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PRÉCÉDENTS DU PROJET “REVITALIZING A CHERISHED CROP: MANGO CHAIN 

DEVELOPMENT IN HAITI” 

 

 

L’Institute Interaméricain pour Coopération Agricole (IICA) a une tradition de 70 ans de coopération 

technique dans l’Hémisphère. L’Haïti a rentres comme membre de l’IICA depuis 1972, avec l’intention 

d’aider au gouvernement Haïtien a travers du Ministère de l’Agriculture des Ressources Naturelles et 

du Développement Rural (MARNDR) sur l’amélioration des conditions de vie de la population rural et 

la modernisation du secteur agricole. L’IICA centres son vision sur répondre avec efficacité aux 

problèmes de l’agriculture et bien-être des communautés rurales.             

Des bureaux de l’IICA et l’Haïti ont une forte relation de coopération technique dans la recherche 

d’aide pour les secteurs agricoles publics et privés des États-Unis vers l’Haïti. Un exemple est l’aide 

donnée le Gouvernement des États-Unis pour démarrer le cycle agricole après le tremblement de 

terre de 2011.  

L’IICA a crée le Fond de Coopération Technique comme un mécanisme pour promouvoir une majeur 

collaboration entre des bureaux et des pays, sur des thèmes priorisés par l’Institute. Ainsi, le projet 

« Revitalizing a Cherished Crop : Mango Chain Development in Haiti » a été choisi pour développer la 

collaboration entre les deux bureaux, et entre le Programme Coopérative de Recherche et 

Technologie Agricole (PROCINORTE). Le Projet vise à renforcer la chaine de mangues et des autres 

fruits en Haïti. 

PROCINORTE est le mécanisme de la coopération technique dans l’agriculture pour la région du Nord 

entre le Canada, les États-Unis et le Mexique. Des membres de PROCINORTE sont le Ministère de la 

Science et de la Technologie d’Agriculture et Agroalimentaire au Canada (AAC), le Service de 

Recherche Agricole (ARS) du Ministère de l’Agriculture (USDA) et l’Institut National de Recherche 

Forestière, d’Agriculture et d’Élevage (INIFAP) du Mexique. Ces établissements mènent des 

recherches conjointes dans quatre domaines d’intérêt trilatéral : les ressources génétiques, la santé 

animale, la santé des plantes et des fruits tropicaux et subtropicaux. Procinorte a aussi pour mission 

d’aider aux pays de l’Amérique Latine et des Caraïbes ayant des connaissances et de la technologie, 

d’où l’implication de spécialistes dans les activités du projet. La coordination technique du projet est 

responsabilité du Spécialiste d’Innovation de l’IICA, basé au Bureau des États-Unis.  

C’est sa la premiere activité du projet : « Revitalizing a Cherished Crop : Mango Chain Developement 

in Haiti » pour faciliter l’échange de connaissances entre spécialistes de PROCINORTE et d’Haïti et 

pour finaliser avec une proposition du Programme de Développement de Chaînes de production des 

fruits en Haïti, dont le financement sera géré en coordination entre le MARNDR et l’IICA.       

  



L’OBJECTIF DE L’ATELIER DE DÉVELOPPEMENT DE LA CHAINE DE MANGUE  

L’objectif de cet atelier est de renforcer des capacités d’au moins de 35 professionnels et du 

personnel du MARNDR, des ONG, l’IICA et d’autres fournisseurs d’assistance technique en Haïti pour 

la production et post-récolté de mangues. 

OBJECTIFS SPECIFIQUES DE L’ATELIER 

1. De former des professionnels sur des technologies de production de mangues  

2. Donner une formation sur les méthodes d’estimation de la maturité des fruits et pour 
éviter les pertes 

3. Donner une formation sur les méthodes pour prévenir et minimiser les pertes 
pendant la post-récolté 

4. Donner une formation sur la mise en œuvre des bonnes pratiques agricoles pour 
contribuer à l’hygiène alimentaire des fruits  

5. Donner un aperçu du marché mondial de la mangue  

GROUPE CIBLE 

Cet atelier est destiné aux professionnels qui travaillent directement avec les producteurs, 
avec l’intention de renforcer les capacités afin qu’ils fournissent une assistance technique sur 
la production et la post-récolté de ces fruits, et aussi certains éléments de marketing et 
commercialisation pour guider des investissements. 

