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LEthlople berceau historique du café, est au cceur d’une bagarre acharnee
etd’un enJeu majeur pour I"environnement. D’un cote, les poids lourds
g ek industrie et leur.obsession. de la productivité. De I'autre,
er = des torréfacteurs soucieux @’une économle équitable et verte. Reportage

PAR FABRIGE TASSEL PHOTOGRAPHIES FABRICE LESEIGNEUR

e jour-la, Ningusse Tadesse se trou-
vait a4 Bangkok. Le propriétaire de
la Tatmara coffee farm negoctait de
nouveaux débouchés en Asieyré-
putée comme-le-futureldorado.des
torréfacteurs. Pendant.ce temps, desire
présentants d’une ”randc"nmrquc z‘-mé
ricaineldéceouvraient les-82 hccmrec de

son exploitation nichée au eceur des fo—

rets éthiopieﬂnes. Convaingus, les dn-
sdifstriels plagaient entre les mains du
bras droit de Ningusse le marché sui-
“vant : contre'le financement de matériel
neuf (une station de
“de café, aux environs de 300

lavage des cerises
000 euros),

-la muitinationale s’engageait a acheter

naurri d’autres

.-Souhaitaient un-jour,

v
la totalité de la production de Tatmara:

Le contrat était méme prét a étre signé.

Un-deal alléchant en pers spective, mais

contreparties : I'augmen-
tation de fa production grace a 'introduc
tion"d’intrants, pesticides et autres ferti

I‘|5ants;\ et le risque, si les Américains le
de baisser le prix
d'achat a 1 dollar [a livre contf@ les 5 ou
6 qu? oﬂe vaut en églne’ Plesque duvol.
Car néas ne:sommes pas n unporte ou
la Tatmara coffee farm Se trouve au ceeur
du Kaffa, berceau d’origine de-l! 1rabnca
'une‘des deux 01,1;]qu especes avec
le robusta. Imaginez-vous

dans un ter-

roir viticole qui réunirait les cépages de

8,

margaux, de la cote-rotie et du meursault
au méme endroit, et vous mesurerez I’ex-
c'eptmnnc le qualité du site niché au sud-
ouest d'un pays (premier producteur du
continent, cinquiéme mondial) qui depuis
des siécles abrite.des meilleurs cafés au -
monde. Un peu I’équivalent de Cuba pour
le tabac. Méme les caféiers qui font la ré-
putation d’autres pays d’Afrique comme
I'Ougaraa, le Burundi ou le Rwanda-sont
originaires d’Ethiopie — ils sont ensuite
replantés dans ces pays voisins. Une cin
qguantaine de variétés de café po'usse:]t
ailleurs dans, le. monde, contre cent cin-
quante identifiées en Ethiopie (les « heir-
looms », « héritage » en anglais, dont »
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» le typica et le geisha sont parmi les
plus connus), mais elles seraient en réa-
lité des milliers. Ce pays aux 105 millions
d’habitants (dont 15 2 20 millions vivent du
café)et aux 84 langues est ’eden du bio.
Si les Américains rodent dans les collines
du Kaffa, ¢’est aussi en raisen du réchauf-
fement climatique : le robusta, majori-
taire en Amérique latine, est de plus en
plus menacé par la montée des eaux, par
I'augmentation des températures et des
catastrophes naturelles, ce qui ameéne
certains torréfacteurs a se tourner vers
des cafés plus protégés par les hauteurs,
dont 'arabica éthiopien.

NE SURTOUT RIEN CHANGER

ingusse n’a pas signé le contrat
et les Yankees sont repartis bre-
douilles. Pas question de brader
sa liberté, sa marge de négociation
sur les prix et, surtout, le traite-
ment entierement naturel de ses milliers
de caféiers. Mais pour ce refus, combien
de paysans pourraient sacrifier aux pro-
messes du court terme (du matériel of-
fert, un bout de route construit...) sans

Beaucoup de femmes
travaillent pour la plantation,
alacuelliette etau tri,

imaginer que, dans cinquante ans, le tré-
sor que représentent leurs foréts pri-
maires pourrait étre remplacé par des
alignements de caféiers bourrés de pes-
ticides, comme au Brésil ® Nous sommes
aux premiéres loges d'une problématique
mondiale qui, d'ailleurs, ne concerne pas
que le café.

