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M. BAYOL

LE CAFE

Caféier
en fleurs
et en fruils

(CLICHE AGENCE
ECONOMIQUE
DES COLONIES)

Généralités sur la culture du caféier

Vous connaissez tous le café. Tous vous avez moulu, dans le moulin
familial, ces petits grains noirs et luisants que les épiciers vendent
dans des sacs colorés.

Le café a une trés vieille légende. On raconte qu'il fut découvert
par le prieur d’un monastére, Un jour, le berger s'étant plaint de la
nervosité de son troupeau, on découvrit que les animaux avaient brouté
les feuilles et les fruits d'un arbuste qui n’était autre que le caféier.

Au début, le café fut, comme les épices (poivre, par exemple) un
produit précieux parce que rare, Tl ful introduit en Europe en méme
temps que le tabac. Venise le connaissait en 1570, Marseille en 1644,
Paris vers 1670. Depuis cette époque, I'usage du café s'est répandu dans
le monde entier, la culture du caféier g’est améliorée et multipliée.

En France, en 1939, la consommation atteignait une moyenne d'en-
viron 5 kg. par personne et par an.
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Carte des régions productrices de café

Régions productrices de café

Le caféier est une plante des pays chauds et humides. Originaire
d'Abyssinie, il a gagné I’Arabie, puis tous les pays fropicaux et équa-
toriau:.(.‘ En 1935, la production mondiale atteignait 1.800.000 tonnes.

Actuellement, les pays producteurs sont :

Dans le continent américain. — Mexique, Antilles, Guatemala, Répu-
bliqgue Dominicaine, Salvador, Colombie, Guyane, Pérou, Venezuela et
surtout Brésil.

En Afrique. — Pays qui bordent le golfe de Guinée (Guinée, Céte
de I’Or, Cote d'Ivoire, Dahomey, Cameroun). En A.O.F. : Oubanghi, Congo
Kenya, Ouganda, Tanganyika. En Abyssinie, A Madagascar et a la
Réunion.

En Asie. — Inde, Indes néerlandaises (Java, Madoura), Indochine
(Tonkin).

En Océanie, — Nouvelle Calédonie, Nouvelles Hébrides,
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Caféier de cing ans (Tonkin) (CLICHE A.E.C.)

2o
Le caféier

Le caféier est un arbuste de la famille des Rubiacées (1) qui atteint
de 3 a 10 meétres de haut, Dans les plantations, on ne lui laisse pas
dépasser 3 meétres de hauteur. Son tronc est court. Les basses branches,
tombantes, cachent entiérement le tronc, si bien que l'arbuste semble
une masse verte, un buisson. Le caféier a une courte existence : & 15 ans,

il est déja vieux. Au-deld, sa production est trés faible.

La fleur

Quand les jeunes caféiers ont atteint environ 1 m. 50 de hauteur, soit
dés la 4™me année, les premieéres fleurs apparaissent. Ce sont des fleurs
complétes, au parfum doux et agréable. Elles n'ont pas de queue, Elles
sont fixées directement sur la tige par groupes de gquatre & huit. Elles
éclosent de grand matin el se fanent trés rapidement., Puis elles tom-
bent, laissant & leurs places de petits points verts, les futurs fruits.
Tandis que ces fruits grossissent, de nouvelles fleurs apparaissent, si
bien que le caféier porte & la fois des fleurs et des fruits,

(1) Le caille-lait, que vous trouvez dans les haies, appartient aussi & la famille
des Rubiacées.
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Cerises de café préles a étre cueillies (Cameroun)
(CLICHE A.E.c.)

Les fruits

Le petil grain grossit. Au boul de quatre & huit mois, il rougit :
il est mar, Si on ne le récoltait pas & ce moment-la, on le verrait brunir,
se dessécher et tomber. '

Le fruit & point est appelé cerise car, extérieurement, il a l'aspect
d’une toute petite cerise sans queue. A l'intérieur, c'est bien différent.

Coupons notre fruit. Nous voyons :

1° A Uextérieur, une pulpe rouge.

