/geographie.php


  22 

¶ La plaine côtière est une étroite bande de terrain désertique qui s'étend sur 2650 km jusquô¨ la 
frontière avec le Chili, dont la largeur varie de 65 à 160 kilomètres. Les cours d'eau qui naissent 
dans les Andes ont permis l'irrigation de la région et ont contribué, avec les ports, à attirer les 
habitants : c'est dans cette plaine côtière en effet quôon trouve les principales villes industrielles 
et les ports les plus importants du pays (du Nord 
au Sud : Tumbes, Trujillo, Lima, Ica) 

¶ À l'est de la plaine côtière, la sierra recouvre 
environ 30% de la superficie du Pérou. C'est une 
région de hautes terres qui comprend les 
chaînes montagneuses très élevées des Andes, 
des hauts plateaux (lôAltiplano), ainsi que des 
gorges et des vallées profondes. Sa morphologie 
est très complexe, c'est pourquoi elle se divise en 
trois chaînes principales : la cordillère 
Occidentale, la cordillère Centrale et la cordillère 
Orientale. Au sud, la chaîne des Andes s'écarte 
pour laisser la place à un immense haut plateau, 
l'Altiplano. Le lac Titicaca, le plus vaste lac 
d'altitude au monde (8 340 km2, 3 900 m), se 
situe dans le sud-est, à la frontière entre le Pérou 
et la Bolivie. 

¶ Les pentes de la cordillère Orientale descendent 
sur une vaste région tropicale appelée la Selva, 

qui s'étend jusqu'à la frontière avec le Brésil qui 
fait partie du bassin amazonien. Elle occupe 60% 
de la superficie du pays. Elle se compose d'un 
long piémont, la « ceja de montaña », et de la 
vaste plaine amazonienne. Celle-ci, drainée par 
les cours sinueux du fleuve Amazone et de ses 
affluents (Huallaga, Ucayali), est recouverte de 
forêts tropicales, quasiment inexploitées. C'est 
une région en grande partie inexplorée et très 
peu développée économiquement. 

Carte des 3 régions péruviennes : costa, sierra et selva - http://www.rico-perou.com/Situation/geographie.php 

 
Il existe donc une grande variété de climats au Pérou : chaud et humide de type tropical dans la montaña, 
mais froid et sec (quasi arctique-désertique) dans les Andes.  Dans la plaine côtière, on a un climat plus 
temp®r® du fait de la pr®sence de lôoc®an et dôun courant froid provoquant le ph®nom¯ne des guaras (nuage 
de brume qui sont fréquents à Lima par exemple). 
 
Rq : La production de café se situe principalement dans la zone nord autour de Piura (sur les contreforts des 
Andes ï cordill¯re orientale), mais lôorganisation CECOVASA se situe quant à elle dans les contreforts sud à 
la limite de la Bolivie. 
 

 

La démographie du Pérou est marquée par une très forte concentration 
de la population dans les centres urbains du pays (75% de la 
population vivant en milieu urbain ï Lima = 1/3 de la population !) et dans 
les régions de la costa et la sierra (90% des péruviens sur 40% de la 
surface du pays). En 2009, le Pérou comptait 29,1 millions d'habitants avec 
une densité de population de 22 habitants au km², l'un des pays les moins 
peuplés de l'Amérique.  

 Carte - La densité de population au Pérou 

 
Autre fait marquant de la population péruvienne, la forte proportion 
dôindigènes (45%) et de métisses blancs-indigènes (37 %). Le reste est à 
15 % d'origine européenne et 3 % descendent d'esclaves noirs ou 
d'immigrants japonais et chinois.  
  
Les deux langues officielles sont l'espagnol et le quechua. Selon les estimations, 92 % des Péruviens sont 
catholiques, même si la religion qu'ils pratiquent est encore marquée par les cultes précolombiens.  



  23 

 

 

 

Avant lôav¯nement de la c®l¯bre culture inca (ce que lôon appelle lôhistoire précolombienne), qui reste la 
plus connue malgré la brièveté de son règne (300 ans) mais grâce à son hégémonie sans conteste sur la 
sous-région, se sont succédées de nombreuses civilisations issues des premiers Hommes venus sur le 
continent via la traversée du détroit de Bering alors gelé. 
 
Aux populations initiales de chasseurs-cueilleurs-nomades ont succédé des populations sédentaires qui ont 
formé des civilisations successives, parmi les plus connues : la culture Caral, la culture Chavin, la culture 
Nazca (les fameuses lignes de pierres), puis la culture Tiwanaku (origine aymara sur les rives du lac 
Titicaca sud du Pérou) et Huari (nord de lôactuel P®rou), qui se sont succ®d®es et c¹toy®es entre -3000 av 
JC et 1000 AP JC. 
 
Côest avec le d®clin de ces deux civilisations que naissent les cultures connues de Chimú, Chanca, Chincha 
et enfin, la plus célèbre, la culture Inca qui va prosp®rer de mani¯re fulgurante mais tr¯s courte jusquô¨ 
lôarriv®e des colons espagnols (Pizarro en 1527). 
 

 

http://cocomagnanville.over-blog.com/2014/03/les-civilisations-pre-incas.html 

 

 

Les Incas étaient lôune des tribus du sud de la sierra et ont entamé leur expansion vers 1100 en gagnant 
petit à petit les terres du nord jusquô¨ atteindre la vallée fertile de Cuzco entre 1100 et 1300. Initialement 
tribu parmi les autres, membres dôune conf®d®ration, les Incas se sont imposés progressivement face  aux 
autres tribus par leur victoires militaires, prenant peu à peu le contrôle de la confédération et fondant 
finalement leur empire. 
 
Les rois (incas) se succèdent ainsi, mais leur expansion et leur domination commence en 1438, avec 
Pachacutec, qui va ®largir les fronti¯res de lôempire inca de Cuzco qui s'étend sur les Andes. Ses 
descendants vont poursuivre lôîuvre dôexpansion et ainsi le fils Tupac Yupanqui (1493) étend l'Empire 
jusqu'à l'actuel territoire équatorien, puis son petit-fils, Huayna Capac (1527) jusquôaux fronti¯res de 
l'actuelle Colombie. Côest au moment de la guerre fratricide entre ses deux fils que les conquistadors arrivent 
au Pérou. 
 
Ce fut lôempire le plus riche et le plus puissant de lôAm®rique précolombienne, sô®tendant sur pr¯s de 4 
000 km de long, depuis l'actuelle Colombie, au nord, jusqu'à l'actuel Chili, au sud, avec deux capitales : 
Cuzco au centre et Cajamarca au Nord (populations Yunga sur la côte, Cañaris dans le Nord, Aymara dans 
le Sud et Quechua,  au centre et, par infiltration, sur la majeure partie du territoire). Les incas ont adopté la 
langue quechua (la lingua franca).  
 

http://cocomagnanville.over-blog.com/2014/03/les-civilisations-pre-incas.html
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Dot® dôune organisation tr¯s centralis®e, le 
pouvoir des souverains incas était absolu. Ils 
étaient à la fois rois et souverains spirituels. Il 
existait une noblesse instruite et un clergé 
nombreux. Les professions étaient 
héréditaires, l'industrie et l'agriculture 
florissantes : fameuse technique de lutte 
antiérosive et de cultures en terrasses pour 
retenir la terre sur les pentes des montagnes 
et adduction dôeau pour les cultures. De 
récentes découvertes ont révélé un système 
de communication très élaboré à travers 
lôempire qui permis la mise en place dôune 
forme dôadministration tr¯s efficace (calendrier, 
le « quipus » cordelettes de différentes 
couleurs, munies de nîuds). 

Photo Site inca du Macchu Pichu ï Pérou ï ©. Fédération AdM ï David ERHART 

 

 

La puissance de lôempire inca ne r®sista pas aux guerres fratricides des descendants des Incas et le dernier 
empereur, Atahualpa, alors en lutte contre son frère, fut tué par les espagnols nouvellement arrivés. Au 
Pérou sous le commandement de Pizarro et d'Almagro en 1527. Les Espagnols devinrent maîtres du 
pays en 1533 et le Pérou devint une vice-royauté espagnole en 1534. Les Incas se replient alors sur 
Vilcabamba où un noyau de résistance subsistera jusqu'en 1572, dirigé par plusieurs chefs dont le célèbre 
Túpac Amaru II avec un grand mouvement de lutte en 1780 ayant pour objectif la restauration de lôantique 
empire du Tahuantisuyu. 
 
Mais durant plus de trois siècles, la domination espagnole est totale et s'accompagne de pillages, 
d'apport de maladies qui déciment les populations, de la famine, de l'asservissement des indigènes et de 
l'évangélisation forcée de la population. La population indig¯ne passera ainsi de 20 millions ¨ moins dôun 
million en 1754 et sera le symbole de la « pacification » définitive du Pérou et à la généralisation du travail 
forcé dans les « encomiendas » (grandes propriétaires terriennes) et les mines, où près de cinq millions 
d'indigènes périrent. Les espagnols tir¯rent un ®norme profit de lôexploitation de lôor, de lôargent et des 
métaux précieux du pays dont la plupart ornent toujours lôint®rieur de certaines églises. 
 

 

Tableau San Martin ï indépendance du Pérou ï 28 juin 1821 - 
https://fr.wikipedia.org/wiki/Guerre_d%27ind%C3%A9pendance_du_P%C3%A9rou 

 
En 1814, la ville de Cuzco se souleva, et les insurgés proclamèrent l'indépendance de leur pays, mais ce ne 
fut qu'après une lutte de dix années (1824), et grâce au concours du général argentin don J. de San Martin 
(qui avait déjà renversé la domination espagnole au Chili) et des généraux vénézuéliens Sucre (victoire à 
Ayacucho) et Bolivar (victoire à Junin), qu'ils s'emparèrent du trône et chassèrent les Espagnols. Mais à 
peine indépendant, le pays connut des dissensions internes qui provoquèrent sa scission en deux 
républiques séparées, celle du Haut-Pérou, qui prit le nom de Bolivie, et celle du Bas-Pérou, qui 
conserva le nom de république du Pérou. 
 
 
 
 

http://www.cosmovisions.com/Atahualpa.htm
http://www.cosmovisions.com/Pizarro.htm
http://www.cosmovisions.com/Almagro.htm
http://www.cosmovisions.com/Sucre.htm
http://www.cosmovisions.com/Bolivar.htm
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Les décénies post-indépendance furent marquées par la succession de dictatures et les nombreux 
conflits fontaliers entre le P®rou et lôEquateur. Dès 1830 : pas moins de quatre guerres éclatèrent 
jusquôen 1995 ! Le pays était alors dominé par une oligarchie de propriétaires terriens qui prospéraient 
(coton, sucre, guano ï fertilisant organique issu des d®jections dôoiseaux de mer entre autres) sur les 
pratiques esclavagistes des noirs et lôasservissement des indigènes qui furent abolies en 1860. Durant ces 
ann®es, lôEspagne nôabandonna pas totalement mais finit par reconnaitre lôind®pendance du P®rou en 1879. 
 
De coups dô®tat en renversements, entrecoup®s dô®lections, les dirigeants du Pérou 
ont traversé le 20è siècle marqué par les conflits territoriaux. Ce nôest quô¨ partir de 
1985 que la stabilit® d®mocratique sôengage avec des pr®sidents ®lus. Les années 80 
sont marqu®s par la naissance et lôaction du Sentier lumineux (voir ci après) 
auxquelles vont succédé une figure marquante des dernières décénnies : Alberto 
FUJIMORI qui marqua le pays de sa politique économique ultra-libérale et de sa 
politique sociale très autoritaire : les escadrons de la mort, la répression des membres 
du sentier lumineux, des programmes anti-indigènes (stérilisation forcée). Sa victoire 
contre le mouvement du Sentier Lumineux lui permettra dô°tre largement réélu en 1995 
mais il fuira au Japon (son pays dôorigine) en 2000 apr¯s avoir ®t® destitu® pour 
corruption. Finalement extradé, il rentrera au Pérou pour y être incarcéré pour crime contre lôhumanit® dans 
des conditions de luxe qui choquent encore de nombreux péruviens. 
 
Les années 2000 furent marquées par les repressions nombreuses des gouvernements succéssfs des luttes 
des peuples indig¯nes contre lôexploitation mini¯re et forestière des multinationales. 
 
En 2016, côest Pedro Pablo Kuczynski, candidat du parti de centre droit « Peruanos Por el Kambio » qui a 
®t® ®lu pr®sident de la r®publique. Son ®lection tr¯s serr®e (50,12%) semble de lôavis des observateurs plus 
due à la crainte du retour de la famille Fujimori (sa fille) quô¨ une adh®sion ¨ cet homme qui reste perçu 
comme le repr®sentant de lô®lite blanche et du secteur priv®.  
  

 

Le sentier lumineux est une formation politique issue de la scission du parti communiste péruvien créé à 
la fin des années 60, dôo½ il tire son nom ç PCP-SL », pour « Partido Comunista del Peru - Sendero 
Luminoso ». Pendant une décennie (1980-1990), le Pérou a été ravagé par une guerre civile opposant Le 
Sentier lumineux ð groupe terroriste qui voulait imposer son idéologie communiste par la violence ð et la 
junte militaire aux ordres du gouvernement qui commit toutes sortes dôexactions sous pr®texte de lutter 
contre le terrorisme. 
 
Fondé par Abimael Guzman, professeur de lôuniversit® dôAyacucho, le mouvement a lancé sa « guerre 
populaire prolongée » en mai 1980 ¨ lôoccasion des ®lections g®n®rales. La guerre prend de l'ampleur tout 
au long des années 1980, jusquô¨ lôarrestation de son leader en 1992. Côest une véritable guerre civile qui 
éclate. Les raids du gouvernement faisant eux aussi des victimes et renforçant encore le charisme du 
mouvement. 
 
Ainsi le Sentier Lumineux contrôle de vastes régions rurales du Pérou, en particulier dans les Andes et 
le piémont amazonien, et commence à s'implanter dans les villes, en particulier dans certains bidonvilles de 
Lima. Le mouvement assoit son action de guérilla sur le narcotrafic. Suite ¨ lôarrestation de Guzman, le 
mouvement se scinde entre la recherche dôaccord de paix et la poursuite de la lutte. Mais cette lutte 
nôapparait plus vraiment comme une lutte id®ologique mais plus comme un pr®texte pour poursuivre les 
activités de narcotrafic devenues extrêmement lucratives : le P®rou ®tant lôun des 3 plus gros producteurs 
mondiaux de cocaïne ! Le  Sentier lumineux continue donc dôimposer la culture et la transformation de la 
coca aux populations autochtones. Loin de constituer un choix de vie, ces cultures 
illicites permettent en effet à des dizaines de milliers de paysans andins de survivre. 
Et sans alternatives de subsistance, les populations deviennent une proie facile pour 
des groupes tels que le Sentier lumineux. 
 
