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LA COPABO : VOTRE FOURNISSEUR D’AMANDES DE CAJOU

« Notre métier : fournir des amandes de cajou de qualité, produites selon les valeurs du

commerce équitable et de I’agriculture familiale et durable. »
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= PRESENTATION DE LA COPABO

Situation géographique : Historique :

La Coopérative de Producteurs Agricoles de Créée en 1999, la COPABO regroupe des petits producteurs de noix de

Bondoukou est basée dans le Zanzan, une cajou brutes. Depuis 2004, des femmes ont été intégrées en tant que

région au nord est de la Cote d'lvoire. membres dans la coopérative pour initier la transformation de la noix de
cajou en amandes.

MALI BURKINA C'est ainsi que trois groupements de femmes, qui sont aujourd’hui des
- B sous-sections de la coopérative, se sont organisés pour faire du décorti-
' cage une activité économique durable.
COTED'IVOIRE __
Bouaké L Ces trois sous-sections : Kpanan, Kiramissé et Taoudi sont inhérentes a la
Q
LacdeKessony  GHANA coopérative et participent aux différents processus de décision.
Lac de |
suye  Yamoussoukro ) ' . .
R La COPABO depuis longtemps exportatrice de noix de cajou brutes, et
LIBERIA Bandama
%% Abidian désormais exportatrice d’'amandes de cajou.
Golfe
de Guinée

— 250 km
Les femmes membres de la COPABO sont

actrices du développement de leur région.

BILAN DES VENTES 2008

PRODUITS VOLUMES
Noix brutes export 1500 t
Amandes export CE 15t
Amandes marché local 300 kg

Le bilan des ventes de I'année 2008 est positif, il démontre

la dynamique de la coopérative. A la fois sur le marché

local ou international, sur le marché de la matiere premiere Certification acquise :

ou de la transformation, sur le marché conventionnel ou

Equitable, la COPABO maitrise I'ensemble des exigences Depuis 2006, la cooperative a obtenue la

technico-économiques de la filiere anacarde, ce qui fait certification FLO (Commerce Equitable).

d’elle une coopérative exportatrice performante. . ;
P P P Certification en cours :

Elle a initié le processus de certification

Activités : Agriculture Biologique en 2008, ce qui pré-

R . AGRICULTURE | sume les premiéres exportations d'aman-
Ses activités se concentrent uniquement sur la collecte, la BIOLOGIQUE

des de cajou BIO pour la fin 2009.

transformation et la commercialisation de produits agricoles

locaux : la noix de cajou majoritairement mais également
Nombre de membres :

l'igname, le café et le cacao.

1400 producteurs + 300 femmes transformatrices

. _____________________________________________________________________________________________________________________________________________________|
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2 LA FILIERE ANACARDE EN COTE D’IVOIRE :
contexte de production

\

INTERET ECOLOGIQUE : INTERET ECONOMIQUE :

La culture de I'anacardier est introduite en Cote d'lvoire dans les A l'option écologique se greffe un intérét économique
années 1960 pour des raisons écologiques. Il s'agit d'une es-  qui se traduit par la mutation des foréts d’anacarde en
sence utilisée pour la REFORESTATION et la protection des plantations fruitieres avec pour objectif la récolte et la
sols dégradés des zones soudano-sahéliennes du Nord. vente des noix de cajou sur le marcheé mondial.

INTERET POUR LE DEVELOPPEMENT TERRITORIAL: Aujourd’hui, les plantations fruitieres d’anacarde cou-

vrent plus de 750.000 hectares replantés dans 11 sur

La filiere anacarde donne désormais une opportunité aux régions 19 régions administratives que compte la Cote d'lvoire.

du nord défavorisées et permet ainsi un rééquilibrage des ri-

chesses entre le Nord et le Sud en Cbte d’lvoire : le sud histori- Cette nouvelle spéculation stratégique et porteuse

guement riche concentrait les grandes cultures d’exportation, le d'espérance pour plus de 1,8 millions de personnes

Nord étant une région climatique plus difficile. directement intéressées enregistre des récoltes tou-

La culture de Panacarde met un frein a l'exode rural en favorisant ~ 10UrS croissantes : 335.000 tonnes en 2008.

I'amélioration du niveau de vie des paysans.