2° A lintériewr, deux cotylédons semblables & des grains de haricots,
Ces cotylédons sont revétus d’une membrane gluante et gélatineuse que
I’on appelle « parche ».

eliminms ot dépul{nug.e
mabicre gommeuse elimunee.
parlovage aprés fermentation
partie lgneuse olimnae au

gracns de mﬁ' d"ao“"-’“.n—?c
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Cerises miires de caféier Kouilou (Madagascar)
(CLICHE A.E.C.)

La culture du caféier dans nos colonies

Historique

La culture du caféier, en A.E.F., est de date trés récente, Pourtant,
cette colonie, et particuliérement 1'Oubanghi-Chari, est le herceau de
nombreuses espéces de caféiers. Ceux-ci y vivent & l'état sauvage, mais
uniquement dans la zone d'inondation du fleuve, ce qui permet de penser
que les graines ont été amenées par les eaux, el qu’ainsi le caféier
originaire d'Abyssinie aurait gagné 1'0Oubanghi et le Congo en descendant
au fil des eaux, du nord au sud, des massifs d’Abyssinie aux marais
du Bahr-el-Gazal, puis & I’0Oubanghi et finalement au Congo (1).

Autrefois, on se contentait de faire la cueillette des caféiers sauvages
poussant dans la forét équatoriale. Puis, le nombre des consommateurs
de café augmentant dans le monde, des plantations furent créées.

Actuellement, on culfive le café dans la plupart des colonies fran-
caise des zones équatoriale et tropicale.

(1) Recherche sur une carte le chemin suivi de I"Abyssinie au Congo.
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Au cours du défrichement

(CLICHE BAYOL)

Plantations de caféiers en A.E.F.

On distingue deux sortes d’exploitations :

1° Les exploitations familiales indigénes de faibles étendues mais
nombreuses. Les frais d'exploitation y sont réduits, mais, comme elles
sont plantées irrégulidrement et, en outre, souvent assez mal entretenues,
la lutte contre les parasites y est difficile. Elles donnent des cafés de
faible valeur commerciale,

2° Les plantations européennes ou la plantation, la culture, les tra-
vaux d’entretien sont rationnellement conduits. Les produits qui en
sortent ont une bonne valeur commerciale. La création d’une telle plan-

tation demande de longues années, des capitaux importants et beaucoup
de travail.

Nous allons maintenant suivre pas 4 pas la naissance, la vie et
I’exploitation d'une plantation.
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Abatage d'un « géant » (CLICHE BAYOL)

Etablissement d’'une plantation
Premiere phase : le défrichement

Pour établir la plantation de café, il faut commencer par défricher
da forét vierge, inextricable fouillis d’arbres géants, de lianes, de bam-
Jbous. C’est un travail de géant que savent trés bien faire les travailleurs
:indigénes.

Pour abattre un arbre, on commence par couper les lianes qui l'en-
tourent et empéchent de l'approcher. Puis un échafaudage simple est
-dressé, car la circonférence du tronc est moins grande & quelques meétres
«de hauteur qu'au ras du sol, 4 cause des racines aériennes. Le tronc
-est alors attaqué 4 la hache par deux ou trois indigénes qui travaillent
2n chantant.

Quand tout est abattu, on laisse sécher, puis on met le feu. Pendant
«des semaines, ce feu va détruire lentement ces tonnes de bois.




Moygen Congo : Pool. — Plantation de cajéiers
(CLICHE A.E.c.)

Etablissement d’une plantation
2° phase :°
le tracé de la plantation

Quand le feu a accompli son travail
de calcination, le sol est nivelé et les
souches restantes arrachées dans la me-
sure du possible,

Ensuife on passe au tracage. A l'aide
d'une chaine d’'arpenteur, le . planteur
Lokt d 7 P rass marque les emplacements des futurs ca-

féiers. Ceux-ci sont disposés de facon a
faciliter les travaux d'entretien et la
récolte.

Les caféiers sont plantés en lignes
7 espacées de 3 metres. Sur chaque ligne,
/] les arbres sont distants de 3 m. (fig. 1).

L’ensemble de la plantation est, elle-

méme, divisée en carrés de 100 metres

de cotés, séparés par des routes (fig. 2).