RÉSULTATS ATTENDUS 

A la fin de l’atelier, au moins 35 professionnels Haïtiens connaissaient des avantages de la 
production de fruits en particulier la mangue pour l’économie d’Haïti en vue d’opportunités 
de marché. Au mêmes temps se renseignèrent sur les méthodes de production et post-
récolté des fruits.  

METHODOLOGIE 

L’atelier sera donné par des spécialistes en fruits de l’INIFAP, le Dr. Jorge OSUNA et le M.C. Victor 

PALACIO, lesquels ont une longue trajectoire dans la recherche et l’enseignement dans les fruits 

tropicaux, notamment des mangues. Le Dr. OSUNA sera responsable des sessions de la post-récolté et 

de l’hygiène alimentaire, tandis que le M.C. PALACIO sera responsable des questions de production. 

Également agira comme formateur sur des thèmes du marché la Coordinatrice du projet Dr. Priscila 

Henríquez, qui a une longue trajectoire sur innovation et compétitivité ayant travaillé sur des thèmes 

de fruticulture au bureau de l’IICA dans Le Salvador. 

La méthodologie de travail de l’atelier sera par des présentations en espagnol avec traduction 

simultanée en français. Les documents ont été préparés en français et seront donnés aux 

participants. Pour certains thèmes de post-récolté des travaux pratiques seront réalisés.       

 



 LE MARCHÉ GUIDES LA PRODUCTION : COMMERCIALISATION DES MANGUES 

Priscila Henríquez, Ph.D. 

Spécialiste en Gestion de l’Innovation Technologique- IICA 

 

La mangue est considérée comme l’une des fruits tropicaux plus cultivées dans le monde, 

représentant environ 50% de la production totale des fruits. Selon la FAO des principaux producteurs 

de mangues dans le monde en 2008 comprenaient à l’Inde (13649400 tonnes), suivi par la Chine 

(3976716 tonnes), Thaïlande (2374165 tonnes), l’Indonésie (2013123 tonnes) et le Mexique (1855359 

tonnes). La production de mangues est concentrée dans des économies en développement ou dit 

émergentes. Aux pays développés, comme des États-Unis, la production de mangue reste marginale 

(moins de 3000 tonnes ont été produites en 1999). Les cinq principaux importateurs de mangue à 

travers le monde en 2007 étaient des États-Unis (295321 tonnes), Pays-Bas (111830 tonnes), 

Royaume Uni (57381 tonnes), État des Émirats Arabes Unis (47038 tonnes) et l’Allemagne (46762 

tonnes). Des principaux exportateurs de mangue ont été : l’Inde (240858 tonnes), le Mexique (236004 

tonnes), le Brésil (116271 tonnes) et le Pérou (82512 tonnes) (FAO, 2010). 

Le Mexique est considéré comme le principal fournisseur des mangues aux États-Unis, tandis que le 

Brésil et des pays Africaines fournissent des mangues au marché Européen. La demande de la 

mangue aux pays développes et en développement est en croissance, situation que conduises a une 

production plus grandes et une concurrence accrue entre des pays exportateurs de cette fruit. 

La disponibilité de mangue par habitant (une mesure de la consommation de ce fruit) a fortement 

augmenté à partir 0,38 kilos en 1988 à 0,9344 kilos en 2003. D’autres statistiques indiquent que la 

consommation de mangues a connu une croissance spectaculaire entre 1970 et 1994, une croissance 

d’environ le 1000%. Cette croissance de la consommation a été stimulée par des facteurs tels que la 

disponibilité tout au long de l’année et des prix plus bas. 