Ningusse Tadesse, 50 ans, a un pro-
fil particulier. Ancien haut fonctionnaire
au ministere des Affaires étrangéres,
il a quitté la politique il y a dix ans pour
créer son exploitation sur la terre de ses
ancétres. « La forét, c’est ma vie, pour
moi, pour ma famille, pour toute I’'Ethio-
pie », lache-t-il de sa voix de baryton en
contemplant ies lits de bambou sur les-
quels séchent des centaines de kiios de
cerises de café d’un rouge éclatant — la
qualité est telle qu’au moment de la cueil-
lette, les cerises orange ou vertes, les
moins mares, sont déja rares sur I'arbre.
Dans d'autres exploitations de moindre
qualité, il faut des heures pour trier le
bon grain de l'ivraie.

Lorsque Christophe Servell découvre
la Tatmara coffee farm, il ne lui faut pas
longtemps pour comprendre qu’il a une
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Le café rapporte 600 millions d'euros
de revenus annuels 2 I'Ethiopie et représente
50 % de ses exportations.

perle sous les yeux. Ce torréfacteur
frangais, que GQ a suivi pendant une se-
maine au début de la récolte, est I'anti-
these des industriels américains. An-
cien producteur de cinéma de 52 ans,
Christophe Servell a fondé Terres de
Café il y a dix ans. |l propose & Ningusse
de lui acheter du café a un juste prix
(4 dollars la livre, soit un tarif bien au-
dessus du cours du marché mondial,
aux environs de 1 dollar la livre) qui
tient compte de la qualité de la matiére
premiére et du travail nécessaire (le fer-
mier éthiopien emploie quinze perma-
nents, et jusqu’a cent cueilleurs pendant
les trois mois de la récolte). Etil I’'encou-
rage surtout & ne rien changer, & traiter
ses caféiers comme I’ont toujours fait
ses ancétres : sans aucun produit, afin
de respecter cette terre riche et grasse,
cette canopée extraordinaire formeée
par les hauts acacias qui procurent une
ombre et une fraicheur parfaites pour
les caféiers. « Ces foréts sont un tré-
sor pour I’humanité, il faut aider ces
hommes & en avoir conscience », ex-
plique Christophe, tout sourire, en
déambulant au milieu des caféiers. Avec

“Il n’est pas normal que
I'essor de ce marché
ne profite qu’a un bout

de la chaine.’

Christophe Servell, torréfacteur

Ningusse, qui pousse le souci du détail
jusqgu’a servir une pizza couverte de lé-
gumes issus de son potager et qui a ré-
noveé deux chambres dans la perspective
de développer du « coffee tourism »,
le dialogue est fluide : « La qualité
d’abord, la quantité viendra ensuite »,
résume le maitre des lieux. Le message
a commence a circuler, puisque I'un des
boss du Noma, le célébre 2-étoiles da-
nois, est annoncé quelques jours plus
tard. Mais ce n’est pas toujours aussi
simple, et c’est tout I'enjeu du combat
mené par Christophe Servell.