Cette guérilla a fait plus de 69 000 victimes entre attentats à la voiture piégée, 
assassinats dôopposants, répression militaire, prises dôotages, etc. et a semé la peur 
et lôinstabilit® durant plus de 10 ans. Qu'il soit imputé au Sentier Lumineux ou au 
gouvernement péruvien, le bilan est très lourd : plus de 26 000 morts, 4 000 
disparus et 50 000 orphelins (chiffres fin 2002) et de dizaines de milliers de 
déplacés. Et les premières victimes de ce conflit ont été les paysans qui vivaient 
dans les Andes, pris en étau entre terroristes et militaires, et dont le sort a été ignoré 



  26 

par les médias et les politiques, du fait de leurs modestes conditions et de leur isolement géographique. En 
effet, les chiffres de la commission Vérité et Réconciliation qui a siégé dès le milieu des années 1990 a 
relevé que 54 % des victimes étaient imputables au Sentier Lumineux et 46 % à l'armée péruvienne. 
Parmi eux, 80 % d'hommes ayant entre 20 et 49 ans pour 66 % d'entre eux. 56 % étaient des paysans 
andins, analphabètes à 68 % et de langue Quechua pour les trois quarts d'entre eux. 
 
La société péruvienne a toujours été marquée par une rupture (économique, culturelle, en termes de 
présence d'administrations et d'écoles) entre Lima, la capitale et sa zone côtière, et tout l'arrière-pays en 
altitude, signe dôune discrimination ¨ lô®gard des indig¯nes et ces massacres nôen sont quôun exemple 
supplémentaire. 
 
Si la guerre a été stoppée en 1995 et 2000, les activités illégales se sont poursuivies dans les régions 
isolées de la forêt péruvienne du nord du pays (la fameuse Vallée des fleuves Apurimac, Ene et Mantaro, 
connue sous lôacronyme VRAEM et lôAlto Huallaga). Mais en 2015, un coup de filet a conduit ¨ lôarrestation 
de plusieurs narcotrafiquants dans cette région. Si cette lutte, accompagnée de grands programmes 
dô®radication par lôappui ¨ des solutions alternatives (café, cacao, etc.) connait des avancées importantes, 
elle a aussi pour cons®quence de d®placer le probl¯me dans dôautres r®gions plus isol®es encore et jusque-
là épargnées. Côest notamment le cas des vall®es du sud Pérou (voir partie 3)é 
 

 

Comme nous lôavons vu lôhistoire p®ruvienne est marqu®e par les cultures incas et leur puissance. La 
démographie péruvienne, comme celle de la Bolivie voisine est tout à fait particulière avec une très forte 
proportion de populations indigènes ayant traversé les siècles depuis la colonisation. La culture indienne 
est un marqueur fort au Pérou même si elle a toujours par ailleurs été discriminée et écartée par les 
élites blanches et métisses. 
 

Peuples indigènes, peuples autochtones, indigènes, amérindigènes... quelle définition ?  quel sens 
? 
 
« Les peuples autochtones (ou indigènes) sont les descendants des premiers habitants des terres sur 
lesquelles ils vivent. Ayant subi divers processus de colonisation, ils restent aujourdôhui sous domination 
culturelle, ®conomique, sociale, minoris®s politiquement au sein dôEtats Nations qui ne les reconnaissent 
pas en tant que peuples distincts, avec leurs propres organisations socio-culturelles et leurs modes de vie 
[...]. »  

ICRA International © 2007 

 
La notion dôindigènes peut être très péjorative dans certains contextes nationaux (Amérique latine). Le 
terme «indigène» est couramment utilisé par les intéressés eux-mêmes, mais ceux-ci préfèrent cependant 
se définir par leur propre nom (ex : Aymara, Quetchua, Chiquitanos, Mapuches, etc.) ou se désigner 
comme « originarios ». Le terme « autochtone » est équivalent et peut être préféré. Les Amérindigènes 
(peuples originaires du continent américain ayant subi la colonisation européenne puis celle des États issus 
des indépendances), sont les plus connus dans leur combat pour leurs droits.                    

Extrait Commission Plaidoyer Fédération Artisans du Monde - octobre 2009 
 

 

 

Les indigènes, descendants des Incas, représentent environ 45 % de la population du Pérou. Il existe 
plus d'une soixantaine de communautés différentes réparties à travers les montagnes ainsi que dans les 
régions côtières et amazoniennes Les plus grands groupes indigènes sont les peuples des montagnes, les 
Quechuas (dans les Andes) et les Aymaras (dans le Sud). La région amazonienne est le foyer de 
nombreux peuples et groupes ethnolinguistiques, qui sont largement dispersés géographiquement et dont 
les populations sont beaucoup moins importantes.  
 
Les indigènes Quechuas vivent en Amérique du Sud, principalement dans les hauts plateaux de la 
Cordillère des Andes, entre 2500 et 4000 m¯tres dôaltitude. Ils sont les descendants directs des Incas dont 
ils ont gardé globalement le mode vie, et malgré une christianisation intensive de deux siècles, ils pratiquent 
encore une partie des cultes de lô®poque pr®colombienne. Les productions les plus emblématiques sont 
lô®levage de lamas et la pomme de terre. Lôaltiplano en est le berceau et le pays conserve plus de sept cent 
variétés dans la plus grande banque génétique du monde de cette production.  
Les indigènes Aymaras habitent sur les hauts plateaux du Lac Titicaca, au Pérou, en Bolivie et dans 
l'altiplano Chilien. Ils subsistaient grâce à la culture de la pomme de terre, du maïs, du quinoa, de la coca, à 
l'élevage de lamas et d'alpacas et grâce à la pêche sur le lac Titicaca. L'organisation sociale reposait sur le 
système de "aylluô : appartenaient à ce clan andin tous les parents qui avaient un lien de sang et qui 
participaient aux travaux agricoles.  
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Au niveau linguistique, 76 % de la population parle l'espagnol comme langue maternelle. Mais il existe 72 
ethnies et 14 familles linguistiques (quechua, aru, arahuaca, jíbaro, pano, tupi-guaraní, cahuapana, peba-
yagua, huitoto, harakmbet, tacana, tucano, zaparo et un groupe sans classification linguistique). Le 
quechua, avec ses nombreuses variantes, est parlé par 3,7 millions de personnes: c'est le groupe 
linguistique indigène le plus important en Amérique latine. Le quechua ne constitue pas une communauté 
linguistique homogène, puisque cette langue est fragmentée en une vingtaine de variétés dialectales. Cette 
fragmentation rend plus difficile la promotion et la préservation de la culture indigène, et facilite plutôt son 
assimilation et son extinction.  Ensuite, c'est lôaymara (350 000 locuteurs, surtout dans les Andes) et ses 
variantes.  

 

On constate, entre les mondes Aymara et Quechua, un grand syncrétisme au plan religieux et 
linguistique. Lôhomme et la nature ne font quôun et côest en la respectant quôils parviennent ¨ organiser leur 
subsistance en accordant beaucoup de valeur ¨ lôentraide communautaire (lôayni au sein des ayllu ï voir 
chapitre 5.2.2), un point essentiel ¨ leur organisation sociale altruiste. Lôhabitant des Andes entretient par 
exemple un rapport privilégié avec la nature, il vit sous son influence m°me et lôHomme reste en 
harmonie avec son environnement, sa communauté et ses us et coutumes, il vit dans le pur respect de la 
Terre mère (Pachamama) pour demeurer en bonne santé (osmose âme-corps) et maintenir lô®quilibre 
socio-environnemental. 
La Pachamama protège les personnes et leur permette de vivre paisiblement grâce à tous les bienfaits 
essentiels quôelle apporte comme lôeau, et la nourriture, côest pourquoi les habitants lui rendent hommage au 
moyen dôoffrandes. Si dans le pass® un sacrifice de lama pouvait °tre effectu® en son honneur, aujourdôhui 
les habitants déposent pour la Terre m¯re des bouteilles de vin, des feuilles de coca, et dôautres cadeaux. 
Des cérémonies rituelles sont donc consacrées à cette divinité, car elle tient une place à part dans la 
cosmovision des Quechuas. 
 

Les peuples amérindiens et la Terre Mère 
 
Par Sophie GERGAUD, Ethnologue-cinéaste, Chargée de projets au Cedidelp et Frédéric DEROCHE  Docteur en droit public, Chargé de communication 
¨ lôENSSIB 
 

Extrait Bulletin EQUITE de la Fédération Artisans du Monde n°12 (www.artisansdumonde.org, rubrique publications). 
 
Le lien intrinsèque qui unit les Amérindiens à la Terre est bien plus complexe que ne le laissent entendre le cliché du Bon Sauvage 
ou la vision new âge de lôIndien ®colo dôAmazonie. Il sôagit dôune relation bien plus profonde que les Am®rindiens partagent, au-delà 
des spécificités de chaque groupe, peuple ou ethnie. 
 
Une relation systémique 
Pour les Amérindiens, la Terre, source de vie, est le fondement m°me de leur identit®. Le terme ñterritoireò a un sens tr¯s large et 
une telle perception se rapproche de la notion de ñmilieuò : il sôagit dôun tout constitu® dôinterrelations sociales entre espèces, entre 
espèces et écosystème et, enfin, entre les écosystèmes eux-mêmes. La relation unique des Amérindiens à leurs territoires est un 
élément essentiel de la vie communautaire. La terre touche tous les aspects de la vie : les conceptions spirituelles ; 
lôapprovisionnement en nourriture et en mat®riaux pour se v°tir et se loger ; les cycles de lôactivit® ®conomique ; les modes 
dôorganisation sociale comme les c®r®monies, etc. La n®cessit® dôassurer la g®rance de la terre entra´ne toute une série de 
responsabilit®s et dôobligations r®gissant lôindividu, la famille ou le clan, et la collectivit®. Des mythes inscrits dans le territoire 
naissent les r¯gles qui r®gissent la vie en soci®t® et des liens g®n®alogiques, un rapport dôappartenance ou dôaffiliation, qui favorise 
les connaissances concernant le monde naturel et ce, dans le passé et le présent. Par ailleurs, la terre, lieu de repos des ancêtres, 
constitue également la mémoire généalogique du peuple. 
 
Un ensemble dôinteractions en ®quilibre 
Les diverses cosmovisions amérindiennes, même si elles possèdent leurs propres spécificités, ont pour caractéristique commune de 
placer les °tres humains au cîur de la nature et non au-dessus dôelle. Lôinterd®pendance entre lôhomme et la nature appara´t 
comme une valeur fondamentale, lô®quilibre ®tant privil®gi® par rapport aux profits ¨ court terme. Lôhomme nôest quôune dimension 
du milieu et pas n®cessairement la plus ®lev®e. Le rapport ¨ la nature, fond® sur lô®quilibre, a donc pour objectif de maintenir une 
certaine solidarité entre les éléments.  
 
Le rapport ¨ la terre est de nature collective. Le caract¯re exclusif et individuel du droit de propri®t® occidental nôest donc pas 
envisageable car un seul individu ne peut posséder le pouvoir de remettre en cause lô®quilibre existant entre le groupe et la nature. 
Or les peuples autochtones doivent faire face à une dépossession croissante de leurs ressources au nom des impératifs de 
lô®conomie mondiale. Du fait de l'importance spirituelle, ®conomique, sociale de la terre pour les peuples amérindiens, ces 
dépossessions n'ont pas entraîné simplement la perte d'un bien foncier mais ont mené à une destruction de leur identité.  
 

 

 

Durant la période  coloniale, les populations autochtones ont conservé une certaine reconnaissance 
notamment via lô®lite (caciques) mais apr¯s la tentative de r®bellion de Tupac Amaru II, le r®gime colonial 
réduisit ces pouvoirs et la noblesse indigène finit par se fondre au sein de la population créole. Ainsi 
naissait le gap social qui allait perdurer entre Créoles et Indiens. Lôç Indien » devint progressivement 
lô®quivalent de ç pauvre ». La naissance de la république a définitivement tenté de faire disparaitre le 
terme dô « indien » derrière le nom de péruvien, mais les luttes des indigènes pour conserver des terres face 
aux grand propriétaires furent aidées par la réforme agraire de 1969 et apparut alors la reconnaissance des 
communautés indigènes puis des communautés paysannes et du caractère inaliénable de leurs terres. 

https://www.artisansdumonde.org/ressources/publications/bulletin-equite-commerce-equitable-et-peuples-amerindiens
http://www.artisansdumonde.org/
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On voit ainsi le caractère social négatif de la dénomination « indien » qui a sans cesse été repoussée, et 
contrairement ¨ dôautres pays alentours (Bolivie, Equateur) le mouvement politique indigène, peut-être à 
cause de lô®pisode douloureux du Sentier lumineux, nôa pas connu de d®veloppement aussi important au 
Pérou. Quoiquôil en soit, lôimage de lôindig¯ne reste encore exclusivement n®gative et les membres des 
communautés andines préfèrent se revendiquer comme paysans. Mais la réalité sociale reste la même : la 
majorité des « indiens è sont tenus ¨ lô®cart du d®veloppement du pays et sont marginalis®s tant 
socialement quô®conomiquement. Des études ethnographiques dressent ainsi une typologie des injustices 
dont souffrent les populations indigènes des pays andins (Quechuas, Aymaras, Amazoniens et Afro-
américains) et qui favorisent la dynamique de marginalisation. 
 

Tableau de la Typologie des injustices de Nancy Fraser et Axel Honneth 

 

 

 

Le Pérou est souvent qualifié de « tigre moyen » avec une croissance moyenne de 4% sur les dernières 
années. Mais ces chiffres enviables cachent la réalité : la prépondérance du secteur informel qui occupe 
plus de 70% des péruviens et prive ainsi le pays de ressources fiscales importantes. Cette place importante 
fausse aussi les chiffres officiels de lô®conomie qui ne repr®sentent pas vraiment la réalité quotidienne des 
péruviens ; cette croissance masque aussi les très fortes inégalités générées par un modèle de 
développement libéral qui profite à la minorité des villes et des côtes. 
 
Ainsi les secteurs porteurs de lô®conomie (mines, industrie halieutique) repr®sentent une part importante du 
PIB mais nôemploient que peu de personnes. Lôagriculture emploie quant ¨ elle plus dôun tiers de la 
population du pays mais ne pèse que peu dans le PIB car elle est majoritairement tournée vers 
lôautoconsommation et les marchés locaux informels. Lôagro-industrie se développe via les cultures 
dôexportations (caf®, cacao, sucre et r®cemment cultures maraichères). 
 