Le volume total des mangues fraîches importées aux États-Unis varie tout au long de l’année, avec 

des niveaux remarquablement bas de disponibilité qui a coïncidé avec des prix élevés entre les mois 

de Septembre et Décembre de 2010. La période compris entre Avril et Juin, est la période avec les 

plus gros volumes d’approvisionnement et des prix plus bas par rapport aux autres saisons de l’année. 

Des exportateurs ont identifié la période entre Septembre et Décembre comme une occasion 

d’obtenir des prix plus élevés en augmentant leurs volumes d’exportation vers les États-Unis.  

Si bien qu’ils existent au moins de 140 variétés de mangues en Haïti, la variété Mme Francisque 

(Figure 1) et la seule exportable pour sa qualité et pare qu’elle résiste au traitement thermique requis 

para le Ministère des d’Inspection des espèces animales et végétales (USDA/ APHIS) pour contrôler la 

mouche des fruits dans livraisons. S’estime que le 15% de la production Haïtienne est de ce variété, 

dont le 30% de la production est pour exportation et le reste est consommé localement.       

 

 

Figure 1. Mangues de la variété Madame Francisque avec différente qualité 



  
Source : forums.gardenweb.com  

 

Des stratégies pour augmenter le volume des exportations pendant les périodes de prix plus élevés 

varient, d’une modification des pratiques culturales de la manipulation des cultivars (par exemple, 

élagages, fertilisation, soumettre aux plantes au stress hydrique pendant des inducteurs de floraison), 

a sélection des variétés ou zones géographiques que permettent des récoltes plus précoces ou plus 

longues. L’exportateur JMB a identifié à Léogâne (saison de récolte : Octobre-Décembre) et a La 

Plaine de Cul de Sac (saison de récolte : Novembre-Février) comme las régions avec le plus de 

potentiel pour se bénéficier de la saison des prix élevés. 

Des mangues fraîches sont le produit de mangue le plus importé par des États-Unis, suivi par des 

mangues en conserve et la pulpe ou purée de mangue et des mangues séchés (Figure 2). Cependant, 

des mangues fraîches la valeur totale la plus basse de tous les produits fabriqués à partir de ce fruit. 

Alors qu’une tonne de mangue fraîche n’atteint pas de $1000 USD au port d’entrée aux États-Unis, les 

mangues déshydratés payent environ $7000 USD la tonne. Tous des autres présentations surpassent 

le prix des mangues fraîches par au moins 55%. 

La demande Américaine pour des mangues séchées est remplie par les Philippines, la Thaïlande et le 

Mexique, y est d’environ 5000 tonnes par an. D’autres pays ont commencé à fournir des mangues 

séchées aux États-Unis, mais en plus petites quantités. Des produits Haïtiens ne comptabilisent que 

1% du volume total dans cette catégorie (Figure 3).  

En termes de tendances de consommation, des fruits « organiques » ont eu la plus forte 

augmentation des ventes dans le segment des supermarchés.           

  

http://forums.gardenweb.com/forums/load/tropicalfruits/msg1105141121049.html


Figure 2. Distribution des produits à base de mangue importés aux États-Unis entre 2005 et 2010 

 

Source : Modifié de CRS, 20010 

 

 

Figure 3. Participation des pays producteurs de mangue aux États-Unis entre 2008-2010 

 

 

Source : Modifié de CRS, 20010 
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 UNE APROXIMATION A LA CHAÎNE DE MANGUES EN HAÏTI 

Priscila Henríquez, Ph.D. 

Spécialiste en Gestion de l’Innovation Technologique- IICA 

 

Des mangues sont le principal fruit produit en Haïti et sont d’une importance stratégique 

socioéconomique pour le pays, car environ 250000 familles dépendent de la vente des fruits pour leur 

subsistance. Ces arbres sont probablement les seuls qui ne sont pas utilises comme bois de feu dans 

le pays avec un gros problème de déforestation. Une condition importante pour le succès des 

programmes de reforestation est du a que des arbres devient rentables pour leurs propriétaires, d’où 

l’importance des arbres fruitiers. 