Durant une semaine, le camp de base
de I'expédition au cours de laquelle

’entrepreneur parisien a emmené une
partie de son équipe — Pierre de Chante-
rac, un de ses barristas stars, champion
de France en brew (café filtre), et Jean-
Baptiste Murcia, son torréfacteur - est
installé chez Khalid Shifa, un paysan dont
I’élégance naturelle n’envie rien a celle
de George Clooney. La ferme de Khalid,
juchée sur une colline pres de Jimma,
a deux heures environ du Kaffa, sur-
plombe une trentaine d’hectares, dont
chacun accueille 2 500 caféiers. Cette
forét a la puissance d’une cathédrale, sa
fraicheur, son silence enveloppant, I'har-
monie de ses orgues lorsque les cris des
oiseaux, des singes ou des hyénes s’en »
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» melent. Dans 'uniformité de la couleur
des végétaux perce la lumiére, joueuse
au gré des heures, blanche a mi-journée,
profonde & son terme. On trouve ici du
café de verger, ce qui le différencie du
café de forét primaire, méme si les ca-
féiers, dont certains produisent depuis
plusieurs décennies, sont aussi d’une
trés haute qualité.
DU CAFE PLUTOT QUE DU KHAT
our étre considéré comme un
« café de spécialité », ce mouve-
ment qui défie depuis vingt-cing ans
les industriels tels que Nestlé, Lor
ou Lavazza, il faut passer par la
moulinette d’'une échelle de notation tres
précise et obtenir plus de 80 points sur
100 : entre 80 et B4, le café a la mention
« trés bon »; 85 et 86 le certifient « ex-
cellent » ; au-dela, c'est un grand cru.
Chez Khalid, comme dans toute la ré-
gion, passer la barre des 84, et méme
celle des 86 points, est monnaie cou-
rante. Encore faut-il en avoir conscience,
et ¢’est I'un des paradoxes de I’Ethio-
pie : le café a beau peser 600 millions
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d’euros de revenus, soit 30 % des expor-
tations, il est assez difficile de boire un
bon « buna » en Ethiopie, puisque les ca-
fés de moindre qualité sont gardés pour
la production locale. De nombreux pe-
tits producteurs ne mesurent pas force-
ment leur richesse, ni leur marge de pro-
gression ou le besoin qu'ont leurs foréts
d'étre protégées. Le risque est méme
réel d’en voir certains se tourner vers
le khat, cette sorte d’amphétamine natu-
relle dont le pays est le premier produc-
teur mondial, plus facile a cultiver et pro-
ductif pendant toute I’année.

Christophe Servell, lui, mesure ces en-
jeux. Il est venu accompagné d'un autre
homme clé de son dispositif : Jacques
Chambrillon. C’est le représentant de
Belco, une société frangaise d’impor-
tation de café. Depuis 2015, Jacques a
ajouté a son activité de négociant celle
de « sourcing ». A longueur d’année, il
arpente 'Ethiopie, gare son 4x4 en bord
de piste et s’enfonce pendant des heures
dans les foréts a la recherche de nou-
veaux exploitants — c’est ainsi gu’il a dé-
niché la Tatmara farm. Avec l'aide de son
épouse, Delphine Ayerbe, il a développé

“deTerres de Café, Christophe Servell, son fondateur,
alRierse de Ghanteracylebarrista vedette de 1a saciété.

et financé une nursery de cafélers que
Khalid Shifa couve des yeux. « Cet envi-
ronnement, méme exceptiocnnel, doit étre
protégé pour durer. Des arbres vieil-
lissent, s’abiment, il faut planter de nou-
velles espéces pour conserver cette qua-
lité unique de café », explique Jacques
Chambrilion. « |l faut bien comprendre
que I'existence méme du café protége
celle des foréts, compléte Delphine
Ayerbe. Sans lui, elles seraient sans
doute détruites pour laisser place a de
la monoculture, alors que sur ces par-
celles vous trouvez du café, mais aussi
du miel, des épices... » Belco a un pro-
fil particulier : société indépendante des
géants mondiaux, elle consacre pour ses
cing cents clients européens 85 % de ses
achats a du café de spécialité, dont 20 %
en Ethiopie. Pour Christophe Servell, tout
a commenceé il y a dix ans en compagnie
de Jacques Chambrillon, qui lui a trouvé
ses premiers cafés. Aujourd’hui, il tra-
vaille avec une dizaine de fermes (éga-
lement au Costa Rica, en Colombie, au
Guatemala...) et vend une trentaine de
variétés différentes dans ses cing bou-
tiques parisiennes.
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Khalid Shifa dans sa ferme
quiabrite 2500 caféiers.