Les performances de la Cote d'ivoire au plan de
la production la hisse en 2008 aux rangs de :

e 1°" pays producteur africain de noix de
cajou et le 1er pays exportateur
mondial.

2éme

° pays producteur mondial aprés

I'Inde et avant le Viét-Nam et le Brésil.

QUALITE DES NOIX DE CAJOU IVOIRIENNES

OUTTURN : Taux d’humidité : Taux de grainage :
Appelé aussi rendement en amande, c’est le Ce parametre mesure la proportion Ce paramétre mesure le nombre de noix
paramétre utilisé pour indiquer la qualité des d’eau contenue dans les noix. par unité de poids. Il indique la grosseur
noix. Il s’exprime en Ibs d'amandes pour des noix. Plus, il est élevé, moins les

80Kg de noix. L'out-turn moyen des noix Le taux d'humidite moyen des noix noix sont grosses.
A 0,
exportées est de 45,75 Ibs. exportées est de 9.6%.

Le Taux de grainage moyen des noix

Les noix de cajou d'origine ivoirienne sont Cette valeur est comprise dans la exportées est de 186. Cette valeur est
d’assez bonne qualité. Prés de 70% des noix fourchette recherchee par les in- comprise dans la fourchette recherchée
dustriels (entre en 8 et 10%).

exportées ont un out-turn supérieur a 45. par les industriels (entre en 180 et 200).

. _____________________________________________________________________________________________________________________________________________________|
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22 NOS PRODUITS

La coopérative COPABO vous propose les produits transformés suivants :

AMANDES DE CAJOU BLANCHES (export)

AMANDES GRILLES SALEES (marché local)

Toutefois, 'adaptabilité de la COPABO permet de réaliser d’autres produits finis en fonction de votre besoin, et des exigen-

ces de vos clients.

|Production en proportion de la qualité des amandes

Amandes

Amandes
entieres
65%

TYPE D’EMBALLAGE EXPORT

Les produits sont emballés sous vide (pour chasser I'air
et garantir une meilleure conservation) dans des sacs
plastiques alimentaires de 08 kg garantissant une meil-
leure qualité du produit (sacs PE/PP 140 p).

Les sachets sont reclassés dans des cartons de 24 kg
(Trois sacs de huit kg chacun).

Page 4

CONTROLE DE LA QUALITE

o Le taux d’humidité de nos amandes est compris
entre 2,30 et 3,60 %

. Des analyses régulieres controlent le taux d’humidi-
té, les aflatoxines et les parametres microbiologi-

ques.

. Chaque sachet d'amandes contient les informations

nécessaires : numéro de lot, date d'emballage,

grade... afin de garantir une tragabilité optimale.

Pour votre information :
A

;“}:f

. Il faut 5 kilos de noix de cajou pour obtenir 1 kilo

d’amandes.
o Il existe 26 grades d’amandes exportables, ce-
__pendant vous pouvez{,choisir les 3 grades basi-

"cii']es (entiéres, fendués et morceaux)
=2 ;

‘ i £
|58 j
. Hﬁs amandes I¢xportat|on sont généralement

des_gmandes en eres pour 'apéritif, cependant

il'p ssible de valoriser les amandes fendues ou
' ceaux dans‘_ es sous-produits.

FOURNISSEUR



22 VOS PRODUITS / IDEES RECETTES

L'amande de cajou est I'ingrédient nécessaire a une multitude de recettes...
Soit entiére ou en morceau, elle fait le bonheur des industries agro-alimentaire.

Quelques exemples pour exciter vos papilles, faisons voler les noix de cajou en éclats dans : du chocolat, des cookies et
autres gateaux, la confiture, une barre de céréales, du saucisson, du fromage, du pain spécial, de la glace a la vanille...

Toujours pas convaincu ?

Pourtant, au-dela des ses valeurs gustatives reconnues, la noix de cajou a des valeurs nutritives excellentes.
Le saviez-vous : la noix de cajou grillée a sec est la moins grasse de toutes les noix ?

De plus, c'est une source de cuivre, de magnésium, zinc, potassium, de phosphore, de fer et d’acide folique.

Elle contient également, de la vitamine B6, de la niacine, de I'acide pantothénique, de la thiamine et de la riboflavine.