 

Outre le secteur tertiaire (majoritaire), lô®conomie p®ruvienne tire profit de sa géographie exceptionnelle : 
les minerais des grandes régions montagneuses, des ressources halieutiques de ses côtes.  
 
Si lôon analyse lô®conomie formelle on note que : 

¶ Le Pérou possède une grande industrie minière (principalement pour le cuivre et l'or) qui 
représente 12% du PIB en 2015. Le Pérou est le premier producteur mondial d'argent, le 5ème plus 
grand producteur d'or, le 3ème producteur de cuivre et un fournisseur important de zinc et de plomb. 
De grands projets miniers sont prévus dôici 2020, ce qui pourrait augmenter la contribution de ce 
secteur dans l'économie nationale. Le pays possède également de grandes réserves de gaz naturel 
et de pétrole, bien qu'il soit un importateur net d'énergie. 

¶ Les principales activités manufacturières (13% du PIB) sont les textiles, les biens de 
consommation, la préparation industrielle des aliments et des produits de pêches. Le Pérou est le 
premier exportateur mondial de farines de poisson et d'asperges. 

¶ En 2015, l'agriculture aura contribué à hauteur de 5-6% au PIB. Les principaux produits agricoles 
sont le coton, la canne à sucre, le café, le blé, le riz, le maïs et l'orge. Mais la majeure partie de la 
production agricole (pomme de terre) sert à la consommation des populations (autosubsistance). 

¶ Enfin, lô®conomie est majoritairement ax®e sur le secteur tertiaire qui contribue à 60% du PIB et 
emploie environ 75% de la population active, avec notamment le tourisme. 

 
Cependant, le secteur informel représentant 75% des emplois, ces chiffres sont à prendre avec 
pr®caution. Il faut aussi ajouter ¨ ce tableau, la place importante de lô®conomie des narcotrafics puisque le 
P®rou est devenu lôun des deux premiers producteurs mondiaux de cocaµne (avec la Colombie). 

Injustice économique 
Mauvaise redistribution des richesses 

Injustice culturelle  
Dépréciation 

Injustice politiq ue 
Absence de participation 

Misère économique  

(aussi bien de la rente que du point de vue de 

lôacc¯s aux moyens de production). 

Exclus du marché du travail formel. 

Condamnés à des emplois pénibles et mal 

rémunérés.  

Victimes dôagressions symboliques et 

physiques.  

Citoyens de seconde catégorie 

Absence de droits  

Exclusion du processus de décision 
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Dôun point de vue ®conomique, le P®rou est de taille moyenne mais connait lôun des plus forts 
développements de la région, même si cette croissance a marqué le pas en 2014 et 2015 (+3%), compte 
tenu de la baisse des march®s des minerais (premi¯re exportation du pays). Cette expansion sôest appuy®e 
sur les secteurs primaires et les exportations via une très grande ouverture de ses marchés avec la 
multiplication des accords de libre-échange (14 accords en vigueur, notamment avec lôUnion 
européenne et les Etats-Unis, lôAlliance du Pacifique avec le Chili, la Colombie et le Mexique) et une 
politique juridique et fiscale favorable aux investisseurs. Le pays a ainsi l'ambition de se positionner en 
centre régional du commerce entre les pays d'Amérique Latine. 
Mais comme de nombreux pays ayant fait ce choix, ce développement est aussi marqué par de grandes 
inégalités géographiques, sociales et ethniques. Ainsi Lima et les régions côtières tirent parti de ce 
d®veloppement en captant plus dô1/3 du PIB, quand le reste du pays (zones rurales) se concentrent 
principalement sur une économie de subsistance. Si le pays est classé 50è en terme de PIB il est seulement 
85

ème
 lorsquôon le rapporte au PIB / habitant ! Le pays poss¯de un IDH relativement ®lev® (0,734) mais il 

reste marqué par la pauvreté, même si celle-ci est en recul (de 58,7 % en 2004 à 22,7 % en 2014) et par le 
poids de lô®conomie informelle (60 % de la population active). 
Les trois principaux partenaires du Pérou à l'exportation en 2015 auront été la Chine (22% des 
exportations en 2014), qui a intensifié ses relations commerciales avec le pays depuis l'accord de libre-
échange en 2010, les Etats-Unis (15%), et la Suisse.  
En 2015, ses trois principaux fournisseurs auront été la Chine (23%), les Etats-Unis (plus de 20%) et le 
Brésil. Le Pérou importe principalement des carburants, des machines, des équipements électroniques, des 
produits en plastique et des v®hicules. Bien que lôUnion europ®enne soit ®galement un partenaire majeur en 
termes de commerce, dôinvestissements ou dôaide au d®veloppement, elle nôarrive quôau 3¯me rang des 
partenaires du Pérou. 
  

 

 

Si lôon regarde lô®conomie r®elle du pays on note imm®diatement la place fondamentale de lôagriculture, 
qui emploie un tiers de la population même si elle ne représente officiellement que 5-6% du PIB.  
 
Ce secteur est composé des exploitations agro-industrielles situées sur la côte qui exportent : asperges, 
artichauts, poivrons et des exploitations familiales de la Sierra, partagées entre culture de rente (café, cacao, 
bananes, coton) et culture vivrière qui constituent la majeure partie des débouchés pour ces millions de 
paysans de la Sierra.  
 
Compte tenu que les cultures de rentes sont soumises aux aléas des marchés internationaux et des 
fluctuations boursières, elles rapportent peu aux agriculteurs. Aussi, ils misent souvent sur la coca (bon prix 
au kilo et plusieurs récoltes par an) ou sur lôextraction ill®gale (orpaillage). Sôil y a une utilisation traditionnelle 
des feuilles de coca, elles sont principalement utilisées comme matière première pour la cocaïne. Ainsi, les 
cultivateurs sont sous la menace permanente des cartels de la drogue et de la police. 
 
Le secteur agricole, ne bénéficiant que très faibles investissements publics, il concentre la pauvreté : 56% 
des pauvres et 80% des tr¯s pauvres ont comme activit® lôagriculture, la pêche ou la mine artisanale et 
souffrent encore aujourdôhui de la faim. 
 

 

 

Dans les conditions p®doclimatiques si particuli¯res de lôaltiplano, les paysans quechuas et aymaras ont 
développé des systèmes agraires particuliers sôappuyant sur des techniques adapt®es aux contextes et 
des pratiques de collaboration communautaires pour lutter face ¨ lôadversit® des conditions. 
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Lôun des dispositifs les plus ®tonnants de ce patrimoine est le système de terrasses utilisées pour valoriser 
les surfaces escarp®es, ®viter lô®rosion et assurer une irrigation efficace. En allant de 2800 à 4500 mètres, 
on rencontrer 3 systèmes agricoles principaux : le maïs est cultivé dans les zones basses (2500-3500 m) et 
les pommes de terre sont surtout cultivées aux altitudes moyennes (3500-3900 m). Au-dessus de 4000 m, 
les terres sont la plupart du temps utilisées comme pâturage, mais elles peuvent aussi être cultivées avec 
des cultures d'altitude élevée (quinoa, amarante, etc.).  
Sur le haut plateau autour du lac Titicaca, les fermiers creusent des fossés (appelés les sukakollos) autour 
de leurs champs. Ces fossés sont remplis d'une eau qui est chauffée par la lumière du soleil. Quand les 
températures chutent la nuit, l'eau dégage de la vapeur chaude qui protège contre le gel plusieurs variétés 
de pommes de terre et autres cultures autochtones telles que le quinoa.  
 

 

Traditionnellement les indigènes quechuas et aymaras se sont organisés en communautés, les ayllus. 
Lôayllu est ¨ la fois un groupe de familles, une communaut® de personnes, qui exploite un territoire et un 
ensemble dôinstitutions politiques et religieuses communes. Cette organisation collective permet de 
répartir la population selon diff®rents niveaux dôaltitude et de valoriser lôensemble des espaces 
écologiques de la zone andine. Comme les rendements et b®n®fices sont tr¯s diff®rents, il sôagit dôune 
exploitation collective. Dôailleurs initialement, la propri®t® et lôexploitation des terres ®taient collectives. 
LôAyni est lôentraide entre les membres de la communaut® pour des travaux collectifs tels que la Minga et 
la Faena (semailles, r®coltes, entretien des canaux dôirrigation). 
 
La conquête espagnole a largement déstructuré cette organisation en imposant la constitution de villages et 
en imposant des travaux forc®s. Aujourdôhui si le formalisme dôune communaut® a disparu peu ¨ peu, lôesprit 
communautaire et lôentraide (ayni) perdurent au sein des villages et des communautés indigènes.  Ils 
pr®sentent aujourdôhui des formes hybrides, en r®unissant des ®l®ments indigènes et Espagnols : indienne 
pour ce qui est de la répartition des terres, espagnole pour ce qui est du système administratif, municipal.  
 

 

En décembre 2015, une nouvelle loi a été adoptée et définit clairement les responsabilit®s de lôEtat dans la 
promotion et le d®veloppement de lôagriculture familiale. Partant dôun principe louable elle reste 
cependant volontairement limitée pour ne pas « nuire è au secteur en expansion de lôagro-industrie en ne 
reprenant pas par exemple les demandes des organisations paysannes de limitation dôachat de terresé au 
risque donc dôexacerber encore plus les in®galit®s entre grands propri®taires terriens et petits 
paysans. Elle devrait cependant permettre la formalisation des titres dôacc¯s ¨ la terre, lôacc¯s aux 
formations techniques, à la gestion de programmes de financements, ou encore à assurer une protection 
sociale aux familles qui se d®dient ¨ lôagriculture familiale sur base de lôutilisation durable des terres 
agricoles.  

 

Au Pérou, l'extension de la culture de la coca sôest faite ¨ partir du début des années 70 en même temps 
que la libéralisation des marchés agricoles a conduit les paysans dans des situations de grande précarité. 
Ainsi, la cocaïculture a été pour de nombreux paysans la source initiale de revenus monétaires. Côest en 
effet le prix des denr®es agricoles et lôapproche de march® de la production agricole par le march® lib®ral qui 
a conduit ¨ lôimpasse des paysans. Finalement,  le problème des cultures illicites rejoint le problème général 
de la rémunération des produits agricoles et des agriculteurs. 
 
De nombreux programmes de substitution aux cultures illicites ont été lancés dans de nombreux pays 
et le Pérou ne fait pas exception. Mais ces programmes ont pêché par excès de vitesse en arrachant les 
cultures illicites sans pour autant assurer les débouchés des cultures de substitution. Ces programmes ont 
donc souvent échoué et ont créé des rapports de force entre les autorités et les communautés paysannes.  
Il sôagit donc de veiller ¨ construire des mod¯les de d®veloppement et de march® plus ®quitable. Dôailleurs, 
de nombreuses organisations de commerce équitable situées dans les zones de production de coca ont été 
fondées dans le cadre de ces programmes de substitution et ont montré une certaine efficacité 
(NORANDINO, Yungas en Bolivie, etc.) 
 
Malheureusement, avec le durcissement des conditions du marché du café biologique et équitable, dû aux 
défis du changement climatique, des maladies, de la hausse des coûts de production ; la culture de coca 
revient en force concurrencer les productions légales. 
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Les textes de cette sous partie sont extraits de lô®tude tr¯s compl¯te de Dominique ALLIER - Dynamique du café au Pérou et son succès sur les 
marchés internationaux - Architecture, am®nagement de lôespace - Université de la Sorbonne nouvelle - Paris III, 2011. <NNT : 2011PA030023>. 
<tel-00787271> HAL Id: tel-00787271 - https://tel.archives-ouvertes.fr/tel-00787271 

 

 

Bien que présent au Pérou depuis le 18
ème

 si¯cle, jamais lôactivit® caf®i¯re nôavait eu un impact significatif sur 
lô®conomie p®ruvienne jusquôaux ann®es 1990. Le d®veloppement caf®ier  fut  toujours  limit®  par  un  ensemble  de  
raisons :  pr®f®rence  accord®e  aux  activit®s mini¯res,  faible pr®sence  humaine  et absence dôinfrastructures au 
sein des zones  aptes à  la caféiculture, modèles économiques contraires aux intérêts des acteurs des filières 
agricoles,... Contrairement ¨ dôautres pays o½ le café a joué ce rôle, côest plutôt la  canne  à  sucre  qui  a  dynamisé  
le  tissu ®conomique national et qui a permis lô®mergence dôune oligarchie nationale. 
La caféiculture se déploie alors sur une vaste zone géographique péruvienne : la « ceja de selva »  et  la  « selva  
alta », région  longtemps  isolée  des  principales  zones économiques  et  démographiques  du  pays qui fut  en  
marge  du  développement économique  péruvien.  Initialement consacr®e ¨ lôagriculture  de  subsistance, le café a 
constitué une véritable  opportunité  (légale)  pour  de  nombreuses familles  de  cette  région  marginalisée.  Une  
agriculture  commerciale  dynamique  (caf®,  riz, fruits dôexportation, é) sôest ainsi durablement install®e au sein de 
cette écorégion.  
La caf®iculture est devenu lôune des grandes cultures structurantes du paysage péruvien tout au long dôun 
« corridor productif » allant de la partie occidentale des Andes de Piura, au nord, jusquô¨ la selva alta de Puno au 
sud. On distingue  aisément  trois  grands  blocs  caféiers :  le  bloc  nord  (comprenant  les  districts  des régions  
de  Piura,  Cajamarca,  Amazonas  et  San  Martin),  le  bloc  centre  (où  se  trouvent  les districts  des  régions  de  
Junin,  Cuzco,  Oxapampa  et  Ayacucho)  et  le  bloc  sud  (districts  de Puno). Mais ce corridor est loin dô°tre 
uniforme. Ainsi, sur les  332  districts  caféiers,  un  peu  plus  de  23%  réalisent  plus  de  88%  de  la  production 
nationale sur 87,68% de la superficie nationale. 