Cette année, Christophe a pimenté sa
visite d’un objectif : tester de nouveaux
process de fabrication afin de per-
mettre a ses troupes d’élaborer les ca-
fés gu’elles doivent présenter dans de
futures compétitions nationales et inter-
nationales. Pour Khalid Shifa, ¢’est une
occasion en or pour continuer a aug-
menter sa production, faire vivre sa fa-
mille et de nombreux ouvriers des alen-
tours. « Améliorer la condition sociale
de ces familles fait aussi partie de mes
objectifs, rappelle Christophe. Il n'est
pas nermal que I’essor de ce marché,
de plus en plus concentré, ne profite
qu'a un bout de la chaine, les torréfac-
teurs et les importateurs. Nos consom-
mateurs doivent mesurer tout le travail
que nécessite leur tasse de café, cela
a un prix. » Fufa Eticha, un agronome
éthiopien employé par Belco, renchérit :
« lci, sans le café, des gens vivraient
sans méme connaitre |'existence de
|'argent, en se nourrissant de culture vi-
vriére. » Durant toute la semaine, Chris-
tophe, Jacaques, Pierre et Jean-Baptiste
montrent a Khalid et ses équipes de nou-
velles techniques de séchage et de fer-

mentation, dont le « honey process »,
encore peu connu en Ethiopie, qui per-
met d’améliorer |'équilibre entre la su-
crosité et 'amertume du café éthiopien,
connu pour ses touches de pample-
mousse, de citron, de mandarine et de
rhubarbe. Khalid écoute, transmet a ses
hommes les remontrances de Chris-
tophe sur la gualité du tri des cerises de
café, puis les choses s’améliorent vite.
Le dernier soir, 350 kg de cerises sont
livrés, et les Frangais jubilent en voyant
les ouvriers éthiopiens, qu’on dirait fait
du méme bois que les arbres tant leur
force physique est impressionnante, gé-
rer les différentes étapes tout seuls.
LUexpérience, qui a vite circulé dans les
campagnes environnantes, vaut meme
a I’équipe frangaise d’avoir les hon-
neurs de la télévision locale. Le dernier
jour, Khalid apprend qu’il a obtenu son
label bio d’Ecocert, un des principaux
organismes de certification. La nou-
velle fait plaisir a tout le monde, méme
si, comme son grand-peéere et son pere
avant lui, Khalid n’a jamais vu la couleur
du moindre pesticide. Pourvu que ga
dure.®
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Chaud,
le kawa,
chaud!

UN PETIT GRAIN

DE FOLIE ?

Avec deux milliards de tasses bues chaque jour,

le café est I'un des premiers business au monde.

Mais I’envolée des prix et la facture environnementale
I’obligent a repenser son modele.

PAR FABRICE TASSEL

n observant ces clients allemands, ja-
ponais, brésiliens ou frangais dégus-
ter des cafés kényans, éthiopiens,
burundais, colombiens ou salvado-
rien au Télescope, I'un des cinquante
coffee-shops parisiens, nous revient
cette prédiction d’une journaliste du New
York Times qui, a I’été 2012, annongait
que parmi les trente-deux innovations
qui allaient bouleverser notre quotidien,
boire un bon café figurait en deuxiéme
position. Deux milliards de tasses hues
dans le monde chaque jour, soit 255 kg
a la seconde, pour un chiffre d’affaires
de 200 milliards de dollars par an: le

café est le nouvel or noir. Deuxiéme ma-
tiere premiére échangée apreés le pé-
trole, c’est la premiere denrée agricole,
dont le cours est scruté a la bourse de
New York pour I'arabica (60 % des ventes
mondiales), a celle de Londres pour le ro-
busta (40 % des volumes). En dix ans, la
consommation a carrément doublé dans
les 13 300 coffee-shops européens (dont
environ 500 en France). Ft si les Etats-
Unis et I'Europe restent les plus accros
au cafe, I'essor des pays émergents et
les nouvelles habitudes de consomma-
tion prises par les classes moyennes
(au Brésil, en Inde, en Asie...) ont joué
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un réle puissant dans cette progression.
l'an dernier, sur les 70 000 diplémes déli-
vrés par la Specialty Coffee Association
(SCA), 10000 I'ont été en Chine (qui est
déja le second marché pour Starbucks
avec une croissance annuelle de 8 %), et
20 000 en Corée du Sud. L'Asie est donc
préte a débouler en force sur le marche,
¢a va faire mal. Aprés un creux au début
des années 2000, ol la concurrence du
thé s’était accrue, rien ne semble pouvoir
arréter 'expresso, le latte, le brew (le
café filtre), ou encore I'ice coffee.