L’Haïti est une des principaux fournisseurs de mangues fraîches au marché Américain avec un volume 

d’exportation de 2,5 millions de boîtes (4 Kg chacune), par une valeur d’environ 10 millions USD par 

an. Bien que les exportations aient augmenté depuis 1970, il est estimé que l’Haïti seulement exporte 

20% de sa production potentielle. Selon les statistiques de la FAO, l’Haïti était parmi les dix plus gros 

producteurs de mangue dans le monde jusqu'à des années 80, et il été l’un des plus grands 

exportateurs jusqu'aux années 90.  

Les exportations de mangues Haïtiennes vers les États-Unis ont été interdites en 2007 en raison d’une 

infestation de larves de mouches des fruits dans les livraisons. C’est une restriction phytosanitaire des 

États-Unis pour tous les pays qui exportent des fruits dans ce pays. Cette décision a menacé 

l’industrie de la mangue et les économies de zones productrices du a l’importance stratégique de ce 

produit. Pour rouvrir le marché Américain pour les mangues Haïtiennes, il a été nécessaire 

d’implémenter un programme de détection et de lutte contre les mouches dans les zones e 

production. Ce programme est actuellement mis en œuvre para le MARNDR, l’Association Nationale 

des Exportateurs de Mangues (NAMI) et l’USDA / APHIS.  

En Haïti il y a deux ou trois agriculteurs avec des plantations dits « grandes », c'est-à-dire d’entre deux 

et dix hectares ; la plupart des mangues proviennent des petits agriculteurs avec moins de dix arbres 

répartis dans plusieurs parcelles ou dans leurs jardins. Certains agriculteurs sont membres 

d’associations et ont d’accès aux intrants agricoles, mais ils font un usage limité de ces derniers. 

Cependant, la plupart des producteurs ne sont pas associés, et ses arbres sont intercalés avec des 

autres cultivars, et n’utilisent pas des technologies pour leur développement. C’est ce qui explique 

leurs faibles rendements allants d’entre 5 douzaines/arbre/an à 75 douzaines/arbre/an. Toutefois, 

pour les petits agriculteurs ces chiffres de récollection annuelle représentent une grande partie de 

leur revenu pour l’année.  



Une étude réalisée en 20111 indique que la production de mangues est géographiquement dispersée 

dans différentes régions : Leogane y Arcahaie, Cabaret, Petite Rivière de l'Artibonite, Plateau Central, 

Morne Gros, Ennery, et Jacmel.  

Malgré le grand potentiel pour la production de mangues, il y a des sérieuses limitations au 

développement d’une chaîne de production en Haïti, qui sont désignées ci-dessous.  

Contraintes de production : Des niveaux élevés d’incidence de mouches des fruits réduisent le 

volume de mangues pour l’exportation. La peste n’a pas été bien identifié ni pas efficacement 

contrôlée, et passe presque inaperçue pendant la vente de fruits, soit dans l’association es 

producteurs ou lorsque les fruits atteignent l’exportateur.  

Restricciones de producción. Los altos niveles de incidencia de moscas de la fruta reducen el volumen 

de mangos para exportación. La plaga no está siendo bien identificada ni controlada eficientemente, 

y apenas se reconoce durante la venta de las frutas, ya sea en la asociación de productores o cuando 

los frutos llegan al exportador. L’anthracnose est une très grave maladie qui se produit généralement 

quand les arbres ne sont pas élagués, et par conséquent la qualité des fruits se réduits 

considérablement. Des agriculteurs n’utilisent pas de méthodes appropriées de collecte, dû à que des 

gens grimpent sur des arbres et n’utilisent pas des outils appropriés – résultant en un pratique très 

inefficace, lente et peu sure qui a comme résultat la collecte des mangues vertes. 

Aussi des agriculteurs n’implémentent pas des Bonnes Pratiques Agricoles (BPA), donc il n’y a pas 

aucune garantie de l’hygiène alimentaire des fruits. Un autre problème est que les agriculteurs 

gardent leur bétail dans le même domaine que leurs plants et donc ces derniers sons très souvent 

consommés par ces animaux.  