 

Carte des zones de productions de café au Pérou - https://tel.archives-ouvertes.fr/tel-00787271/document 

 
 
 
 
 

https://tel.archives-ouvertes.fr/tel-00787271
https://tel.archives-ouvertes.fr/tel-00787271/document
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Le caf® est lôune des grandes cultures qui a connu le plus fort taux de croissance en termes de superficies  cultiv®es, 
entre 1997 et 2006, passant de 240 200 hectares à 337 400 hectares.  Le  café  est  désormais  la  deuxième  
culture  en  termes  de  superficies  cultivées, apr¯s le riz. Lôimportance  du  caf®  au  sein  de  lôagriculture  
nationale  se  constate également  à  travers  le  PIB  sectoriel  généré.  En  effet,  sur  la  période  1997-2006,  
lôactivit® caf®i¯re a g®n®r® entre 3,5% et 4,8% du PIB agraire, constituant une des participations les plus 
significatives, apr¯s la pomme de terre et lôalfalfa (luzerne). 
 
En effet, si la filière café se compose de 150 000 familles productrices de café, elle implique également la 
participation de près de 2 millions  de  personnes  (en  fournissant  notamment  42 000 000  journ®es  dôemploi 
saisonnier par an) et dôun nombre cons®quent dôacteurs de diff®rents types (caf®iculteurs, travailleurs  agricoles,  
petits  intermédiaires,  coopératives,  groupes  de  n®goces,  usines  de traitement,é).  Favorisant  de  la  sorte  la  
constitution  dôun  vaste  r®seau  commercial.  En outre, la caf®iculture est une activit® traditionnellement intensive 
en main dôîuvre, alors que les nouvelles cultures dôexportation, bien quôelles cr®ent un nombre dôemploi qui ne 
saurait être  minoré,  sont  généralement  intensives  en  capital  et  par  conséquent  crée  un  nombre dôemploi 
largement inf®rieur ¨ lôactivit® caf®i¯re.   
 
Le café joue désormais un rôle structurant au sein de lô®conomie et de la soci®t® p®ruvienne. Ainsi, les 
paysages de la ceja de selva se sont « caféisés », prouvant lôexpansion de la fronti¯re  agricole  p®ruvienne.  Au  
niveau  économique,  le  café  est  à  la  fois  la  première exportation agricole du pays et la troisième composante 
agricole du PIB agricole. Au niveau mondial, le café péruvien représente seulement 2% de la production et des 
exportations. Cependant (voir partie suivante), dans ce contexte mondial, le Pérou tient une place particulière du fait 
quôil soit le premier exportateur de caf® biologique au monde. 
 

 

Le  Pérou  compterait  entre  150 000  et  160  000  familles  de caféiculteurs, la plupart résidant au sein de la selva 
orientale du pays. 84% des caféiculteurs avaient une exploitation inférieure à 5 hectares, 10% une exploitation 
dont la superficie variait entre 5 et 19,9  hectares,  4%  une  propriété  oscillant  entre  20  et  99,9  hectares  et  à  
peine  2,8%  une exploitation comprise entre 100 et 280 hectares. 
 
Il existerait au Pérou plus de 730 organisations de caféiculteurs, regroupant entre 42 000  et  50 000  producteurs,  
soit  à  peine  entre  26%  et  30%  du  nombre  total  de  producteurs nationaux. Ce genre dôorganisation offre aux 
producteurs une opportunit® de sôaffranchir du cadre  commercial  traditionnel  ¨  travers  la  constitution  dôune  
entité  dont  ils  sont  les propriétaires. Lô®mergence  de  nouvelles  tendances  de consommation  leur  aura  
permis  dôadopter  une  strat®gie  de  diff®renciation  sp®cialis®e, favorisant  la  commercialisation  du  caf®  ¨  des  
conditions  moins  désavantageuses  lors  des années de chute des cours. Le café biologique (les premières 
exportations de café biologique certifié OCIA date de 1989) et le café équitable (premier container exporté en 1994) 
auront incontestablement permis aux associations et coop®ratives de participer davantage au boom de lôactivit® 
caféière péruvienne après la période délicate du début des années 1990. 
 
Les  négociants  exportateurs  constituent  lôautre  type  dôacteurs  charg®  de  la commercialisation  internationale  
du  café  péruvien.  On  y  trouve  aussi  bien  des  firmes  de négoce internationales privées (Louis Dreyfus,é) que 
des entreprises péruviennes (Perhussa). Entre  2000  et  2008,  près  de  150  négociants exportateurs ont exporté 
du café péruvien à une échelle significative. Une des spécificités des grandes  firmes  de  négoces  réside  dans  
une  diversification  des  activités  de  négoces. Si  nous  tenons  compte quôau maximum 30% des caf®iculteurs 
appartiennent à une organisation et que ces dernières commercialisent à peine 18,4 % des exportations nationales 
en valeur, cela signifie que  les négociants exportateurs ont un contact (directement ou pas) avec plus de 
100000 producteurs et  réalisent  plus de  80%  des  exportations  caféières.   
 
Cependant, si  le  phénomène  de  concentration  constitue  un  point  commun  entre  les  deux  sous filières, le  
prix  de  commercialisation  du  caf®  ¨  lôexportation  est,  pour  sa  part,  une  des différences majeures. Comme 
nous pouvons le constater sur le graphique, la diff®rence entre  le  prix  moyen  du  caf®  ¨  lôexportation  des  
négociants  exportateurs  et  celui  des organisations de producteurs est toujours en faveur des derniers (entre 
+20,77% et  +52,70% sur la période 2000-2008). 
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Graphique de comparaison des prix payé aux producteurs entre OP et firmes de négoces entre 2000 et 2008 

 

 

La fili¯re caf® sôest aussi structur®e institutionnellement au travers dôorganismes de repr®sentations :  

¶ La  Junta  Nacional  del  café (J.N.C) : La  J.N.C.  est  créée  en  1993  suite  aux  efforts  de certaines 
coopératives de producteurs. Elle apparaît suite à la disparition de FENOCAFE, le combatif  représentant  
du  secteur  caféier  (créé  en  1978).  Actuellement  la  JNC  compte  45 membres : 7 associations, 10 
centrales de coopératives et 28 coopératives. Ces organisations, rassembleraient entre 42 000 et 50 000 
caféiculteurs disposant de 75 000 hectares. 

¶ Consejo  Nacional  del  Café  (CONACAFE) : CONACAFE  est  certainement  le  projet institutionnel le plus 
audacieux dans le cas du secteur caféier péruvien. Son objectif principal serait de réunir les producteurs de 
caf®, le secteur exportateur, les gouvernements r®gionaux et le  gouvernement  central  afin  dô®laborer  et  
appliquer  une  politique  caféière  contribuant  à élever  la  compétitivité  et  la  rentabilité  de  la  production,  
lôindustrialisation  et  la commercialisation du caf®. 

¶ Camara Peruana del Café y Cacao (CPCC) : La CPCC, créé en octobre 1991, réunit  les principales 
entreprises privées du secteur caféier (producteurs, exportateurs et industriels) et se  consacre  
principalement  à  promouvoir  le  café  péruvien  dans  le  monde.   

¶ MINAG  ï  PROCAFE :  En  1997,  le  MINAG,  en  réponse  aux  doléances  des  acteurs  du secteur,  met  
en  place  le  Plan  Nacional  del  Caf®  et  cr®e  lôUnidad  de  Promocion  del  Café (PROCAFE),  à  travers  
la  résolution  ministérielle  n°  231  /  97  ï  AG.  Lôobjectif  ®tant dôam®liorer la productivit® et la qualit® du 
caf®, tout en contribuant ¨ lôam®lioration du niveau de vie des caf®iculteurs. 
 

 

Comme nous lôavons vu, la décomposition de la filière  café  a permis  de  distinguer  deux  sous  filières :  
 

¶ Une filière classique reposant  sur  la  domination  des  grandes  firmes  de  négoce,  qui commercialisent  
principalement  un  café  traditionnel  (mais  pas  exclusivement)   

¶ une  filière  alternative,  dont  les  acteurs  centraux  sont  des organisations  de  producteurs  et  qui  
exportent  presque  uniquement  du  café  alternatif biologique et souvent équitable.   

 
La première sous filière reste la principale en termes de volume commercialisé, mais la seconde a connu une 
croissance tout à fait remarquable depuis le début des années 2000. Ce qui indique clairement une redéfinition de 
lôapproche de lôactivit® caf®i¯re de la part de certains acteurs. Aujourdôhui, le café péruvien est uniquement 
arabica. Dans ce contexte, le Pérou est le premier exportateur de café arabica bio, puisque près de 30% de sa 
production est certifi®e biologique. Dôautre part le P®rou est aussi le premier producteur de café certifié équitable 
(Fairtrade International) puisquôil repr®sentait selon la Junta nacional del caf®, pr¯s de 21% du march® mondial de 
café fairtrade dans le monde en 2012. 
 
Un choix assumé de différenciation et de valorisation permis aussi par le modèle de production agro-forestier 
particulièrement adapté et cohérent avec les critères de la production biologique. La culture indienne (Quechuas et 
Aymaras) peut aussi expliquer en partie cette orientation qui correspond certes à un objectif économique mais aussi 
à un mode de production en cohérence avec la vision des cultures indienne dans leur rapport à la Terre. 
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Part des pays producteurs de café équitable dans le monde ï source Junta Nacional del Café (2012). 

 

 

Côest dans ce contexte particulier du P®rou (histoire, place des indigènes) et de la filière café au Pérou (fort 
d®veloppement des productions diff®renci®es) quôest n®e la CECOVASA, la CEntral de COoperativas agrarias 
Cafetaleras de los VAlles de SAndia)é 
 

   

Carte de localisation de la zone de production du café des coopératives membres de CECOVASA 

 
 
 
 

Zone de 
production 
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Tout comme lôhistoire des quechuas et aymaras en Bolivie, quittant lôaltiplano pour fuir des conditions de vie 
devenues trop rudes et pour profiter du mouvement de colonisation des basses terres (Amazonie), les quechuas et 
aymaras du Pérou ont semble-t-il suivi cette même dynamique. Contrairement ¨ lôhistoire bolivienne qui documente 
assez clairement lô®pisode historique du ç front pionnier » promu par le gouvernement, il semble que le mouvement 
côté péruvien ait été plus individuel et que la migration majoritaire se soit faite des campagnes vers les villes et 
notamment les villes côtières (Lima, etc.).  
 
 
Quoiquôil en soit, dans les années 1930, des paysans de lôaltiplano du sud du P®rou (Aymaras) choisissent de 
descendre ¨ lôest, à pieds et à dos de mules, vers le bassin amazonien pour trouver des terres plus fertiles et plus 
productives. Ils descendent ainsi vers le sud-est, passent la fronti¯re bolivienne et rencontrent dôautres paysans 
aymaras ayant fait le même chemin dans les Yungas boliviennes (contrefort de la Sierra) à Canaravi. Là ils 
sôinstallent et y apprennent ainsi la culture du café et son traitement par voie humide. Mais en 1950, le président 
bolivien Juan LECHIN d®cida pour des raisons politiques dôexpulser les ressortissants p®ruviens des terres 
boliviennes. Les paysans abandonnèrent alors leurs parcelles et repassèrent côté péruvien sans toutefois revenir 
sur lôaltiplano. Ils d®cid¯rent de sôarr°ter dans la vall®e de Tambopata o½ ils sô®tablirent emmenant avec eux 
lôensemble des plants, graines, et connaissances acquises en Bolivie. 
 
La colonisation de la vall®e de lôInambari par les paysans quechuas r®pond ¨ une dynamique un peu diff®rente : ces 
colons quechuas se sont enfonc®s petit ¨ petit dans les vall®es pour fuir les conditions rudes de lôaltiplano dans les 
années 50 mais sans aller aussi loin que les aymaras. En revanche, ils ont bénéficié des apports techniques et 
agronomiques des aymaras revenus de Bolivie avec qui ils ont partagé leurs connaissances. 
 
Ainsi se sont déroulées les colonisations des deux vallées dont le chef-lieu commun reste la ville de Sandia, 
situ®e ¨ plus de 5h de route aujourdôhui des villes de lôaltiplano et plus encore ¨ lô®poque. Les aymaras sôinstallant 
dans la vall®e de Tambopata et les quechuas dans la vall®e de lôInambari, situées quant à elle à près de 3 jours 
de marche des premiers lieux commerciaux. 
 
Côest la conjonction de pratiques communautaires anciennes et lôappui structurant de lô®glise, qui a permis la 
création des premières coopératives de base fin des années 60. En effet, les quechuas et aymaras ont en 
quelque sorte initi® le fonctionnement coop®ratif au travers des organisations ayllu, des pratiques dôentraide de lôAyni 
et de la Minka. Ainsi, ils cr®¯rent tr¯s rapidement dans les ann®es 60 lôassociation des producteurs de café des 
vall®es de lôInamabari et de Tambopata. Fort de cette base solidaire, la création des coopératives fut assez logique 
et naturelle lorsque la loi sur les coopératives fut promulguée en 1961. Ainsi furent créées les 5 premières 
coopératives pour améliorer la production et organiser la collecte : Inambari, San Isidro de Yanahuaya, San 
Jorge, San Ignacio, Unión Azata y Charuyo. 
 
Très vite ils produisent de bonnes quantités de café mais font face à leur isolement extrême qui les freine dans la 
commercialisation : ils sont ¨ la merci des rares acheteurs qui acceptent de venir jusquô¨ eux pour leur prendre le 
café à des prix extrêmement bas. 
 

 

Photo de la fondation de CECOVASA ï 24 juillet 1970 ï Cr Ph. CECOVASA 
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Côest ainsi quôen 1969, 5 puis 4 coopératives pionnières créent la centrale CECOVASA, coopérative de second 
niveau. D¯s lors lôhistoire de CECOVASA est lancée :  
 

¶ En 1970, ils ach¯tent les terres et une premi¯re usine gr©ce ¨ lôapport des membres (75 livres de caf®). 

¶ En 1980 ils exportent pour la première fois leur café, 

¶ En 1993 ils entrent dans les filières de commerce équitable, 

¶ En 1997 ils sont certifiés par le label biologique 

¶ Depuis 2005 ont gagné 7 fois le prix du meilleur café du Pérou et ont créé des marques régionales de café 

¶ En 2010, ils remportent le premier prix mondial de la SCA (Specialty Coffee Association). 

¶ En 2017, le gouvernement péruvien conduit un projet « CITTE CAFE » avec Cecovasa pour créer un 
laboratoire dôexcellence et engager un travail de recherche contre la roya. 

 
En 2016, CECOVASA regroupe 10 coopératives : 4 dans les vall®es de lôInambari, 4 dans la vall®e de Tambopata 
et 2 dans la région de Cuzco (hors secteur de Sandia). Ils fédèrent ainsi près de 5000 membres, sur 7500 ha de 
café (1,5 ha en moyenne) et produisent ces dernières années en moyenne 2000 tonnes par an (soit 43000 
quintaux) de café vert dont plus de 1300 tonnes certifiées biologique et équitable. 
 