Nous ne devons pas négliger 'image apéritive de la noix de cajou, néanmoins il est possible de rendre cet apéritif un peu plus

original.

Ordinairement, grillée, salée, nous pouvons désormais oser d’'avantage.

Imaginez une noix de cajou épicée : pimentée, poivrée, au curry, au paprika, au gingembre, au cumin, ...

Imaginez une noix de cajou sucrée et enrobée : au sucre de canne, au miel , au chocolat, au caramel, a la praline ...
Imaginez une noix de cajou assaisonnée : au vinaigre, a la moutarde, au bacon, au soja, ...

Imaginez une noix de cajou mélangée : avec des raisins secs, avec des pistaches décortiquées, avec du mais grillé, avec
des pignons, avec des abricots, des figues séchées ou des tomates séchées aux herbes de Provence...

Imaginez une noix de cajou cuisinée : grillée, frite, poélée, sautée, ...

Soyez donc imaginatif, la noix de cajou il y en a pour tous les godts !

Année 2009 Page 5



12 LOGISTIQUE EXPORT COPABO

PROCESSUS DE PRODUCTION : le décorticage de la noix de cajou

La coopérative COPABO collecte
la matiére premiére aupres de ces
membres producteurs, soit les
noix de cajou brutes, puis les noix
de cajou sont dispatchées dans

les 3 unités de transformation.

Les noix de cajou sont ensuite
fragilisées a la vapeur puis sé-
chées avant le décorticage (action
qui consiste a placer la noix dans

une machine qui casse la coque

de la noix en deux). Une fois dé-
cortiquées elles sont légérement
torréfiées au four pendant six heu-
res afin de permettre le dépéllicu-
lage (action manuelle qui consiste
a enlever la peau qui entoure les
amandes a l'aide d'un petit cou-

teau).

Les amandes dépelliculées sont
ensuite triées par grades et trans-
férées vers la plateforme de condi-

tionnement.

PLATEFORME DE D’EMBALLAGE ET DE CONDITIONNEMENT

La coopérative COPABO dispose
d’une unité consacrée au conditionne-
ment des amandes. Cette plateforme
de conditionnement est une étape im-

portante dans la logistique export.

Toutes les noix transformées arrivent
dans cette unité, les amandes y sont
contrblées une derniére fois avant d’
étre emballées dans des sachets PP/

PP transparents sous vide. Une fois

les amandes sous vide, la COPABO
prend soin d'observer la qualité des
sachets avant de les mettre en carton.

EXPORTATION DES AMANDES

Il'y a deux possibilités pour I'export des

amandes :

1. Soit les amandes sont empotées a
Bondoukou directement dans des
containers scellés jusqu'a Abidjan

pour la mise a FOB.

2. Soit les cartons d'amandes sont

transportées par camions jusqu'au

port d’Abidjan pour étre empotées

dans des containers.

La gestion du transport et des risques est
donc a la charge du client a compter du
port d’Abidjan.

(Le port d’Abidjan étant le port le plus
important de I'Afrique de I'Ouest, ce qui

vous garantit efficacité et sécurité).

Page 6
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Z AVANTAGE CONCURRENTIEL : « Nous avons les
arguments nécessaires pour votre marketing ! »

IMPACTS ENVIRONNEMENTAUX

IMPACTS SOCIAUX

LA CAUSE AFRICAINE

REFORESTATION :

Les populations rurales des zones sahélien-
nes sont confrontées a des problémes éco-
logiques importants, liés au climat sahélien
et a la fragilitt¢ des sols. L'anacardier est
adapté aux conditions sahéliennes, et c’est
pour cette qualité qu'il avait été planté dans
les années 70. Il permet une reforestation
de zones touchées par la sécheresse et
apporte un couvert végétal protecteur, tout
en permettant des cultures vivriéres interca-

laires.

REDUCTION DU BILAN CO2 :

Jusqu’'a présent, les noix de cajou ivoirien-
nes étaient exportées brutes en Inde, trans-
formées et réexportées ensuite vers les
pays d’Europe et les Etats-Unis. Par consé-
qguent, favoriser la transformation en Cote
d’lvoire, réduit le bilan carbone par 2 puis-
gue l'on supprime un intermédiaire et
donc un transport.