En général, le support technique disponible n’est pas suffisant en raison du manque de ressources, la 

faible disponibilité de personnel qualifié et une forte dispersion des plantations. Cela a contribué à la 

stagnation des rendements au cours des 20 derniers années. 

Limitations de post-récolte : Des pratiques de récolte décrits ci-dessus détériorent la qualité des 

mangues et ont lieu a des pertes que pouvant atteindre au 50% de sa valeur marchande potentielle. 

Les producteurs qui ne sont pas membres d’associations, ne connaissent pas les caractéristiques du 

fruit prêt pour la récolte (c'est-à-dire le point de maturité de récolte). Aussi ils n’ont pas d’accès à 

d’autres marchés, compte tenu des mauvaises conditions des infrastructures dans le pays, raison 

pour laquelle des producteurs accordent aux intermédiaires que collectent des fruits disponibles, 

mais également es intermédiaires ne sont pas formés dans les processus et saison des récoltes. Ces 

situations produisent un mélange de fruits de différentes qualités ce qui réduit les volumes destinés à  

l’exportation.  

Limitations de traitement : Il existe une demande pour les fruits secs, mais il n’y a pas des 

installations pour les produire avec l’hygiène alimentaire nécessaire, aussi comme pour l’emballage et 

l’étiquetage exigés.  En outre, ils n’existent pas des usines de transformation industrielle pour la 

production de jus de fruits et des autres produits. 

                                                           
1
 Castañeda, N.P. Rodríguez, F. and Lundy, M. 2011. Assessment of Haitian Mango Value Chain. Catholic Relief 

Services, Baltimore, MD. 



Limitations de commercialisation : Le manque de transport local efficace est une sérieuse limitation 

pour la commercialisation des fruits en Haïti. Pour le transport des mangues provenant des vergers 

vers les centres de collecte, les gens doivent parcourir un long chemin pour vendre seulement une 

petite fraction de leur récolte quotidienne. En conséquence, de nombreux agriculteurs préfèrent 

vendre aux intermédiaires, mas à prix bas, condition qu’élimine la nécessité de parcourir des grandes 

distances pour accéder aux marchés. Ces intermédiaires transportent des fruits sans une véritable 

manipulation post-récolte, ce qui a pour résultat des fruits endommagés et par conséquent un haut 

pourcentage de rejets.   

Un autre problème est qu’il n’y a pas des accords clairs et compréhensibles entre les petits 

producteurs et les exportateurs.  En outre, les grands supermarchés parfois changent les conditions 

de achat sans préavis, et même payent le produit semaines après leur livraison, laissant les petits 

agriculteurs dans des situations difficiles. Aussi, les contrats à long terme et la garantie d’achat ne 

sont pas une pratique courante. 

Quant à l’exportation des fruits, des producteurs et exportateurs vers les États-Unis devront se 

conformer aux exigences de traçabilité prévues par la Lois sur bioterrorisme et pourrait être affectée 

par la Loi de modernisation de l’hygiène alimentaire vise à s’assurer de la sécurité de 

l’approvisionnement alimentaire aux États-Unis en déplaçant l’accent sur la prévention. Pour cela,  

ministère de la Santé et des Services humains du pays exigent l’enregistrement et paiement des frais 

pour toute « personne qui fabrique, transforme, emballe, distribue, reçoit, ou possède, ou d’un 

produit alimentaire ». Les personnes impliquées dans la manipulation des aliments sans 

enregistrement officiel sont soumis à une peine maximale de 10 ans de prison. Est nécessaire d’avoir 

un registre pour chaque installation qui produit ou manipule des aliments et de tenir des registres 

pour assurer la sécurité et l’hygiène alimentaire. 

 

QU’EST-CE QU’ON FAIT? 

