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LE CAFÉ. UN GRAIN DE FOLIE
Histoire I Culture I Transformation



Histoire du café

Vers l’an 850 après Jésus-Christ, 
les chèvres des moines éthiopiens 
découvrirent le café.
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Le caféier
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Fleurs de café
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Cerises de café

Fleurs de café

Le caféier

Caféier
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Plantation de café au Costa Rica

Plantation de café au Brésil

Les variétés de café
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Les variétés de café
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Pays cultivateurs
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Mexique

Pérou
Equateur

Colombie
Guatemala
El Salvador
Honduras
Nicaragua
Costa Rica

Cuba

Venezuela

Brésil

Bolivie

Haïti/
Rép. dominicaine

Amérique

Pays cultivateurs
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Ethiopie
Kenya

Tanzanie

MadagascarZimbabwe

Zaïre

Cameroun

Nigéria
Ouganda

Angola
Togo

Ghana
Côte d’Ivoire

Guinée

Afrique

Pays cultivateurs
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Chine

Inde

Thaïlande Philippines

Indonésie
Papouasie-Nouvelle-Guinée

Laos Viêtnam

Asie

Pays cultivateurs
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De la semence à la récolte

Jeunes poussesSemences (pergaminos) 
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Repiquage dans les plantations Jeune plant de café

De la semence à la récolte

Jeunes poussesSemences (pergaminos) 
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La récolte

Triage des cerises de café

De la semence à la récolte
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La cerise de café

Grain de café
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La cerise de café
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La cerise de café
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La cerise de café

Grain de café

Pellicule argentée

Parche

Pulpe
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Traitement par voie humide

Les cerises de café sont mises à macérer 
dans des bassins.

Elimination de la pulpe (dépulpeur).
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Traitement par voie humide

Bac de fermentation Fermentation. 
Le reste de la pulpe est détaché.
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Traitement par voie humide

Les grains de café lavés sont séchés 
au soleil.

Machine à décortiquer: la parche et la 
pellicule argentée sont enlevées.
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Traitement par voie sèche

Pour obtenir un séchage régulier, 
les cerises de café sont constamment 
retournées.

Une fois complètement desséchées, 
les cerises de café sont de couleur 
marron foncé ou noire.
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Traitement par voie sèche

Les grains extraits de la pulpe 
desséchée sont triés.
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Production de café et commerce

Production mondiale moyenne 

Amérique du Sud 68 mio. de sacs env. 
Afrique 17 mio. de sacs env. 
Amérique du Nord 
et centrale 17 mio. de sacs env.
Asie 47 mio. de sacs env.
Total 149 mio. de sacs env.

Le poids effectif d’un sac se situe entre 
45 et 70 kg.

Cultivateur 

Traitement (centre de collecte) 

Exportateur 
        Bourses de café à 
        New York et à Londres
Importateur 

Torréfacteur

Consommateur
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Importations suisses de café

Südamerika 49 000 t
Zentralamerika 20 000 t
und Mexiko

Afrika 7 500 t
Asien 21 500 t

Environ 138 000 tonnes de café vert par an

Amérique du Sud 69 000 t
Afrique 9 500 t
Amérique du Nord  
et centrale 28 000 t 
Asie 3 1  000 t
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Gestion durable

Le commerce équitable permet la 
stabilité des revenus, la formation et 
des soins médicaux.
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Transformation du café vert

Le torréfacteur à l’œuvre
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Transformation du café vert

Torréfacteur d’échantillons
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Transformation du café vert

Torréfacteur d’échantillons

Les organes sensoriels humains ont des 
capacités inégalées.
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Tambour de torréfaction du café

Torréfacteur d’échantillons

Les organes sensoriels humains ont des 
capacités inégalées.

Transformation du café vert
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Fraîcheur et qualité

Emballages fermés sous atmosphère 
protectrice.

Consommation de café vert par habitant
(top 15)

Finlande  11 kg 
Suède  10 kg
Norvège   9 kg
Islande   8 kg
Autriche   8 kg
Danemark   8 kg
Suisse   8 kg
Liban   7 kg
Canada   7 kg
Allemagne   6 kg
Brésil   6 kg
Israël   6 kg
Grèce   6 kg
Pays-Bas   6 kg
Italie   6 kg

Valeurs de référence par an



· 34 ·

Fraîcheur et qualité

Café soluble lyophilisé. Café décaféiné.
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Merci beaucoup
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