Face à leur isolement économique et culturel (ils sont tous des indigènes quechuas et aymaras) les paysans de la 
centrale ont su construire petit à petit un outil endogène efficace et compétitif pour sô®manciper des acteurs 
conventionnels de la filière café et maintenir leur activité dans cette région isolée du Pérou. 
 

  

Logo de la CECOVASA et des 8 coopératives de base 

 

 

En 2009, a été réalisé un diagnostic socio-économique de la région de Tambopata par Jorge Romero Rios de la 
SER (Servicios Educativos Rurales). 
 
Quelques donn®es pour comprendre lô®tat socio-économique de la région de production de CECOVASA :  

¶ Entre 1000 et 3000 m dôaltitude, g®ographie marqu®e par une topographie accidentée, des vallées étroites 
et profondes, couvertes de forêt, et une très grande biodiversité (parc national de Bahuaja Sonene) 

¶ Entre 7 et 36 h de trajet pour venir de Puno (seulement 370 km) selon le véhicule et les conditions 
climatiques 

¶ 80% de la population vit dôune activit® agricole : café, coca et agrumes qui constituent la majeure partie 
des revenus des familles auxquelles sôajoutent les productions vivrières habituelles. Ces activités agricoles 
sont complétées par des activités de transport et le petit commerce, mais aussi le activités extractives 
légales ou non (mine et forêt). 

¶ En moyenne les revenus agricoles sont représentés par le café pour plus de 54%, la coca 35%, les 
agrumes 3%. 

¶ Des conditions de vie toujours très précaires, du fait de leur grand isolement : dans les zones les plus 
®loign®es des villages, plus 50% de la population nôa pas dôeau potable ou dô®lectricit®. 

 
On comprend au travers de ces données chiffrées, quôil sôagit dôune r®gion tr¯s isol®e et tr¯s difficile dôacc¯s et de 
circulation. Ce caractère est un marqueur fort de la région et a ainsi orienté le développement de la région et 
notamment des coopératives de café. Abandonn®e par lôEtat du fait de son isolement et de son caractère ethnique, 
les habitants ont d¾ sôentraider pour maintenir leur activit® et tirer profit de leurs productions. Gr©ce ¨ la centrale, ils 
ont pu développer une production de qualité, valorisée et investir localement pour les producteurs et les 
populations (routes, dispensaires, etc.). 
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Nous lôavons vu, lôhistoire des coop®ratives et de la centrale CECOVASA est intimement rattachée aux origines 
quechuas et aymaras de ces membres. Lôensemble de ces derniers sont en effet des indigènes quechuas (Inambari) 
ou aymaras (Tambopata). 
 

 

Photos dôune membre de coop®rative quechuas ï © FADM David ERHART 

 
Si aujourdôhui les membres des coop®ratives sont toujours quechuas ou aymaras, ils ne vivent plus comme leurs 
ancêtres en communauté sur des terres partagées. Cependant, ces origines et cette culture qui restent malgré tout 
très revendiqués par les membres de la coopérative (voir les documents de communication) est sans aucun 
doute une force car elle a donné aux coopératives des pratiques et des cadres 
similaires à ceux des communautés indiennes (ayllu) : ainsi les pratiques dôentraide 
communautaires (ayni) ont surement été assez naturelles lors de la création des 
coop®ratives et aujourdôhui encore de nombreuses activit®s sôappuient sur lôentraide 
entre producteurs, le respect de lôenvironnement (production biologique) entre en 
écho avec les liens forts avec la pachamama.  
Si cette culture a surement ét® un gage de r®ussite dans lôhistoire des coop®ratives 
pour lutter face ¨ lôisolement, pour d®fricher ces nouvelles terres, pour imaginer cette 
nouvelle production, elle ne semble pas aujourdôhui, faire lôobjet de revendications 
particulières. En effet, dans cette région, la population est quasi exclusivement 
indienne et nôest pas, localement, marginalisée : les indigènes ont les pouvoirs 
locaux, les terres, etc. Outre le fait dô°tre isol®s, ils ne sont ici pas menacés dans leur 
tradition et leur culture. Cela explique en partie pourquoi on constate assez 
rapidement le ph®nom¯ne dôacculturation se mettre en marche : perte de la langue, 
coutumes, vêtements, danses, etc. 

Illustration des paquets de café « quechuas » 

 

 
Une vision 

« CECOVASA est une organisation de producteurs de café des vallées de Tambopata et Inambari soutenue par des 
valeurs et principes coopératifs, engagés pour de meilleures conditions de vie de ses membres et des travailleurs, 

pour la préservation de la culture quechua et aymara avec une approche durable du territoire et de l'environnement, 
pour le soutien et la croissance des entreprises dans l'efficacité de leur production, de leur administration, de leurs 

marchés et dans l'originalité et la qualité de leurs produits pour les clients ". 
 

Une mission 
« CECOVASA vise à promouvoir le partenariat, le leadership et l'excellence de ses coopératives associées et des 
producteurs de base en les orientant clairement vers les clients tant ¨ lôinterne quô¨ lôexterne. ê cette fin, elle favorise 

une prise de conscience entrepreneuriale et fournit des services de formation, d'assistance technique, de crédit, 
d'acquisition d'intrants, de développement marketing, de certification, de collecte d'informations, de traitement et de 
commercialisation des cafés de spécialité. Cela vise à contribuer à la croissance des revenus et l'amélioration des 

conditions et de la qualité de vie des familles ». 
 

Des valeurs 
Démocratie interne  /   Transparence  /   Identité coopérative  /   Esprit de lôorganisation   
Ponctualité  /   Honnêteté  /   Loyaut® avec lôorganisation  /   Respect des engagements   

Respect du milieu naturel  /   Sens de la qualité  /   Discipline interne 
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Affiches des principes et des valeurs du coopérativisme de CECOVASA 

 
Si lôobjectif final est la vente du caf® produit par les membres (voir structuration fili¯re ci-après), la centrale est aussi 
et avant tout un outil de développement social pour les membres.  
 
Ainsi, chaque membre est formé, accompagné pour prendre des responsabilités au sein de la centrale : les leaders 
sont formés via une école spécialisée. Dôautre part, lôensemble des postes et salari®s sont occupés par des fils et 
filles de producteurs qui postulent en interne et suivent alors une procédure de recrutement transparente.  
 

 

CECOVASA est une union de coopératives. Elle fonctionne comme ses membres, en coopérative. 
 
Lôorgane central est lôassembl®e g®n®rale des 
coopératives qui se déroule chaque année, deux 
fois : une fois pour faire les prévisions de 
production et d®cider des prix dôachat, une fois 
pour gérer la fin de campagne. Elle réunit à 
chaque fois 4 délégués envoyés par chacune 
des coopératives : 1 pour le conseil 
dôadministration, 1 pour le conseil de vigilance, 1 
femme pour le comité des femmes et le 
président de la coopérative, soit 32 participants. 
 
Cette Assemblée générale élit deux organes de 
direction :  

¶ Le Conseil dôAdministration qui va 
gérer le projet de CECOVASA et va 
missionner lô®quipe de gérance, 

¶ Le Conseil de Vigilance qui va veiller 
sur les pratiques de CECOVSA vis-à-vis 
des statuts, des normes coopératives, 
de la transparence du fonctionnement 
de CECOVASA, 

Organigramme fonctionnel de la CECOVASA 

 
Les présidents de ces organes sont ensuite élus chaque année. Les membres sont élus pour 3 ans. 
Des comités techniques sont aussi pilot®s par le conseil dôadministration : comité des jeunes, des femmes, 
dô®ducation, etc. 
 
Le fonctionnement des coopératives de base est identique :  

¶ Des assemblées de membres pour gérer la vie des coopératives,  

¶ 2 assemblées générales par an : en décembre pour élire les dirigeants, en avril pour les comptes, etc. 

¶ 2 membres sont élus pour la CECOVASA  
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En effet, CECOVASA possède une usine à JULIACA qui permet le traitement du café parche pour le transformer en 
café vert (voir partie suivante). Elle a été réalisée en 2010 avec les fonds propres des membres, une partie de la 
prime du commerce ®quitable et des cr®dits aupr¯s des banques. Lôancienne usine ®tait beaucoup plus manuelle et 
faisait travailler plus de 100 femmes. 
 
CECOVASA a une équipe de gérance composée de membres des coopératives de base, recrutés selon leurs 
compétences pour devenir salariés de CECOVASA. Il y a 20 permanents et 10 recrues supplémentaires durant la 
r®colte pour assurer le fonctionnement de lôusine de traitement. 

¶ Bureaux commerciaux de LIMA : 4 permanents et 1 temporaire 

¶ Bureaux de Juliaca : 8 permanents et 2 temporaires 

¶ Usine de Juliaca : 4 permanents + 2 temporaires + 2 permanents au laboratoire 

¶ Massiapo : 3 permanents + 5 temporaires 
 
Les salaires évoluent 1200 ï 2500 soles (315-650ú)  par mois auxquels sôajoutent les primes et bénéfices. 
 

 

 

Créée en 2005, NORANDINO est une organisation de second niveau rassemblant des 
membres dôautres coop®ratives pour totaliser plus de 7000 producteurs. Sp®cialis®e dans 
la commercialisation du caf®, NORANDINO a ¨ cîur de diversifier ses d®bouch®s, tant 
avec des cultures dôexport (caf®, cacao, canne ¨ sucre) quôavec des productions ¨ 
destination du march® local et de lôautoconsommation : yuca, maµs, pomme-de-terre et 
autres l®gumes permettent aux populations de s®curiser leurs moyens dôexistence et de 
favoriser la biodiversité. 90% des membres sont certifiés en agriculture biologique. 
 
NORANDINO a su d®velopper un mod¯le ®conomique viable, bas® sur lôagro-écologie et 
un fonctionnement démocratique au plus proche des communautés rurales. Par son poids 
®conomique, NORANDINO peut aujourdôhui n®gocier avec les pouvoirs publics pour faire entendre la voie des 
paysans et impulser une dynamique de développement territorial. 
 

 

Cette coop®rative de caf® sôest structur®e progressivement, de groupements de petits 
producteurs en 2003, ¨ leur rapprochement au sien dôun mod¯le associatif en 2005 avec 
27 organisations de base, jusquô¨ la lô®tablissement de la Coop®rative de Services 
Multiples Sol&Caf® en 2008, rassemblant aujourdôhui plus de 1000 producteurs des 
provinces de Jaén et de San Ignacio, dans le nord-est du pays. 
Beaucoup sont des migrants des montagnes de Cajamarca et Piura un peu plus au Sud. 
Ils produisent principalement du caf®, mais aussi dôautres denr®es de subsistance (maµs, 
miel, petits animaux dô®levage é). Ces petits producteurs ont conserv® leurs coutumes 

et leur langue maternelle. 
Lôengagement de lôorganisation vers le d®veloppement durable sôinscrit dans une d®marche de progr¯s, initi®e d¯s 
2006 par la certification en agriculture biologique de 100 producteurs. Environnement et commerce équitable étant 
intimement liés, Sol&Café obtient la certification FLO-Cert en 2010 et le label SPP (Symbole des Petits Producteurs) 
en  2012. 
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¶ CECOVASA  regroupe 10 coopératives, près de 5000 membres, situés dans 3 lieux: vallée de lôInamabari 
et vallée de Tambopata dans le sud-est du Pérou à la frontière bolivienne, et dans la vallée de Cuzco 
située dans la cordillère centrale. Les coopératives 
regroupent la production de café « parche » 

¶ Le caf® est exp®di® ensuite vers lôusine de traitement 
du café située à Juliaca, sur lôAltiplano, ¨ proximit® 
de Puno et du Lac Titicaca, à près de 12 heures de 
route en camion. Là se trouvent aussi les bureaux de 
CECOVASA et les instances de gestion de la 
centrale (conseil dôadministration, conseil de 
surveillance et équipe salariée). Côest ici que le caf® 
parche est transformé en café vert. 

¶ A Lima se trouvent le bureau commercial, dôo½ sont 
gérées les affaires logistiques et commerciales pour 
lôexp®dition par le port international. Il nôy a que 2 
salari®s et pas dôinstance politique ¨ Lima. 

 

Carte de localisation des acteurs de la filière CECOVASA 

 

 

 

Comme toute production agricole, la qualité de la production de café est déterminée par les facteurs 
pédoclimatiques (environnement) et agronomiques (travail des Hommes).  
 
Comme nous lôavons vu lôaire g®ographique de production du caf® de CECOVASA est limitée aux vallées de la 
province de Sandia dans un parc national. Il sôagit dôun terroir extrêmement varié et riche en biodiversité. La 
production se fait entre 1200 et 2000 m dôaltitude. 
 
Les producteurs de café de CECOVASA ont majoritairement opté pour une variété de café arabica appelée 
« Caturra ». Celle-ci est issue dôune mutation naturelle de la vari®t® classique ç Bourbon » qui correspond à la très 
grande majorité de la production en Amérique latine avec la variété « Typica ».  
La variété Caturra quant à elle, présente un rendement relativement élevé, une très bonne qualité de grain et 
est adaptée aux climats frais des vallées de Sandia. En revanche, elle présente une très forte sensibilité à la 
rouille jaune du caféier (voir partie suivante). Près de 80% des plants cultivés par les membres de CECOVASA sont 
de type Caturra. 
La variété Bourbon et Typica sont quant à elles cultivées parmi les 20% restants. Toutes deux ont des rendements 
moindres mais de qualité légèrement supérieure, elles sont aussi très sensibles à la rouille.  
 
Face à la nouvelle menace que représente la rouille jaune du caféier, CECOVASA tente de faire produire des plants 
de nouvelles variétés pour diminuer progressivement la présence de la Caturra et diversifier les variétés avec des 
plants de Limani et de de Catimor qui sont de moindre qualité gustative (le Catimor est un croisement entre un 
arabica Caturra et un robusta du timor) mais beaucoup plus résistant à la rouille. Actuellement un travail de 
pépinière est en cours pour pourvoir les membres de ces nouvelles variétés.  

 

Toute la production des parcelles de café des producteurs des coopératives de CECOVASA sôappuie sur un mode 
de production agro-forestier (parcelles qui pr®sentent une diversit® dôessences m°lant des arbres, des productions 
vivrières et du café) et agro-écologiques (avec des pratiques ®vitant lôemploi de produits chimiques de synth¯se et 
favorisant lôactivité naturelle du sol et les interactions des essences présentes sur la parcelle). 
 