Chaque carré comprend donc 33 ran-

4 8fes de 33 arbres, soit 1089 caféiers &
I'hectare,
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Dalaba (Guinée frangaise). — Pépiniére de caféiers
(CLICHE A.E.C.)

Etablissement d’une plantation
La pépiniere

La pépiniére est l'endroit ou 1'on séme les graines du caféier, graines
qui donneront les arbrisseaux qui seront repiqués dans la plantation.
‘Ces graines doivent étre fraiches et de premiére qualité.

La pépiniére doit étre établie avec beaucoup de soins car c’est d’elle
que dépendra la réussite de la plantation. La terre recevant les graines
doit étre bien travaillée, bien ameublie. Une fois exécuté, le semis doit
£tre arrosé plusieurs fois par jour.

Au-dessus des semis, on dispose de légers échafaudages recouverts
de feuilles de palmiers, pour protéger les jeunes plants des bralants
rayons de soleil, comme le montre la photo.

Les plants sont repiqués deux fois sur des couches nouvelles. Par
suite, une pépiniére en pleine exploitation comprend :

— des semis ;

— des plants repiqués une fois ;

— des plants repiqués deux fois ;

— des plants préts a étre mis en place dans la plantation.
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N’Lobé (Cameroun). — Pépiniére de caféiers sous bananiers
(cLICHE A.E.c.)

Etablissement d’'une plantation
3’ phase : mise en place des plants

A chaque emplacement marqué sur le terrain, on creuse une petite
fosse de 60 cm. de diamétre et 60 cm. de profondeur. Quelques jours
avant la plantation, ces fosses sont comblées avec de la terre fertile
prise, si possible, dans les fonds marécageux. Cette terre est transportée
dans des couffins (1) que les travailleurs indigénes portent sur leur téte
(ce systéme de transport est dit : « téte de pipe »).

La plantation s'effectue a la saison des pluies, c'est-a-dire en juin-
juillet. Les jeunes plants doivent étre protégés de 'ardeur du soleil.

. Souvent, la jeune plantation est abritée par de jeunes bananiers qui
donnent & la fois de l’ombre protectrice et de la nourriture pour les
travailleurs. Ce sont des bananiers dits « plantains » dont le fruit, trés
gros, est consommé cuit comme légume. Au fur et & mesure de la, crois-
sance des caféiers, les bananiers sont arrachés pour permettire la péné-
tration du soleil.

(1) Couffins : paniers de vannerie en alfa ou en fibres de palmier nain.
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Cameroun. — Travail a la charrue dans une plantation
(CLICHE A.E.C.)

Travaux d’entretien: 1° le débroussage

Sous le climat tropical (ou équatorial), les herbes poussent trés vite,
aussi doit-on souvent « débrousser », c'est-a-dire arracher les mauvaises
herbes et les pousses d'arbre pouvant étouffer les jeunes caféiers. Cela
se fait a4 I'aide du « daba », sorte de houe a bords relevés comme une,
pelle tranchante et ressemblant & un déplantoir. Lorsque les herbes sont
trop hautes, on utilise alors une sorte de grand coutelas a ’extrémifé
relevée, manié comme une faucille et appelé « matchette ».

De plus en plus, on lutte contre ces mauvaises herbes en semant
entre les caféiers une plante rampante de la famille des légumineuses,
qui couvre tout le terrain et étouffe les mauvaises herbes. En enfouissant
par un labour annuel ces légumineuses qui constituent un exeellent
engrais végétal, on enrichit le terrain. :

Aujourd’hui, dans les régions ou le climat ne convient pas aux
chevaux et aux beeufs, on remplace de plus en plus ceux-ci par des
tracteurs.
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Guinée frangaise. — Plantation de caféiers avec bordure d’ananas
« (CLICHE A.E.c.)

Travaux d’entretien: 2° taille

La taille est une opération trés importante qui se fait en saison
séche (janvier-février). Elle a pour but d'équilibrer le caféier. Cette taille
permet de régulariser la production des fruits. Il faut supprimer les
rameaux morts, superflus ou malades comme on le fait aux arbres frui-
tiers de notre région. La taille, pour étre bien conduite, demande un
esprit d'observation développé.