Un mouvement encore mal connu du
grand public participe largement a cette
révolution : le « café de spécialité ». Né
il y a une grosse vingtaine d’années aux
Etats-Unis, notamment a Seattle, puis dé-
veloppé en Australie, en Nouvelle-Zélande
et en Angleterre, il fait patiemment son
trou. Le principe est simple : vendre du
café d’excellente qualité et produit de fa-
gon totalement naturelle, payer les ca-
féiculteurs au juste prix, sans oublier de
développer des outils qui permettent
la préservation de I'environnement. S’il
n’occupe qu’environ 5 % du marché fran-
gais, 25 % de son homologue américain
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Le café Anthracile a:Seoul, en CoréaduSud;
spéciallsé dans la torréfaction.

a déja été conquis, et ces grands crus
rendent fous le Japon, ol les coffee-
shops fleurissent & chaque coin de rue.
« Le marché est en train de pivoter, re-
leve Christophe Servell, le fondateur de
Terres de café, car les amateurs sont de
plus en plus nombreux a vouloir connaitre
la provenance et le niveau de qualité de
ce qu’ils boivent. Le café de spécialité
est désormais le segment qui progresse
le plus chaque année. » « Le bio certi-
fié représente entre 17 et 20 % du mar-
ché mondial, renchérit Stéphane Comar,
torréfacteur et président de la branche
frangaise de la SCA. Mais c’est méme da-
vantage, aux alentours de 50 % de I’en-
semble du marché, car du café bio est
aussi vendu en conventionnel par des pe-
tits producteurs (80 % des exploitations
dans le monde font environ un hectare et
appartiennent a des familles qui n’ont ni
I'argent ni le réflexe de se faire certifier
en bio, ndir) qui ne veulent rien jeter. »

S’il y a un produit qui incarne parfaite-
ment cette vague, c’est la capsule, aussi
baptisé « le portionnable » par les spé-
cialistes. Introduite en 2006 par Nes-
presso et son ambassadeur George

Clooney, elle représente déja 11 % des
ventes mondiales, et les spécialistes pré-
disent une nouvelle vague de croissance
de 45 % d’ici fin 2020, malgré son prix
assez éievé.

74 % PLUS CHER

es Frangais ont particulierement ad-

héré : rapporté a la consommation

par habitant, |'Hexagone est le pre-

mier marché mondial de la capsule

(58 % du chiffre d'affaires du café a
domicile) devant les Etats-Unis et I'Alle-
magne, et méme le deuxiéme en volume
derriére les Etats-Unis. Les ventes de
capsules dans la grande distribution to-
talisent 1,2 milliard d’euros en France.
Les fabricants devraient cependant pré-
ter attention a un point : leur impact envi-
ronnemental fait de plus en plus grogner
les consommateurs. Le suremballage (1,5
gramme pour... 5 grammes de café) et
le non-recyclage des produits en fin de
vie sont particulierement visés. Chaque
kilo d’emballage produit génére entre 3
et 4 kg de gaz a effet de serre, soit au-
tant voire plus que la production du café

(entre 2 et 4 pour chaque kilo), et les do-
settes en aluminium réclament deux fois
plus d'eau que celles en plastique.

Une autre source de mécontentement
pourrait venir de la forte augmentation
des prix du café, essentiellement diie a
la trés forte concentration du marché. Si
la France est ainsi devenue un marché dit
« mature », sa croissance est essentiel-
lement due a l'augmentation des prix et
non a celles des volumes. Ainsi, tous for-
mats confondus (paquets, capsules), le
prix du kilo de café est passé de 9,10 euros
le kilo en 1994 2 15,80 euros en 2017, soit
74 % d’augmentation (les volumes, eux,
ont progressé de 54% en quinze ans). Une
croissance qui s’explique aussi par la ré-
percussion des sommes investies dans le
marketing, le storytelling et le packaging
des capsules. Au final, « le paradoxe du
café » ne se dément pas depuis le début
des années 2000 : les pays preducteurs
sont confrontés aux prix les plus bas de-
puis un siécle alors que la valeur des pro-
duits & base de café dans les pays consom-
mateurs ne cesse d’augmenter. Méme
dans son modele économique, le café est
devenu 'archétype d’un succés mondial. @
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