Ainsi, pour la mise en place dôune parcelle de caf®, sôil faut défricher, cela se fera manuellement et non par brulis 
(qui a tendance à détruire la vie biologique du sol ï strate supérieur). Les débris sont laissés sur place pour amender 
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le sol. Dôautre part, les producteurs ®tant situ®s au sein dôun parc national le d®frichage est soumis ¨ un contr¹le 
strict des agents gouvernementaux pour éviter une déforestation abusive et la reprise de parcelle est privilégiée au 
défrichage.  
 
A la plantation, les paysans vont introduire au sein dôune m°me parcelle, en plus des pieds de caf® (5000 pieds par 
ha), diff®rentes essences dôarbres (bois dôîuvre ï pin, pacay, eucalyptus, etc. arbres fertilitaires -  acacias, etc.) 
permettant de cr®er des conditions dôombrage subtil n®cessaire ¨ la bonne croissance des pieds de caf®. Dôautres 
cultures peuvent aussi être implantées dans la parcelle comme des fruitiers (agrumes, bananiers, etc.) ou des 
cultures vivrières (maïs, haricot, poivrons, avocat, etc.). Cette biodiversit® entretenue et recherch®e permet dôavoir 
des parcelles vari®es, sources dôinteractions et protection mutuelle entre les diverses plantes, r®duisant ainsi les 
besoins dôamendements (apports nutritifs), de traitements et dôeau. Elle permet aussi sur des parcelles très 
escarp®es de lutter naturellement contre lô®rosion ï les pieds étant implantés selon les courbes de niveau pour créer 
des terrasses et retenir ainsi lôeau. 
 

  

Photos des parcelles agro-forestières de café ï © FADM David ERHART 

 
Les plants de café sont tout de même nourris (notamment dans les premi¯res ann®es) par lôapport de compost 
(issu du compostage pendant 40 jours des déchets de pulpe, des déchets agricoles mélangés avec le fumier de 
poule et du guano ï acheté -  pour enrichir le tout en matière organique). Généralement 3 apports par an sont 
réalisés au pied des plants. Un plant met 3 ans à produire. Au bout de 8 ans on le coupe à la base pour le faire 
repartir et il met à nouveau 3 ans pour produire. 
 

    

Photos des zones de compost et de décantation des eaux chargées ï © FADM David ERHART 

 
La parcelle est ensuite entretenue régulièrement car les herbes (fougères, rampantes, etc.) envahissent 
rapidement la parcelle à la saison chaude et humide. Le travail de désherbage est fait manuellement à la machette 
en moyenne tous les 2 mois sur lôann®e mais toutes les 2 ¨ 3 semaines en période de forte pousse.  
Lôentretien passe aussi par la taille des parcelles : les pieds de café sont taillés pour éviter la pousse abusive et 
concentrer lô®nergie  vers les fruits, pour maintenir les pieds ¨ hauteur dôhomme et faciliter ainsi les travaux sur les 
arbres (entretien et récolte). Les arbres de la parcelle sont eux aussi taill®s pour doser lôombre produite : en effet, 
pas assez dôombre va nuire ¨ la pousse des caf®iers qui vont subir la chaleur mais trop dôombre va maintenir une 
humidité trop importante au sein de la parcelle et favoriser la propagation des maladies notamment fongiques 
(champignons). 
 
Enfin lôentretien de la parcelle passe aussi par la lutte contre les ravageurs et notamment contre les maladies. Ce 
travail consiste ¨ une observation fine et r®guli¯re dans les parcelles de lô®tat sanitaire des feuilles et des fruits, pour 
repérer les premières attaques. Les paysans peuvent alors simplement nettoyer les feuilles, les retirer ou traiter avec 
des pr®parations ¨ base dôoxyde de cuivre (bouillie bordelaise) pour ®liminer les champignons et ®viter leur 
propagation. Pour éviter ce risque un passage régulier est obligatoire. 
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Lôensemble de cet itin®raire cultural respecte bien s¾r les critères de production biologique puisque le café de 
CECOVASA est certifié biologique et équitable. Mais là encore, la coexistence de culture de café biologique et de 
coca (non biologique !) qui utilise des produits agro-chimiques peut provoquer des contaminations de certaines 
parcelles de caf®, mettant en danger la certification biologique. Pour ®viter cela, des haies dôarbres doivent °tre 
mises en place pour empêcher cette contamination. 
 
Tout ce travail demande beaucoup de main dôîuvre et coûte donc cher aux paysans. Par exemple, il faut compter 
sur le travail manuel de 20 personnes pendant une journée pour désherber 1 ha de caf®. Lôinstallation (semences, 
pr®paration, etc.) dôune parcelle dô1 ha co¾te 18 000 soles environ (4700ú). Enfin, on peut estimer que lôensemble de 
la conduite de lôitin®raire technique vu précédemment (hors implantation) a un coût global annuel de 5300 soles 
(1400ú) par ha (main dôîuvre et intrants). 
 

 

La floraison intervient durant les mois d®cembre, janvier et six mois apr¯s (pour lôarabica) les fruits sont m¾rs. La 
fleur sôest ainsi transformée en drupe ou cerise passant de la couleur verte à jaune puis rouge. Certaines variétés 
cependant (Bourbon jaune) restent jaunes à maturité. 
 
Côest le temps de la r®colte qui va se faire durant les mois dô®t® entre juin et septembre. La récolte est ici 
entièrement manuelle (impossible de mécaniser des parcelles de montagne escarpées) et se fait selon la méthode 
qualitative de « picking » ou cueillette qui consiste à prélever de manière individuelle les cerises mures ou drupes 
sur les branches. Elle nécessite donc de repasser plusieurs fois sur le même arbre pour récolter les cerises à 
différents stades de maturité. Elle est tr¯s couteuse en main dôîuvre mais assure une récolte à maturation, 
homogène et très qualitative garante de la qualité du futur café vert. 
Il existe une méthode manuelle plus systématique dite dô®grappage qui consiste ¨ peigner les branches pour 
arracher toutes les cerises sans distinction de maturité et effectuer un tri dans un second temps. Elle est plus rapide, 
moins couteuse mais aussi beaucoup moins qualitative. Les membres de CECOVASA ne pratiquent pas cette forme 
et ont été formés à la sélection précise des drupes mûres. 
 

   

Photos de la récolte manuelle des cerises de café ï © FADM David ERHART 

Pour donner une idée, il faut compter la présence de 30 à 40 personnes pendant une journée pour récolter 1 ha de 
caféiers. La récolte donnera (après le traitement humide) environ 20 quintaux de café parche (soit 1,1 tonne) par ha 
en moyenne. Bien conduit un ha peut donner jusquô¨ 40 quintaux soit 2,2 tonnes. 
 
Les drupes ainsi récoltées doivent ensuite être transport®es ¨ dos dôhomme, sur des brouettes ou ¨ dos dô©ne 
vers le lieu du premier traitement : la fermentation par voie humide. Une fois récoltées les drupes doivent être 
traitées dans la même journée pour éviter le développement de défauts gustatifs de « pourri » (voir chapitre 4.3). 
 

 

Si la conduite de la culture de café, le choix des variétés, et la récolte sont des gages de qualité évidente pour le 
café final, les phases de « première transformation » vont être tout à fait déterminantes. En effet, côest durant 
cette premi¯re transformation que les ar¹mes du futur caf® vont se r®v®ler. En effet sous lôaction naturelle 
dôenzymes et de microorganismes qui vont se développer dans le mucilage qui entoure les grains de café, des 
acides organiques vont être libérés au cours de la fermentation pour conduire à une boisson plus acide et avec 
différentes saveurs,  appréciées par les connaisseurs. 
Côest ainsi durant cette phase que de nombreux d®fauts peuvent apparaitre si elle nôest pas conduite de mani¯re 
adéquate. Aussi, CECOVASA forme régulièrement et insiste beaucoup sur la maitrise de la fermentation par voie 
humide. 
 
Pour un caf® de haute qualit® comme celui de CECOVASA, côest le traitement par voie humide qui est utilisé. 
Cette « première transformation è consiste, au travers dô®tapes successives ¨ obtenir des grains de caf® ç parche »,  
côest-à-dire libérés des couches humides qui les entourent quand ils sont sous forme de drupes. On obtiendra donc 
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à la fin de cette première transformation, des grains de café « parche », côest-à-dire secs mais encore entourés 
partiellement de la coque et du tégument (fine peau qui colle au grain).  
 
Côest ce caf® parche qui va °tre livr® aux coop®ratives et payé aux producteurs. Cette livraison se fait par 
camionnettes qui passent sur les routes/chemin à proximité des exploitations, mais les paysans les plus reculés 
doivent apporter ces sacs jusquô¨ la route ¨ dos dôhomme ou avec des brouettes. A la livraison, un premier 
contrôle de qualité physique sera effectué avant le pesage et le paiement du prix de base (voir partie 3).  
 
Détail des étapes :  
 

¶ Tri : un premier tri et lavage des cerises est effectué pour éliminer les fruits immatures ou malades (ils 
flottent). 

¶ Dépulpage : il consiste à passer les drupes fraiches dans un moulin (manuel ou mécanique) qui va presser 
les cerises pour en extraire les grains, récoltés dans un bac qui doit être maintenu très propre pour éviter 
toute contamination synonyme de futurs défauts gustatifs. 

¶ Fermentation : Les graines encore couvertes de leur mucilage vont rester entre 10 et 16 heures dans des 
sacs pour fermenter. La durée dépend du climat et du stade de fermentation recherché. Les membres de 
CECOVASA sont formés pour connaitre précisément le moment de fin de fermentation : côest au touch® et ¨ 
la viscosit® des graines quôils le d®terminent. Cette phase est cruciale car si elle est mal r®alis®e elle va 
créer de nombreux défauts gustatifs (pourri, fermenté, etc.). 
 

    
 

   

Photos des étapes de dépulpage et fermentation des grains de café ï © FADM David ERHART 

 
 

¶ Lavage : pour stopper la fermentation, on va abondamment laver les graines pour les débarrasser des restes 
de mucilage. 5 à 6 lavages ¨ lôeau claire jusquô¨ ce que lôeau résiduelle soit à nouveau limpide. Les grains 
qui flottent sont écartés car de moins bonne qualité. NB : les eaux chargées sont récupérées la plupart du 
temps pour être décantées et filtrées dans du sable afin de ne pas répandre de matière organique dans le 
milieu. 

 

   

Photos des étapes de lavage des grains de café ï © FADM David ERHART 
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¶ Séchage : les grains ainsi lavés sont disposés sur de larges tables de séchage au soleil pour sécher et 
atteindre le taux objectif de 2% dôhumidit®. Cela prendra entre 2 et 6 jours selon lôhumidit® ambiante et les 
conditions climatiques. Les grains sont régulièrement retournés pour sécher de manière homogène. Le 
stade optimal de s®chage est identifi® lorsque lôon peut facilement ¨ la main effriter le grain et faire partir la 
coquille qui lôentoure. Un défaut de séchage, peut entrainer le développement de champignons qui vont soit 
condamner les grains soit dans le moindre cas, leur conférer un défaut gustatif de gout de « terre », de 
« champignon » ou de « phénol ». 

 
 

   

Photos des étapes de séchage et de stockage des grains de café parche ï © FADM David ERHART 

 
Sur une ferme, les paysans parviennent en moyenne à traiter 1 quintal de café par jour soit environ 55 kg. 
 

Les mesures dans le monde du café 

1 quintal = 55.2 kg de café parche = 46 kg de café vert = 100 livres.  
1 livre = 460g de café vert 
1 sac de café = 60 kg  
1 lot de café = 250 sacs, soit 15 tonnes 

 

 

 

Une fois le caf® rassembl® au sein des coop®ratives, il est charg® dans des camions et part pour rejoindre lôusine de 
traitement du caf® parche, situ®e ¨ Juliaca, sur lôAltiplano p®ruvien, ¨ quelques 250 km et 10 heures de route (dont 
2h de piste) et passant par des cols à plus de 4500m ! 
 

    

Photos de la livraison du caf® parche ¨ la coop®rative et d®part pour lôusine de Juliaca ï © FADM David ERHART 

 
Lôusine de la centrale CECOVASA a ®t® totalement r®nov®e en 2010 sur fonds propres de la centrale, une partie de 
la prime ®quitable et avec appui de lôEtat (exon®ration de charge sur les exportations). Cette nouvelle usine est 
désormais automatisée permettant à une  vingtaine de femmes de travailler là où auparavant plus de 100 
travaillaient au tri manuel du café. 
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Photos de lôusine de Juliaca ï Cr Ph FADM - David ERHART 

 
Tout lôobjet de cette usine est de transformer le café parche en café vert, calibré et trié, côest-à-dire, de retirer les 
2 enveloppes qui restent encore sur les grains parche (coquille et peau) par action mécanique et de trier les grains 
par calibre et par qualit®. Tout le travail qui va °tre fait d®pendra de lôexigence requise par le client ou lôutilisation 
finale. Les grains de café pourront alors être finement triés (sans défaut) et calibrés (homogénéité des tailles) ou 
traités de manière plus hétérogènes. 
 

 

Photos de la chaine de tri automatis®e de lôusine de Juliaca ï Cr Ph FADM - David ERHART 

 
Avant dôentrer dans le cycle, les sacs de caf® sont ¨ nouveau testés via un premier contrôle visuel et olfactif par 
échantillonnage pour ®carter ceux qui ne correspondent pas ¨ lôexigence de qualit® requise. Puis, les sacs 
sélectionnés sont vidés dans la trémie qui va ensuite conduire le café dans le circuit : 
 

¶ 1ere machine pour trier les déchets et matière plastiques qui restent dans les sacs (ficelles, etc.), 

¶ 2eme machine pour trier les pierres et le verre par tamis, 

¶ 3eme machine pour broyer délicatement les grains et retirer la coque, 

¶ 4eme machine : qui va polir les grains pour enlever la peau (tégument ou cuticule) 
 
 

   
 

  

Photos des ®tapes de d®parcharge des grains de caf® de lôusine de Juliaca ï Cr Ph FADM - David ERHART 

 
La première phase du traitement est terminée : nous avons à ce stade là le café vert (côest-à-dire le grain 
débarrassé de ses enveloppes qui fait apparaitre le grain nu avec une teinte verte, contrairement au café parche qui 
est plutôt beige, car recouvert de la coquille).  
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A partir de là il sôagit désormais de calibrer les grains de café selon leur taille, puis leur poids, puis leur 
couleur. Ce que lôon souhaite obtenir ici ce sont des grains verts calibrés selon les degrés de qualité exigé. 
 