I1 ne faut pas, non plus, oublier d’enlever les gourmands.

Un opération importante est I'écimage ou suppression de la cime,
de la téte de l'arbre, qui permet de limiter la hauteur du caféier a
3 metres au maximum, ce qui facilite la cueillette. Le premier se fait
lorsque 1'arbre dépasse 2 métres, vers la troisiéme année. I1 doit ensuife
étre renouvelé tous les ans au printemps.

Travaux d’entretien: 3° fumure

La dose est d’environ 600 gr. d'enér@ié chimiques (superphosphate
de chaux,” chlorure ‘de potassimm et sulfate d’ammoniac) et 1 & 4 kg. de
fumier ou compost par arbre.
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Céte d’lvoire. — Traitement & T'eau savonneuse
(CLICHE A.E.C.)

Les ennemis du caféier

Les principaux ennemis du caféier sont :

Les Nématodes, insectes attaquant les racines, On lutte a 'aide de
plantes-piéges dont les racines attirent ces insectes. Ces plantes sont
-ensuite arrachées et brulées,

Les Borers ou insectes foreurs dont les larves percent des galeries
dans le tronc et les branches du caféier. Pour lutter, il faut extraire
cette larve avec un fil de fer, puis boucher les galeries avec un tampon
imbibé d’un produit désinfectant.

Le Criquet-Puant, sauterelle non migratrice, s’abat en colonies nom-
breuses sur les caféiers dont il dévore feuilles, bourgeons et fleurs. Peu
.apres son éclosion, on I'extermine par des pulvérisations d'eau savon-
neuse, puis, lorsqu’il est plus fort, par des pulvérisations d'arséniate
«de plomb (poison).

Des chenilles qui s'attaguent aux feuilles.

Des punaises qui piquent les jeunes fruits qui tombent rapidement.

Le Puceron du caféier ainsi que de nombreuses espéces de Cochenilles
vivent sur les feuilles, les rameaux, les fleurs et méme les racines du
caféier, Il faut détruire les nids de cochenilles avec des pulvérisations
«’ean savonneuse et de pétrole.




Tonkin. — Caféier « Bukobensis » de [ava

(CLICHE A.E.c.)
Les maladies du caféier

Les maladies du caféier sont des maladies cryptogamiques, c’est-i-
dire des maladies causées par des champignons.

Ceux-ci s’attaquent soit au collet et aux racines, soit aux feuilles.

Les pourridies. On désigne sous ce nom général, des champignons
variés vivants sur le collet (1) et les racines du caféier et amenant la
décomposition des racines.

La rouille des feuilles caractérisée par 1'apparition de taches rousses.
sur les feuilles. Les feuilles atteintes se desséchent, tombent et 'arbre
meurt au bout de deux ou trois ans. S'il ne meurt pas, il n’a plus
aucune productivité et il faut 'arracher. C'est une maladie en voie de:
disparition car certaines espéces (telles les variétés Robusta et Excelsa)
y résistent. S

Dans chaque plantation, une équipe doit &tre spécialisée dans la
lutte, ou mieux, dans les traitements préventifs, contre les maladies et
les ennemis du caféier. Cette méme équipe sera en outre chargée de la
taille et du goudronnage des plaies. 1 ‘

(1) Collet : endroit oti le tronc sort de terre.
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Dalaba (Guinée francaise). — Cueillette du café
(CLICHE A.E.C.)

La récolte des fruits

Alors que dans les villages indigénes la récolte est un simple travail
familial effectué par le femmes et les enfants dans des récipients de
rotin, elle est un événement considérable dans une grande plantation.