DEVELOPPEMENT DURABLE :

‘, La culture de I‘anacardier, cor-

AB

AGRICULTURE
sloLocioue durable. Il est respectueux de

respond strictement aux exi-
gences du développement

'environnement car il ne né-
cessite pas d'intrants chimique. C’est pour-
quoi la COPABO a engagé un processus
de certification Agriculture Biologique.
D’autre part, nos unités de transformation
utilisent I'énergie solaire pour fournir de

I'électricité aux travailleuses.

\

FAIRTRADE]

LEADERSHIP DES
FEMMES:

L'activité de décorticage de la
noix de cajou est essentielle-
ment pratiquée par les femmes.
Les femmes sont membres de la
coopérative qui les encadre, elles
sont donc intégrées dans les
différents processus de décision.
Cette activité leur permet d'étre
respectées par leur environne-
ment, d'étre mieux considérées
car elle contribue au revenu de la
famille. Ces groupements de
femmes ont une synergie béné-
fique pour leur village et savent
prendre des initiatives sociales

et économiques.

LE DEVELOPPEMENT EN
ZONE RURALE :

La transformation de la noix de
cajou dans les villages reculés du
Nord de la Céte d’lvoire, a permis
de favoriser le développement de
ces zones rurales. En effet, les
revenus générés par la transfor-
mation ont amenés les parents a
scolariser les enfants, les grou-
pements de femmes ont sollicité
I'aide d’organismes pour le forage
de puits ou l'électrification et
amélioration des routes. Aujourd-
'hui, ces villages continuent d’é-

voluer.

CONTRIBUTION A LA PAIX :

Favoriser des activités génératrices de
revenus dans des zones instables au ni-
veau économique et politique permet de
contribuer de maniére durable au maintien
de la paix. Notamment en Cote d’lvoire, ou
les impacts de la guerre passée sont tou-
jours présents, la création d’emplois dans
des zones défavorisées est un facteur d’es-

poir et de stabilité.

GARANTIR LA VALEUR AJOUTEE AUX
PAYS PRODUCTEURS :

Historiguement, la Cote d’lvoire est fournis-
seuse de matiére premiére et non transfor-
matrice. La conséquence est que la valeur
ajoutée des produits n’est pas redistribuée

dans le pays, mais exportée.

Proche de I'Europe, la Céte d'lvoire doté
d'une main-d'ceuvre abondante et bon mar-
ché, qui produit des noix trés recherchées
pour leur qualité, a de réels atouts, mais
elle n'exploite son potentiel que partielle-
ment. En effet, elle exporte 90 % et sa ca-
pacité d'usinage est seulement de 5% ,
d'oll des perspectives de croissance

importantes.



-2 REFERENCE CLIENT : ETHIQUABLE

Colinerce quitable

Premiere Société Coopérative du Commerce Equitable francaise, ETHIQUABLE figure parmi les acteurs de référence du
commerce équitable en France. 5 années aprés sa création, cette entreprise solidaire offre une large gamme alimentaire
de qualité labellisée Max Havelaar - cafés, thés, sucre, chocolats, jus de fruits... - dont les matieres premiéres proviennent
en priorité de I'agriculture paysanne et familiale des pays du Sud. Le partenariat avec la COPABO a démarré en 2006 et, il
est toujours d’'actualité. Les deux partenaires ont beaucoup investis, et désormais leur relation va au-dela des containers
c’est avant tout une aventure humaine.

2 PRODUITS PHARES sont nés de la collaboration COPABO-ETHIQUABLLE :

LES AMANDES DE CAJOU LES AMANDES DE CAJOU GRIL-
ENROBEES DE CHOCOLAT LEES A SEC SANS SEL

Ethiguable témoigne :

« Dans le contexte ivoirien ou la grande majorité des coopératives ont fait de la malversation une pratique courante et ont per-
du toute légitimité, la COPABO fait figure d'exception. La transparence et la rigueur de son équipe de gestion ont fondé un sys-
téme fiable et Iégitime qui lui a valu la reconnaissance de la filiere du commerce solidaire (label FLO) et de la coopération inter-

nationale. »

g Mg 19 octobre 2008 : Les Noix de cajou en provenance de notre partenaire COPABO en Cote d'Ivoire ont été primées lors du
© SIAL 2008 (Salon international de I'Alimentation) qui se tient du 19 au 23 octobre a Paris. Les noix de cajou enrobées de
~ chocolat commercialisées par ETHIQUABLE - partenaire de RONGEAD - ont été primées lors de ce salon : le jury "Tendance

The Global Food Marketplace et innovations" a jugé que le produit se démarquait.