¶ Par tamisage les grains sont triés par diamètre de 18 à 12 mm. Lôimportance de calibrer par taille est 
essentielle pour la phase ultérieure de toastage car les grains ne vont pas tous cuire uniform®ment sôils nôont 
pas la même taille. Plus le grain est grand plus haut de gamme est le café.  

¶ Le tri est ensuite affiné en secouant les grains et en les séparant alors par leurs poids respectif : en effet, il 
peut y avoir des grains de la bonne taille mais secs (donc l®gers), quôil faut ®liminer. 

¶ Le tri ultime va se faire sur la couleur des grains, car ils peuvent être de la bonne taille, du bon poids mais 
présenter des défauts de couleurs marques de défauts gustatifs (maladie, maturation, etc.) ; Côest une 
caméra laser qui va effectuer ce tri final en écartant automatiquement les grains de mauvaise couleur (noirs 
et marrons) 

¶ Enfin, si la qualité exigée est exceptionnelle, un dernier tri manuel sur tapis sera effectué pour retirer les 
grains qui seraient passés au travers. 

 

    

Photos des ®tapes de calibrage des grains de caf® de lôusine de Juliaca ï Cr Ph FADM - David ERHART 

 
Ainsi on va pousser la précision de tri selon les exigences du client et obtenir un café de très haut de gamme. Le 
degré de qualité exigée est exprimé en nombre de d®fauts pour 300 grains. Côest au laboratoire que lôon va 
échantillonner les livraisons et vérifier si le degré de qualité est atteint. Ainsi la présence de grain noirs ou marrons 
parmi les 300 compte pour 1 point de défaut, des grains plus petits pour un autre point, etc. les clients peuvent alors 
demander des sacs avec « 0 è d®fauts, ou accepter jusquô¨ 5 points de d®fauté relativement au prix ! 
 
Au final, à partir de 100% de café « parche » on obtient :  

¶ 18% de coques (qui sont vendues pour servir dans la fabrication de briques) 

¶ 5% de grains trop petits 

¶ 3% dô®carts (grains noirs) 

¶ 74% de grains verts (entre 12 et 18 mm) 
 

 

Photos des différents stades des grains de café (café parche en bas puis de gauche à droite, coques, grains vert calibrés, grains verts écartés au 
poids, grains écartés à la couleur) /  ï Cr Ph FADM - David ERHART 

 
Lôusine de Juliaca peut traiter 3000 à 4000 kilos par heure. Elle est v®ritablement active dôaout ¨ f®vrier pour traiter 
le café récolté dans les coopératives. Le maximum de la production se fait entre septembre et novembre. Dans le 
contexte actuel (2016) de chute de production (voir défis chapitre 7), cette usine parait surdimensionnée, mais il 
sôagit dôune situation particuli¯re, conjoncturelle. 
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Lôusine est ®quip®e dôun laboratoire dôanalyse et de dégustation pour répondre aux besoins de qualité des cafés 
différenciés. Ce laboratoire est conduit par 2 salariées de CECOVASA spécialement formées. 
Dans ce laboratoire, on va tout dôabord assurer le contr¹le final de qualit® par ®chantillonnage en r®alisant le compte 
des défauts, en vérifiant lôhomog®n®it® des tailles de grains demand®s, et les caract®ristiques physique du caf®. 

 

¶ Taux dôhumidit® = 10-12% max pour un café lavé qui est mesuré dans le laboratoire 

¶ Taille des grains selon la demande des clients avec une variation max de 5% 

¶ Comptage des défauts selon une grille internationale 
  
Ce contrôle qualité permet de valider les demandes des clients grâce à une traçabilité complète des sacs. 
 

 

Une fois le contrôle qualité réalisé, le café va être dégusté pour évaluer sa « note », appelé ici « profil de tasse ». 
Ce processus de dégustation est entièrement codifié et normalisé. Il permet de noter différentes caractéristiques du 
caf® en grains puis moulu puis infus®. Lôensemble de ces caract®ristiques sont not®s puis agrégés en une note 
pondérée qui donne le « profil de tasse » sur 100. 
 

Profil Qualité 

< 40 Inférieur 

40 à 49 Grade bas 

50 à 59 Commercial 

60 à 69 Grade intermédiaire 

70 à 79 Moyen (qualité moyenne) 

80 à 84 Bon (qualité habituellement bonne) 

85 à 89 Excellent (spécial) 

90 à 94 Extraordinaire (premium spécial) 

95 à 100 Exemplaire (super premium spécial) 

 
Un bon profil de tasse sôobtient par le terroir et les variétés (les bonnes régions obtiennent régulièrement de bons 
profils) mais les conditions climatiques et le savoir-faire (fermentation, séchage, etc.) vont déterminer les points 
supplémentaires. 
 
 
Le processus de dégustation des cafés sôapparente vraiment ¨ la d®gustation de vin. Il est très codifié et les outils et 
déroulement sont normés. Il se fait ¨ lôaveugle. 6 caractéristiques sont analysées : arôme, saveur, acidité, corps, 
uniformité, limpidité de la tasse et notées sur 10, puis pondérées pour la note finale sur 100. 
 
Déroulement de la dégustation 
 

¶ On déguste 6 cafés maximum. 5 tasses par échantillon. 

¶ Avant toute chose il faut toaster et moudre le café. Le toastage se fait dans des micros fours à 180-200 °C 
pendant 12 minutes (plus long que normal) puis moulu assez grossièrement pour une préparation type café 
américain. En effet, ce nôest pas forcément la meilleure préparation pour la consommation mais la plus 
adaptée pour développer les arômes, les saveurs et les flaveurs durant la dégustation. Ainsi on va préparer 
des tasses de 200 ml avec 5,5% de café moulu. 

¶ Les tasses doivent être blanches et en porcelaine. 

¶ 3 personnes minimum doivent tester tous les échantillons. 
 

¶ Première phase : dégustation du café sec moulu.  
o Les tasses sont senties et notées sur leurs arômes. 

 

¶ Deuxième phase : dégustation du café infusé.  
o De lôeau est bouillie (mais pas bouillante) et versée (200 ml) 
o On laisse infuser durant 3 minutes. 
o On rompt la couche de mouture et on sent, on note 
o On enlève la mouture qui flotte, on note la limpidité du café 
o On attend 12 minutes pour goûter 
o Le premier tour des tasses permet de noter lôuniformit® des 5 tasses par ®chantillon 
o Le second tour on goute et on note le corps, lôacidit®, les saveurs. 
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Photos des ®tapes de la d®gustation du caf® dans le laboratoire de lôusine de Juliaca ï Cr Ph FADM - David ERHART 

 
Ce travail permet à CECOVASA de préparer au mieux 
les concours de qualité nationaux et internationaux. 
En interne à CECOVASA, les échantillons de 
producteurs qui le souhaitent sont test®s ¨ lôaveugle par 
une commission. Les 10 mieux notés partent au 
concours national et plus selon leur réussite. Cela 
permet ainsi aux caf®iculteurs dô°tre rep®r®s par des 
acheteurs et à la centrale de valoriser son travail. 
Ainsi CECOVASA a remporté de nombreux concours :  
 

¶ Concours national des cafés de qualité : 
première place en 2005 - 2007 - 2009 - 2011, 
2012, 2013 et 2015 

¶ Concours international: Exposition 
internationale de l'Association américaine de la 
qualité du café - SCAA 2010 -  le café Tunki a 
été élu meilleur café du monde. 

Photos CECOVASA au concours national du Pérou en 2012 

Tout le travail de CECOVASA est de faire la promotion des caféiculteurs à travers des concours régionaux et 
nationaux pour quôils soient rep®r®s par les acheteurs. Ils peuvent alors obtenir des contrats spécifiques sur les 
micros productions très valorisées. Dôun point de vue global cela permet aussi ¨ CECOVASA de faire valoir la 
qualité générale de ses cafés et de les valoriser au mieux. 
 
Ainsi CECOVASA a développé une gamme de café différenciée autour de 8 marques de cafés quechuas et 
aymaras spécifiques : café Tunki, café Titicaca, café Aymara, café Inambari, café Sillpa, café Tambopata, café 
Bahuaja, café Quechua. Un café « des femmes » est aussi en cours de formulation. 
 
 

    

Photos des différentes formes de grain s de café (parche, poli, vert, toasté, moulu) ï Cr Ph FADM - David ERHART 

 



  49 

 

 

Comme nous lôavons vu dans les parties pr®c®dentes, la fili¯re caf® est marqu®e par une tr¯s forte instabilit® des 
prix du café. Grâce aux filières de commerce équitable les organisations de producteurs parviennent à négocier des 
prix souvent très au-dessus du prix du marché et de toute manière toujours au-dessus du prix minimum garanti. 
 
 
Rappel sur le principe du prix minimum garanti :  
 
Face ¨ lôextr°me instabilit® des cours, le standard FTI sôimpose un prix « plancher » en dessous duquel le prix ne 
peut être négocié. Il sôagit dôun filet de s®curit® en dessous duquel les acheteurs ne peuvent descendre qui garantit 
aux producteurs la couverture minimale des frais de production et une vie décente. La fixation dôun prix minimum 
garanti en tant que prix plancher et non en tant que base de négociation (le prix négocié peut être supérieur), est 
donc un outil fondamental pour lutter contre la forte volatilité des prix agricoles mondiaux. Cette caractéristique du 
commerce équitable est une forme de r®gulation et dôencadrement des prix qui va totalement ¨ lôencontre du 
dogme de la lib®ralisation des march®s. Côest donc lôun des outils de lutte du commerce équitable. Evidemment en 
période de cours hauts, ce prix minimum est bien en deçà des cours et peut paraitre inutile (car les acheteurs 
sôalignent généralement sur le prix du marché), mais alors les filières de commerce équitable conservent tout de 
même un avantage conséquent : la durée ! Mais en période de cours bas, il joue alors pleinement son rôle de filet 
de s®curit®é  
 

 

Graphique rappelant le mécanisme du prix minimum garanti 

 
A ce prix équitable est ajoutée la prime du commerce équitable. La prime équitable est aussi un mécanisme à 
part : pour chaque livre de café, 20 $cents sont pay®s non pas au producteur mais ¨ lôorganisation collective 
(coopératives dans le cas du café) pour financer des projets collectifs qui peuvent être de tout ordre (en 2012, selon 
FTI, 22% des primes vers®es ont ®t® d®di®es ¨ am®liorer lôoutil de production, 21% ¨ lôentreprenariat collectif, 14% 
aux projets communautaires ï eau, santé -, et 8% ¨ lô®ducation). 
 
En 2017, le prix équitable minimum pour le café bio arabica lavé est de 190 $ les 100 livres (46kg) dont :  
Å Prix minimum garanti = 140 $ 
Å Prime bio = 30 $  
Å Prime équitable = 20 $  

 
Le prix minimum garanti équitable du café bio robusta quant à lui est de 155 $ (105+30+20) 

 
Au niveau du producteur le café est payé dès livraison grâce au préfinancement du commerce équitable. Prix 
ensuite complété, selon le prix négocié et obtenu avec les acheteurs. CECOVASA reversera alors le complément du 
prix obtenu : lô®ventuel surplus par rapport au prix minimum, la prime bio (30$) et la prime équitable gérée par 
CECOVASA. 
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En 2016, le prix du café à la bourse de NY était de 140$ mais CECOVASA a été payé en moyenne 250$ le quintal. 
Selon la profession, le cout de production global estimé au niveau national se situe autour de 170 $ le quintal. 
 

Prix de vente final 250$ 

- Rendement de production de café vert 
(75%) dont sous-produits 

198$ 

- Prime (20$) 178$ 

- Marge CECOVASA et frais (21.2%) 142$ 

- Marge Coopérative (5.6%) 133$ / 113ú 

 
Pour le producteur cela a signifié un prix payé en moyenne de 113ú le quintal de café parche (430 soles). Soit avec 
un rendement moyen de 20 quintaux hectare et une surface moyenne de 2ha, un revenu pour le café de 4500ú par 
an. Mais attention il sôagit ici de revenus pas de b®n®fices. Si on enlève les couts de production (env. 1400ú / ha), on 
arrive à un bénéfice net approximatif de 3000ú par an, soit environ 250ú par mois. Avec un rendement supérieur : un 
gain de rendement de 10 quintaux permettra dôam®liorer sensiblement le revenu ¨ 6800ú (soit 570ú par mois).  
 

Quelques chiffres sur les niveaux de salaires mensuels au Pérou 

- Salaire minimum l®gal = 222ú 
- Salaire moyen = 320ú en moyenne 
- Salaire minimum vital = 250ú 

Source wageindicator.org 

 

 

En tant que centrale de coopérative, CECOVASA, au-del¨ dôassurer le lien commercial avec les clients qui permet 
aux membres de tirer profit des filières équitables, appuie ses membres essentiellement au travers de son 
programme de formation et de capacitation. 
 
Ainsi CECOVASA a mis au point un plan de formation et d'éducation sur les questions liées : 

¶ au renforcement de l'organisation pour maintenir une organisation administrative forte et exigeante 

¶ aux aspects techniques - production, afin de mettre en îuvre une production agricole bas®e sur les 
principes de l'agriculture soutenable, la gestion sociale, l'environnement économique durable et socialement 
équitable 

 
Ce programme de formation sôadresse tant aux membres producteurs quôaux présidents et délégués des 
coop®ratives et aux salari®s et techniciens. Il sôorganise autour de sessions de formations mais aussi de sessions 
dô®changes dôexp®riences, de partage de pratiques et de d®monstration des innovations agronomiques (vari®t®s, 
pratiques culturales, etc.) et technologiques (nouveau matériel). 

 

Livret de formation sur la qualité du café et les bonnes pratiques ï 2015 

 
Le plan de formation est un plan ambitieux qui sôest fix® lôobjectif dôici 5 ans :  
 
Å 1500 producteurs formés au cours de 280 formations en groupe, 
Å 2500 interventions dôassistance technique aux producteurs biologiques 
Å 20 techniciens de terrain formés sur l'agriculture biologique 
Å 60 inspecteurs internes formés 
Å 10 membres du Comité d'évaluation interne formés 
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Ce plan vise à renforcer les capacités internes de formation et de démultiplication pour garantir un niveau de 
connaissances des critères et des pratiques de production biologiques et équitable, de haute qualité. 
 
 
CECOVASA a aussi initié le CODEMU (Comité de développement des femmes) pour initier des temps dô®changes 
et de formation pour les femmes membres des coopératives. 
 

   

Photos dôune r®union du CODEMU pour se former ¨ la préparation du café (barista) ï © FADM David ERHART 

 

 

Les primes du commerce équitable permettent de financer des actions collectives et donc dôalimenter le travail 
dôappui de CECOVASA sur la formation, les investissements collectifs, etc. 
 