La filière de l’IICA en Haïti aide a l’industrie de la mangue avec le but d’assurer le revenu des 

agriculteurs, et d’augmenter le nombre d’arbres pour empêcher l’avancée de la déforestation dans le 

pays. En coordination avec le Ministère de l’Agriculture, des Ressources Naturelles et du 

Développement Rural (MARNDR), l’IICA travaille à travers projets divers pour développer et renforcer 

des capacités du Département Central, pour renforcer les capacités de gestion de la chaîne. Grâce au 

financement de l’Union européenne, l’IICA a appuyé la création de pépinières et la capacitation de 

10050 agriculteurs associés dans la production et la post-récolte. Cependant, les ressources sont 

limitées et le projet finira bientôt.    

Un programme visant à assurer la détection et lutte contre des larves de la mouche des fruits réalisé 

par touts les exportateurs de mangues, MARNDR et le Service d’inspection vétérinaire et 

phytosanitaire (APHIS-USDA) est déjà en cours. L’APHIS gère le régime de traitement thermique 

complètement y est estimé que le coûte environ 1 million de dollars par an aux exportateurs. Malgré 

cet effort, les mouches des fruits continuent en occasionner la diminution de la production s’il n’ya 

pas un contrôle plus efficace sur les vergers.    



Le projet de WINNER de USAID en Mirebalais / Saut-d’Eau, Cul de Sac et la région Matheux aident à la 

production de mangue, la transformation et commercialisation, dans un effort pour établir un 

système de traçabilité fiable. Le projet Haïti Hope, mis en œuvre par TechnoServe travaille avec des 

petits producteurs pour augmenter les exportations grâce à l’amélioration de la production et des 

pratiques de marketing. Il est aussi envisage une alliance avec le Coca Cola Corporation pour le 

traitement de la pulpe de mangue. Le projet Mouvman Moun Mango (3M) est un système de bio-

équitable pour les petits producteurs traitent avec une certification établie par l’USDA et BCS Öko-

Garantie. Ceci est soutenu par Whole Foods Market aux États-Unis qui achète les produits pour la 

vente dans son réseau de magasins. Depuis 2005, trois associations de petits agriculteurs avec JMB 

SA, l’un des plus grands exportateurs de mangues Haïtiennes, étaient certifies comme producteurs de 

mangues sauvages certifiés comme biologiques. 

Toutes ces initiatives contribuent à soutenir l’industrie de la mangue, mais n’atteignant pas les 

nombreuses contraintes et limites de ressources à les surmonter. Par conséquent, le travail que l’IICA 

et MARNDR prennent va se poursuivre, et cette activité fait partie de celui-ci avec la création des 

centres de production et post-récolte. Il vise également à proroger l’aide à une initiative plus large 

visant à être développé au cours du projet pour la chaîne nationale de fruits que sera étendu à 

d’autres fruits.  

LA FRUITICULTURE COMME UN ENGAGEMENT STRATÉGIQUE 

Priscila Henríquez, Ph.D. 

Spécialiste en Gestion de l’Innovation Technologique- IICA 

 

 

La fruiticulture possède d’avantages économiques nombreux tant comme des avantages sociaux et 

environnementaux, et peut contribuer de manière significative dans le cadre stratégique du 

développement à long terme d´Haïti. La fruiticulture comme activité économique contribue à 

améliorer les conditions de vie des populations rurales, générant des entreprises rentables, d’emplois 

et des revenus. Cette stratégie a bien fonctionné dans d’autres pays, y compris le Chili et le Mexique, 

les leaders mondiaux dans la production et l’exportation de fruits.  

En suit, des raisons pour parier dans le secteur des fruits en Haïti sont expliqués. 

Les avantages économiques du fruiticulture 

Des entreprises de fruits tropicaux sont rentables : s’estime qu’en moyenne, chaque kilomètre carré 

d’arbres fruitiers produira un revenu brut annuel bien géré d’environ un demi-million de dollars après 

la septième année en excluant la valeur ajoutée. Par exemple, en El Salvador on estime qu’avec la 

technologie appropriée (irrigation, fertilisation, lutte contre les ravageurs et d’autres technologies) le 



citron, l’avocat, la pêche, la prune et la mangue sont les cultivars plus rentables, avec un taux de 

rendement interne d’entre 30 à 40 %2.  