REFERENCE CLIENT : AFRICAJOU

AFRICAJOU est une société sénégalaise dont I'objectif et de produire
et de commercialiser des huiles végétales naturelles & base de plante

et de graine issues de la pharmacopée locale.

Leur volonté s'inscrit dans une démarche de commerce équitable, ce

pourquoi ils ont décidé de travailler avec la COPABO depuis 2008.

Les raisons de cette collaboration sont multiples mais nous retien-

dront : la qualité des noix de cajou ivoiriennes et le désir de soutenir le | AU salon Ethnic Gourmet 2008,
a Paris, Africajou a une

développement de coopérative telle que la COPABO. nouvelle fois recu le prix
d’Excellence pour son huile de
noix de cajou.

Page 8 FOURNISSEUR



22 REVUE DE PRESSSE INTERNET

www.rezoivoire.net

UNE COOPERATIVE DE TRANSFORMA-
TION D'ANACARDE RELANCE SES ACTI-
VITES D'EXPORTATION A BONDOUKOU

http://fr.allafrica.com/stories

LA REINSERTION SOCIO-
PROFESSIONNELLE DANS LA REGION DU
ZANZAN

http://www.terramadre.info

PRODUTTORI DI NOCE DI CAJU DELLA
REGIONE DE ZANZAN

Année 2009 Page 9



COPABO

COOPERATIVE DES PRODUCTEURS AGRICOLES
DE BONDOUKOU

COPABO

COOPERATIVE EXPORTATRICE DE NOIX ET D’AMANDES DE CAJOU

Siege Social : Bondoukou,
B.P 293 Bondoukou (Cote d’lvoire)

Tél : (00225) 35-91-63-19
Contact Commercial : Sékongo Fonibe (00 225) 05 63 28 33

Capital de 14.000.000 Fcfa,

C C : 0209451V (Impot Bondoukou),

J.0 N° 14 du 13/04/2000,

N° Agrément : 002/10/1/1 du 26 /01/2000, Compte Bancaire : 10008 05361 036140217448 83 SGBCI
Abengourou, COBACI Bondoukou: 10082 16001 24301820002 74.

Notre activité est soutenue par un partenariat d’acteurs :
RONGEAD et INADES FORMATION

Alors qu'elle est le deuxiéeme pays produc-
teur mondial de noix de cajou, la Cote
d'lvoire perd de la valeur ajoutée en les
exportant brutes vers I'Inde ou elles sont
décortiquées puis exportées vers I'Europe.

Pour remédier a cette situation, deux ONG ,
l'une francaise (Rongead) et l'autre ivoi-
rienne (Inades Formation) ont lancé un
projet pilote de décorticage artisanal de la
noix de cajou .

La COPABO exportatrice d’amandes de
cajou représente le succes du projet.

RONGEAD

21 RUE LONGUE

69001 Lyon

FRANCE

TEL : (00 33) 4 72 00 36 03
SITE WEB : www.rongead.org
Contact : Cédric Rabany

crabany@rongead.org

Ce projet pilote succéde au programme
« Structuration professionnelle de la filiere ana-
carde : une contribution durable a la paix » initié
en 2004.

Aujourd’hui, malgré la réussite de la COPABO,
les deux acteurs initiateurs du projet continuent
d’appuyer la coopérative afin que ses compé-
tences soient évolutives et durables.

L'expérience de la COPABO a permis de mettre
en place un projet de création d’ unités de dé-
corticage de la noix de cajou dans deux autres
régions défavorisées de la Cote d'lvoire. Ces
deux zones prennent le méme chemin que la
COPABO, puisqu’elles commenceront égale-

FORMATION

ANGRE-DJIBI Soleil 11
BP 1085 Cidex1 Abidjan 28

tel : (00225) 22 50 40 71

SITE WEB: www.inadesfo.org