Ainsi depuis plus de 15 ans, CECOVASA a pu développer divers projets grâce à cette prime équitable : 
 
Å Construction de la nouvelle usine de traitement et de son tout nouveau laboratoire de dégustation et de 

contrôle qualité 
Å Mise en place et formation de lô®quipe du laboratoire pour organiser toute la démarche qualité et de 

valorisation (concours) 
Å Construction dôentrep¹ts et de zones de stockage de café pour les coopératives situées dans les villages 

isolés 
Å Lôinvestissement pour lôachat dô®quipement agricole ce qui inclut 40 machines de dépulpage, 1000 scies 
dô®mondage et 3 balances dôhumidit®  utilisées durant le processus de séchage de grains de café ainsi que 
lôentretien p®riodique des machines de d®pulpage. 

Å Fourniture des intrants, du matériel agricole et des nouveaux plants (renouvellement face la rouille) 
Å Achat dôordinateurs, dôimprimantes et de photocopieurs pour le si¯ge social. 
Å Emploi dôagronomes pour former les agriculteurs sur le contrôle de la qualité, les techniques de culture 
biologique ainsi que les mesures en protection de lôenvironnement 

Å Développement du comité pour le développement des femmes (CODEMU), qui gère un forum de discussion 
et offre de la formation sur des sujets variés tels: les premiers soins, le leadership, le rôle des sexes et 
lô®levage des animaux. 

 
 
Au-delà des actions portées pour les membres des coopératives, CECOVASA et les coopératives investissent 
aussi dans des actions communautaires :  
 
Å R®paration et lôentretien des routes : vital lorsquôon connait lôisolement dont la r®gion est victime. La route 

stabilisée pour descendre dans la vall®e nôa que 2 ans ! 
Å Contribution financi¯re requise pour la construction dôune usine hydro®lectrique pr¯s de Tunquimayo qui 
fournira de lô®lectricit® ¨ la r®gion, 

Å Lôinstallation dôun syst¯me dô®gout, 
Å Des programmes de reforestation. 
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Comme nous lôavons vu CECOVASA est n®e dans les ann®es 70 du regroupement de 5 coop®ratives. En 2016, ce 
sont 8 coopératives et 2 associations qui sont membres de CECOVASA. 
 
Au cours de ces 50 dernières ann®es, la production et la commercialisation nôa cess® dôaugmenter pour atteindre un 
pic (> 100 000 quintaux) dans les ann®es 2000 avant dôentamer un lent d®clin notamment depuis 2012 (< 40 000 
quintaux par an). On note lôextr°me irr®gularit® dôann®e en ann®e due essentiellement aux conditions climatiques. 
 

 

Graphique de lô®volution de la production de Cecovasa en quintaux de café vert 1970 ï 2016 ï sources CECOVASA 

Sur lôensemble de cette production 90% de la production est effectuée par les 5 coopératives pionnières et 
principales : Charuyo (22%), San Jorge (24%), San Ignacio (21%), Union Azata (13%), coopératives de la vallée de 
Tambopata (Aymara) et Inambari (9%) coop®rative de la vall®e dôInambari (Quechuas).  
Aujourdôhui les productions se r®®quilibrent plus sur les 8 coop®ratives membres mais il existe toujours une 
production supérieure des coopératives de Tambopata (70%) par rapport aux coop®ratives dôInambari (30%). 

 

CECOVASA commercialise plus de 96% de sa production ¨ lôexport et 4% au niveau national. 89% de ses 
ventes se font dans les filières équitables. 
 

 

Graphique de la r®partition des clients ¨ lôexport de Cecovasa 2015 ï sources CECOVASA 

On note la forte dépendance de CECOVASA à 4 clients qui représentent plus de 60% des ventes. GEPA et 
OXFAM FAIR TRADE représentent quant à elles respectivement que 4% et 1% des ventes en 2015, soit 50 et 20 
tonnes. Ce sont des structures de commerce équitable européennes via lesquelles Artisans du Monde importe le 
café du Pérou et de CECOVASA. Et sur leurs importations, Artisans du Monde ne repr®sentant ¨ son tour quôune 
petite partie. Les ventes : 40% Europe / 40% Etats unis / 20% Japon 
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Sur lôann®e 2015, et selon la Junta nacional del caf®, la production p®ruvienne a été de 3 760 000 quintaux. 
CECOVASA représente 2% de cette production nationale et se situe parmi les 15 premières organisations 
productrices de café, derrière les grandes multinationales (Dreyfus, Perales, Olam etc.) mais parmi les premières 
coop®ratives avec les autres coop®ratives de commerce ®quitable partenaires dôArtisans du Monde : NORANDINO, 
SOL y CAFE. 
A noter quôen chiffre dôaffaire, CECOVASA se place devant les autres coop®ratives malgr® une production moindre 
mais un meilleur prix au quintal (235 dollars contre 209). 
 

 

Graphique de lô®volution de la production des principales coop®rtaives du Pérou -2000 - 2015 

 

On lôa vu, la production est plut¹t en d®clin depuis 2006 ; A cela plusieurs explications apportées par les membres 
de CECOVASA :  

 

La rouille est une maladie fongique causée par Hemileia vastatrix, autrement appelé rouille du café qui se 
développe sur les feuilles et altère la chlorophylle, provoquant une coloration jaune et empêchant la photosynthèse 
donc la nutrition des plants. Ce champignon a été observé pour la première fois en Amérique voilà une quarantaine 
d'années, mais les premières dévastations qu'il a provoquées datent de 1869. À Ceylan, au Sri Lanka, il a décimé 90 
% des plants de café dans les années 1900, si bien que le pays a dû abandonner la production et favoriser les 
cultures de th®. Lôesp¯ce coffea canaephora (robusta) semble assez r®sistante mais coffea arabica est quant ¨ elle 
très sensible (dépend des variétés). Depuis 2012-13, la situation est très grave. Les principaux pays ravagés sont 
le Nicaragua, le Salvador, le Mexique et le Costa Rica. Sur toutes les plantations, c'est 60 % des caféiers qui 
subissent des défoliations.  
 

 
 

Infographie de la chute de production de café au Pérou principalement imputable aux attaques de la rouille ï 2011-2015 
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Depuis 2 ¨ 3 ans, la rouille jaune du caf®ier sôest d®velopp®e ¨ vitesse grand ç V è au P®rou qui avait ®t® jusquô¨ 
pr®sent ®pargn® contrairement aux pays dôAm®rique centrale et du nord (Mexique, Nicaragua, Costa rica, etc.). En 
2014-2015, près de 60% de la production a été perdue au sein des coopératives membres de CECOVASA. Le 
changement climatique est ¨ nouveau identifi® comme lôun des facteurs facilitant la propagation du champignon : 
des pluies qui sô®talent sur plus de mois, plus irr®guli¯res provoquent un exc¯s dôhumidit® dans les parcelles 
favorisant le d®veloppement du champignon. La culture sous couvert (agro foresti¯re) si b®n®fique dôun point de vue 
agronomique trouve ici ses limites en étant elle aussi un facteur facilitant.  
 
Face à ce phénomène les paysans sont démunis. En effet, dans les pays touchés depuis longtemps, des 
programmes de lutte ont été mis en place avec de la recherche agronomique, génétique, variétale qui a commencé 
à donner quelques résultats mais au Pérou les programmes débutent à peine. Et il faut bien reconnaitre que la 
coopération entre pays producteurs ne joue pas tant la compétition sur ce marché est féroce. En effet, quand les 
pays dôAm®rique du nord et dôAm®rique centrale ont subi les attaques, les autres pays ont profité des marchés 
lib®r®s et aujourdôhui quôils sont à leur tour touché, lôassistance que pourraient apporter les premiers ne semble pas 
si naturelleé 
 
Le travail consiste pour CECOVASA à former les paysans pour combattre la maladie par la prophylaxie (repérage 
et élimination des feuilles) et par le traitement à base de cuivre (seul permis en agriculture biologique). 
Parallèlement, CECOVASA tente de distribuer aux membres de nouveaux plants de nouvelles variétés réputées 
plus résistantes : Limani, Catimor, etc. Mais compte tenu du délai de mise en production (3 à 4 ans), les futures 
années seront des caps difficiles à franchir. Bien sûr les conditions climatiques seront encore plus déterminantes 
dans ce contexte de fragilité et les années humides risquent de connaitre de larges propagations du champignon. 
 
Autre alternative pour la centrale : diversifier lôapprovisionnement auprès de régions moins touchées pour 
subvenir au besoin de volumes : ainsi sont entrées en 2014 de 2 nouvelles organisations (statut associatif et non 
coopératif) quechuas de la région de Cuzco. Elles ont pour le moment le statut dôassoci®es et pas de membres et 
permettent de compl®ter les volumes lorsque côest n®cessaire. 

 

Parallèlement au problème de la rouille qui constitue le plus grand défi des producteurs de café, se développe aussi 
un autre défi lié au développement des cultures et pratiques illicites dans la région de Sandia, l¨ ou jusquô¨ 
présent elles avaient été maitrisées. 
Nous parlons ici de la culture illicite de coca pour lôindustrie du narcotrafic (voir partie précédente) qui a connu un 
regain dôint®r°t dans la r®gion suite ¨ la lutte et au d®mant¯lement des r®seaux illicites dans le nord du pays (la 
fameuse Vallée des fleuves Apurimac, Ene et Mantaro, connue sous lôacronyme VRAEM et lôAlto Huallaga).  
Ainsi, les narcotrafiquants semblent avoir trouvé en partie refuge dans les vallées du sud du Pérou, isolées, où ils 
prospèrent sur le dos des paysans qui voient dans la culture de coca une source de revenus rapides et faciles (côest 
une culture simple) qui peut venir en remplacement du caf® dont la production sôeffondre ¨ cause de la rouille. Mais 
plus que la mise en culture de coca et la concurrence sur le foncier, côest la concurrence de main dôîuvre qui 
sôop¯re entre les cultures de coca et de caf® qui porte pr®judice aux producteurs de caf®. En effet, les gens pr®f¯rent 
aller travailler dans les champs de coca qui payent mieux, délaissant les parcelles de café qui se dégradent petit à 
petit, laissant les maladies se propager et entrainer ainsi le cercle vicieux. On estime que la journée de travail dans 
les champs de coca est payée 40% de plus que dans une parcelle de café (50 /35 soles). De même le quintal de 
coca est payé 800 soles quand le café atteint en moyenne entre 350 et 450 soles en équitable ! Même si certaines 
productions de tr¯s haute qualit® peuvent concurrencer la coca aux alentours des 800 soles, côest plut¹t rare. 
Autre pratique illicite qui vient porter la concurrence sur la main dôîuvre des parcelles de caf® : les mines 
artisanales et lôorpaillage ill®gal ; Si les habitants des vallées ont réussi dans les années 80 à maitriser ces 
pratiques ill®gales et qui causaient de graves dommages ¨ lôenvironnement (rivière polluées par les métaux lourds 
qui servent ¨ trier lôor du sable), les choses semblent inverser ces derni¯res ann®es avec la recrudescence des 
mines ill®galesé  
 

  

Photos de mines artisanales dans le lit du rio Inambari ï © FADM David ERHART 
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Face à ces phénomènes concomitants, CECOVASA doit parvenir à soutenir les producteurs par lôaugmentation 
des revenus du café pour contrebalancer la baisse de production dôun c¹t® et pour °tre ç compétitif » vis-à-vis des 
cultures et pratiques illicites. 
 
Pour cela, CECOVASA a misé sur lôaugmentation de la productivit® ¨ lôhectare, la qualité et la valorisation de 
cette qualité par le prix :  

¶ Dans un contexte de production contraint par le caractère protégé de la zone (parc national), les producteurs 
ne peuvent pas compenser le prix par lôaugmentation irraisonn®e des surfaces. Pour augmenter la 
production, il faut donc augmenter la productivit® ¨ lôhectare. Ainsi CECOVASA a fix® des objectifs de 
renforcement des formations, dôappuis techniques, et de fournitures dôintrants biologiques (compost, guano, 
etc.) pour se donner comme objectif dôatteindre une production moyenne de 40 quintaux ha pour plus de 60 
% des membres. Aujourdôhui on se situe plus aux alentours de 20 quintaux/ha (1,1 tonnes/ha) et cet objectif 
semble très ambitieux. Mais la marge de progression existe, notamment lorsquôon compare avec les autres 
pays : 

 

 
Tableau de comparaison de la productivité du café dans différents pays (Kg/Ha) 

Bien sûr ces écarts de productivité sôexpliquent aussi par dôautres facteurs que lôefficacit® : au Vietnam, au 
Brésil, ce sont des productions mécanisées et fortement intensifiées (non biologique) qui tirent les gains de 
productivité vers le haut. Le Pérou et CECOVASA en particulier ont choisi dôam®liorer les revenus plus par 
lôaugmentation de la qualit® que par la quantit®. Cependant, compar® au Guatemala ou au Honduras, on voit 
que même en conservant des pratiques biologiques et familiales le Pérou devrait pouvoir améliorer sa 
productivité hectare. 

 

¶ Lôautre axe dôam®lioration est la meilleure valorisation des cafés à la vente : en cela, la mise en place des 
marques dôorigine, la formation des membres sur la qualit® du traitement 
humide et du tri, lôinvestissement dans lôusine moderne et le laboratoire, la 
participation active aux concours nationaux et internationaux, tout cela 
concoure à cette quête de qualité et de valorisation du café. Cette 
dynamique nôest pas nouvelle : en effet, la coopérative a toujours poussé pour 
augmenter la qualit® des caf®s. Au d®but cô®tait la production organique, puis 
®quitable et aujourdôhui les caf®s gourmets. 

 

¶ Mais face ¨ la concurrence sur les march®s de lôexport et m°me si les fili¯res 
équitable constituent un véritable rempart face à ces problématiques en 
assurant des ventes r®guli¯res et durables ¨ un bon prix, lôautre strat®gie est 
de mieux valoriser le café vert en poussant plus loin la transformation et la 
vente locale pour conserver la valeur ajout®e. CECOVASA sôest un peu lancé 
dans cette voie mais à toute petite échelle. Le café destiné au marché local est 
toasté et moulu par une entreprise de LIMA : CHANCHA MAYO 
TOSTADURIA ; Mais cela reste encore marginal : 0,4% de la récolte totale. 
Lôobjectif depuis 2017 ®tant de le faire au sein de lôusine de JUliaca. 

Photo dôune boutique de caf® ¨ Lima vendant du caf® de CECOVASA 

 


