Ce rendement élevé est compatible avec tout engagement national pour remplacer les importations 

de fruits et d’éviter la fuit des capitaux aux moments critiques pour l’économie. 

Partout dans le monde Il est encouragé la consommation de fruits et légumes, ce qui indique une plus 

forte demande des consommateurs au pouvoir d’achat. Des fruits et légumes sont des éléments 

importants d’une saine alimentation et une consommation au quotidienne suffisante pourrait aider à 

prévenir des maladies graves comme les maladies cardiovasculaires et certains types de cancer. 

Environ 1,7 million (2,8%) des décès dans le monde sont attribuables à une faible consommation de 

fruits et légumes. En outre, on estime que la consommation mondiale insuffisante de fruits et 

légumes est causant d’environ 14% des décès par cancer gastro-intestinaux, 11% des cardiopathies 

ischémiques, et de 9% pour les AVC. Par conséquent, l’Organisation Mondiale de la Santé (OMS) et 

l’Organisation des Nations Unies pour l’Agriculture (FAO) ont lancé en 2003, des initiatives visant à 

promouvoir les fruits et légume pour la santé mondiale. 

Les avantages environnementaux du fruiticulture  

Il est clair que les forêts deviennent plus importantes devant de la scène des catastrophes 

météorologiques aggravées par le changement climatique. Alors que la fruiticulture n’est pas la 

panacée pour résoudre cet énorme problème mondial, il est vrai que cela peut aider à minimiser les 

impacts attendus de plusieurs façons :   

 Des arbres fournissent une couverture végétale qui contribue à atténuer l’érosion, en 
particulier aux sols des pentes. Par conséquent, les plantations de fruits bien gérées aident à 
préserver, voire restaurer les ressources naturelles limitées comme l’eau et le sol. 

 En général, les forêts à feuilles persistantes contribuent à la production d’eau, d’électricité, 
de l’oxygène et a la réduction de carbone.   

 En outre, les systèmes de production avec des arbres fruitiers  sont généralement plus 
résistants et se récupèrent plus rapidement et facilement à des catastrophes naturelles telles 
que les tempêtes et les inondations. Planter des arbres est crucial pour le pays depuis la 
vulnérabilité à ce type de phénomènes a augmenté.   

Outre les avantages évidents pour l’environnement, les verges peuvent contribuer à une gestion 

adéquate de l’environnement et à l’amélioration de l’agro pour conduire à la mise en œuvre de 

systèmes de paiement pour les services environnementaux, qui récompense et permettront aux 

communautés de revenus durables.  

D’autre part, un paysage de plantations d’arbres fruitiers bien gérées est attrayant et crée des 

opportunités pour l’agrotourisme. Puis investir dans les fruitiers peuvent aussi aider au 

déclenchement des processus de développements ruraux territoriaux efficaces. 

                                                           
2
 Programa Nacional de Frutas, 2009. 



Les avantages sociaux du fruiticulture 

Des plantations d’arbres fruitiers peuvent générer des opportunités d’emplois mieux rémunérés que 

les autres activités agricoles traditionnelles, en particulier les céréales et l’élevage de bétail non 

technique. 

Comme ces activités permettent l’enchainement, à partir de la fabrication des intrants très 

spécifiques à la production, et à la production des produits dites « nostalgiques » ou gourmets en 

base de fruits, gênera des opportunités d’emploi dans ce secteur sont relativement plus élevés que 

dans d’autres secteurs. Ces liens impactent positivement sur les économies de nombreux ménages 

ruraux. La mise en place de vergers dans les zones de terres non cultivées permettrait de générer plus 

de possibilités de revenus pour les communautés ruraux.     

L’agro-industrie rurale est un autre secteur qui fournit des solutions de rechange à l’utilisation de 

fruits par groupes de petits entrepreneurs, en particulier les organisations de femmes, qui gagnent un 

revenu des activités de transformation des fruits qui, autrement, ne seraient pas exploitées. Ces 

activités ont un impact direct sur la vie des femmes dans les communautés rurales dans un 

pourcentage élevé qui sont chefs de famille. 
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