La, on utilise des équipes de dix a trente travailleurs, recrutés soit
sur place, soit au loin. Lorsque les fruits sont mtirs, ces équipes se
dispersent chaque matin dans les carrés de caféiers. La cueillette s’effec-
tue & la main. C'est un travail long et minutieux, les fruits devant
étre cueillis un & un pour que la récolte suivante ne soit pas abimée.
En effet, dans cette région sans hiver, le caféier porte a la fois des fruits
mrs, des fruits verts et des fleurs, La récolte est mise en caisses ou
en sacs et transportée en camion jusqu’a l'arrivée ol a lieu le traitement
qui permettra de retirer du café en cerise récolté, les grains de café
que vous connaissez, Suivant la variété, il faudra de 6 a 10 kg. de
« cerises » pour obtenir 1 kg. de café vert (en grains).

Epogue de la récolte. — De septembre & décembre, suivant les variétés.

Rendement. — A ’époque du rendement maximum, un caféier donne
de 500 a 800 gr. nets de grains. ‘ '
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Départ pour la cueillette

(CLICHE BAYOL)

Traitement du café : méthode indigene

Aprés la cueillette, les indigenes font sécher le café au soleil. Les
cerises, 6tendues sur des aires de terre battue ou des claies, mettent de
quinze & vingt jours pour sécher. La couche doit étre mince et remuée
plusieurs fois par jour pour obtenir un séchage régulier et éviter la
formation de taches noirdtres sur les grains.

La pulpe séchée est noiratre et se brise facilement, libérant les
grains de café, (Yest l'opération dite « décorticage » que les indigénes
effectuent en « pilant » les cerises séches dans un mortier creusé dans
un trone d'arbre.

Ensuite a lieu le vannage qui permet d’isoler les grains. Il se fait,
lui aussi, 4 la main, 4 l'aide d'un petit van d’'osier, sorte de plateau
tenu a4 deux mains.

Cette méthode est lente et fatigante. Elle n’est pas a sa place au
Xxx® sidele, Aussi, si les petites exploitations font parfois le séchage dans
ces conditions, elles utilisent des machines pour le décorticage, le van-
nage et le triage.

En revanche, dans les grandes exploitations modernes, le traitement
du café se fait de toute autre fagon.
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Tonkin. — Le dépulpage du café

(CLICHE A.E.c.)

Traitement du café dans une grande exploitation

Chaque grande plantation posséde une usine pour le traitement de
son café. La préparation du café se fait mécaniquement, Les différentes
phases du traitement sont :

Le dépulpage. — Le café en cerises récolté chaque jour est mis dans
des bacs de réception d'une capacité de 3 & 4 métres cubes, Le lendemain,
un courant d'eau l'emporte vers une machine appelée « dépulpeuse » qui
débarrasse le fruit de sa pulpe. Celle-ci, inutilisable, est emportée par
le courant d’eau.

La fermentation. — Lorsque les grains sortenf de la dépulpeuse, ils
sont dirigés vers les bacs a fermentation. D'un volume de 1 4 2 meétres
cubes, ces bacs sont en ciment, La, sous l'action d'une fermentation
spontanée, les débris de pulpe et la partie gommeuse du fruit se décom-
posent.

Le lavage. — Au bout de vingt-quatre heures, les grains non encore
séparés de la parche, sont lavés, puis essorés, c’est-a-dire débarrassés de
la, plus grande partie de leur eau. Puis ils sont étendus sur des aires
cimentées ol a lieu le ressuyage. La couche doit étre la plus mince
possible (une seule épaisseur de grains si 'on peut).
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Séchoir & air chaud et aire pour séchage au soleil
(CLICHE BAYOL)

Traitement du café dans une grande exploitation
(suite)

Le séchage, — Les grains ressuyés sont disposés :

Dans des séchoirs couverts et chauffés aw bois pendant la saison
des pluies. Ils y resteront environ deux jours.

Sur des aires, en plein air, durant la saison séche. Le séchage dure
alors une semaine environ.

Pendant cette opération, les grains sont réguliérementi remués 2
laide de raclettes en bois, toutes les trois ou quatre heures. La couche
a une épaisseur de 15 4 20 cm.

Le décorticage. — Bien secs, les grains sont amenés dans la décorti-
queuse. C'est une machine qui arrache la peau qui, molle et gluante
dans la cerise, est devenue séche et dure. Les deux cotylédons, libérés,
se séparent et, de la machine, sortent les grains de café qui auront
encore a subir quelques opérations avant de prendre le chemin du
comimerce.

Le polissage. — Au sortir de la décortiqueuse, le café en grains
passe au smoutt, machine qui polit les grains et les rend brillants,
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Madagascar. — Triage & la main

(CLICHE A.E.c.)

Traitement du café dans une grande exploitation
(suite)

Le triage et le calibrage. — Au sortir du polissage, le café passe
au « Catador », machine dont le ventilateur émet un violent courant
d’air vertical qui trie les grains par densité et les débarrasse des derniers
débris de parche séche.

Puis les grains passent & la trieuse qui, automatiquement, trie les
grains par grosseurs, donc par qualités.

Aux temps ou la main-d'ceuvre était abondante, ce triage se faisafl
a la main,

Actuellement le friage est toujours automatique. En outre, on se
contente de ne trier que les seules qualités supérieures.

L’ensachage. — Et nous arrivons i la dernidre opération. Les grains
de café sont mis dans des sacs portant la marque du producteur. Le
poids moyen d'un sac est de 60 kg.

Puis, par camions, bateaux, chemins de fer, ces sacs vont étre dirigés
vers les lieux de consommation.
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Cameroun. — Ensachage du café a la coopérative de Dschang
(CLICHE A.E.c.)

La production de café dans nos colonies

Production en tonnes :

Colonies 1933 1934 1935 1936 1937 1938-39  1944-45
Guinée ....... 288 70
Cote d'Ivoire. . 15,600 25.000
Dahomey ..... 125 50
Cameroun .... 4.250  5.000
AR sose -+ 663 931  1.340 = 1.498 12.240 . 3.200
Madagascar .. 42.000 46.000
Guadeloupe .. 293,4 276,9 3959 3748 439 326 ;
Somalie

(et Abyssinie) 12.514,4 17.149 15175 8.648  9.000,6 3.757,2
Martinique ... 36,4 Pl 47,6 39,1 54
Réunion ...... 0,7 0,9 D 6 2,8
N'es Hébrides. D4l 3bb 392 306,7 533
Océanie frang. 37,8 2,4 16,6 63,3 21,6 75,8

Nle Calédonie. 1016 1.312  1.310;8 1.387,7 1.893,4 1.767

En A O.F., le prix moyen d'un kilo de café pris & la plantation était de :
7 fr. en 1938 (récolte 1937-1938) ;
9 fr. en 1945 (récolte 1944-1945) ;
35 fr. C.F.A. soit 66 fr. métropolitains en (948 (récolte 1947-1948).
Actuellement, les épiciers nous vendent le café 420 fr. le kilogramme.
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Travailleurs indigénes devant une case

(CLICHE BAYOL)

Les travailleurs indigénes

Les grandes exploitations emploient un personnel nombreux, d’orvigine
indigéne, Les travailleurs vivent sur la plantation, dans des villages
créés a leur intention, on ils retrouvent leurs habitudes. Quand ils sont
malades, on les soigne.

Leur gain est d'environ 60 fr. francais par jour, auxquels il convient
d’ajouter le logement et la mourriture.

Celle-ci comprend en général :

19 700 gr. de riz, ou 1 kg. 400 de mil ou mais, ou 2 kg. 500 d'ignames,
manioc ou patates douces, ou 3 kg. bananes plantain ;

20 200 gr. de viande ou poisson frais, ou 80 gr. de viande ou poisson
boucans ;

de 20 gr. de sel ;

4° 40 gr. d’huile de palme ou d'arachide.




Danse indigéne

(cLicHE BAYOL)

Comment les travailleurs utilisent leurs loisirs

Les indigénes apprécient beaucoup le dimanche, jour ou ils sont
libres de leur temps, ot ils n'ont pas & répondre & I'appel du «tam-
tam » qui, les autres jours, les appelle au travail 4 des heures réguliéres.

Ils bénéficient des jours fériés des « blancs » et, en outre, de congés
supplémentaires a l'occasion de leurs fétes religieuses propres. Ces jours-
la, ils se divertissent en dansant, leurs mouvements étant rythmés au
son du balafon, instrument de musique ressemblant au xylophone. Les
lames musicales sont en bois dur. Sous chaque lame se trouve une cale-
basse creuse qui fait boite de résonnance. On frappe sur les lames avec
un petit maillet de bois recouvert de caoutchouc.
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Le tri des grains

(CLICHE A.E.C.)

La torréfaction

Les grains de café expédiés de la plantation sont d’un vert gris-pale :
c'est le «café vert » qui n’a pas, non plus, la bonne odeur que vous
lui connaissez.

C'est la forréfaction qui donnera aux grains de café leur couleur
et leur odeur caractéristiques. Cette torréfaction se fait sur les lieux de
consommation parce que le café torréfié doit étre utilisé rapidement.

Certains épiciers font eux-mémes la torréfaction de leur café. Mais
il existe des usines de torréfaction appelées brileries.

Le principe est toujours le méme. Les grains de café vert, de gros-
seur réguliére, sont vidés dans des cylindres perforés. Ceux-ci tournent
régulierement au-dessus d’un foyer dégageant une chaleur réguliére.
Les grains perdent une partie de leur humidité, se gonflent et acquie-
rent leur couleur brun-noir et leur délicieux ardme. La torréfaction
dure de 20 4 30 minutes, puis le cylindre est vidé sur une aire refroidie.
Les grains sont remués jusqu'a ce qu’ils ne fument plus,
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Pour terminer, voici une fantaisie, pleine d’expérience, de savoir

et de sagesse, extraite d'une revue agricole du Congo Belge :

Les commandements du planteur de caféiers

Terrain profond tu choisiras,
Fertile et sain évidemment.

Préférence tu donneras
Sol forestier, trés sagement.

Tes travaux exécuteras,
A la tache bien strement.

Légumineuses sémeras,
Aprés brilage, vivement.

Tes champs prudemment draineras,
Pour éviter ravinement.

Ainsi donc tu éviteras
Pertes, cendres et ruissellement.

Brise-vents tu établiras
Et ombrage pareillement.

La variété choisiras
Selon climat logiquement.

Tes graines sélectionneras
Sur pieds choisis soigneusement.

Meilleurs types propageras,
Par greffe progressivement.

Pépiniéres prépareras,
Dans trous creusés profondément.

Jeunes plants tu abriteras
Pour éviter desséchement.

Tes cultures entretiendras
Pour éviter enherbement.

Tes caféiers tu tailleras
D’aprés climat, expertement.

Insectes, spores, détruiras,
Pour assurer bon rendement.

Café bien mir récolteras
Et traiteras rapidement.

Potager, verger, tu feras,
Pour t'alimenter sainement.

Troupeau, bétail tu garderas,
Prés plantation évidemment.

Ce bon cheptel te donnera

Lait, beurre, fumier, abondamment.

Compost, paillis fabriqueras,
Pour en user trés largement.

Car ta récolte en dépendra,
Et revenus également.

Dépenses proportionneras
A ton avoir, trés prudemment.

Bonne maison te construiras,
Sans prétention, modestement.

Ton usine tu soigneras,
Et magasins également.

Tes cafés bien prépareras,
Et emballages mémement.

Sur chaque sac apposeras
Tes marques bien visiblement.

Pour tes beaux lots obtiendras
Bon prix proportionnellement.

Et l'origine on paiera,
Si tu produits excellemment.

— Pour ta devise adopteras,
Travail, progrés, trés fierement.
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songes, — |16. Pike, la Perche. — 117. Déporté. — 118, La Mésange Bleutée, — [19.
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Pour travailler, les adultes utilisent les Biblio-
théque§.

Nous voulons, nous aussi, pour le travail de nos
éleves dans nos classes modernes, des fichiers abon-
dants et une BIBLIOTHEQUE DE TRAVAIL adap-
tée a nos besoins.

Mais cette Bibliothéque, seuls des Instituteurs, &
méme leur classe, peuvent la préparer et I'enrichir.

Achetez nos brochures Bibliothéque de Travail !

Collaborez 4 nos Commissions de Travail pour la
réalisation de votre B.T., section de notre grande
encyclopédie scolaire coopérative.
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