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'EDITO DE PHILIPPE LABRO

‘“Un modele de reussite
100% réunionnais”’

Philippe Labro est Président du Directoire de Tereos
Océan Indien. Il revient sur les éléments marquants
de I'année 2020.

La filiére canne-sucre a connu
des difficultés ces derniéres
années. Quel hilan faites-vous ?
L’industrie sucriére réunion-
naise est la premiére et la plus
ancienne des industries de notre
ile, un modele de réussite 100%
réunionnais, fruit d’un savoir-
faire unique : 1°" poste d’expor-
tation de I'ile, 1°f pourvoyeur
d’emploi, 1¢ producteur euro-
péen de sucres de spécialité
haut de gamme, 1% source lo-
cale d’énergie renouvelable...
Cette industrie née il y a 200
ans a connu de nombreuses
crises dans son histoire. La
plus récente, la fin des quotas
sucrier en Europe et la restruc-
turation du secteur, a plongé
I'industrie sucriére européenne
dans une crise profonde mar-
quée par I'effondrement des
prix de vente et la fermeture
de sucreries en Europe conti-
nentale.

L'industrie sucriére réunionnaise

s’est, elle, démarquée par sa ca-
pacité a anticiper, a se remettre
en question pour évoluer, a
s’adapter a ses marchés et aux
attentes des consommateurs.
Impacts réglementaires, concur-
rentiels, ou climatiques, I'indus-
trie sucriére se bat sur tous
les fronts pour apporter de la
pérennité a cette filiere si essen-
tielle a notre ile.

La derniére campagne sucriére

a été frappée par un épisode de
sécheresse historique. Quels
impacts pour la filiere ?

Cet épisode de sécheresse,
le deuxiéme plus important
depuis 50 ans, a fortement im-
pacté la croissance des cannes,
surtout celles récoltées en mi-
lieu et fin de campagne. Cette
situation explique principa-
lement le tonnage trés déce-
vant de cette année. Un plan
de relance conséquent a été
validé par le Comité Paritaire
de la Canne et du Sucre (CPCS)
deés le mois de décembre 2020
pour soutenir les agriculteurs,
réduire les impacts défavorables
de cette sécheresse et préparer
la récolte 2021. J’ai confiance
dans notre capacité collective a
relever cette nouvelle épreuve.

D’ailleurs, on pointe souvent

du doigt une filiere trop aidée

ou "trop subventionnée".

Que répondez-vous ?

La filiére canne-sucre des DOM
est soutenue comme ’est toute
I’agriculture européenne. Ni
plus, ni moins.

C’est un choix stratégique de
I’Europe de faire bénéficier
aux consommateurs des pro-
duits de qualité accessibles
au plus grand nombre. A titre
d'exemple, le prix du sucre
blanc dans 1'Union Européenne
en novembre 2020 s'établissait
a 379 euros par tonne, contre
680 euros aux Etats-Unis ou
868 euros au Mexique, soit 2,3
fois le prix pratiqué au sein de
1'UE. Cette stratégie implique
une politique de soutien ambi-
tieuse telle que celle mise en
place a travers la Politique Agri-
cole Commune (PAC).

Ces soutiens a la filiere canne-
sucre-rhum-énergie permettent
le développement d’une agri-
culture familiale basée sur
des exploitations de petites di-
mensions, créatrice de milliers
d’emplois pour le territoire.
Ainsi, la filiére canne-sucre-
rhum-énergie de La Réunion,
c’est plus de 18 000 emplois
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directs, indirects et induits. I1
faut savoir que, par emploi, les
planteurs de canne réunionnais
ne sont pas plus aidés que les
agriculteurs d’Europe continen-
tale. Un céréalier recoit méme,
par exemple, 18% d’aide en plus
par emploi.

On parle de mix énergétique ou
de canne hio pour les prochaines
années. Quelle est votre

vision de I'avenir de la filiere
canne-sucre a La Réunion ?

pe—

L’industrie sucriére est enga-
gée, notamment dans le cadre
du Comité de transformation
de l'agriculture des DOM mis
en place par le Président de la
République, a inscrire la filiére
canne-sucre-rhum-énergie dans
l’avenir, a donner de la visibilité
a ses acteurs et a pérenniser les
emplois qu’elle représente a La
Réunion.

Passé le stade ou certains vou-
laient faire table rase du passé
et mettre a mal le modeéle ac-
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La Réunion produit des sucres
haut de gamme d'exception
et notre savoir-faire reconnu
fait notre force sur la scene
internationale.

tuel sans pour autant proposer
de solutions concrétes et réa-
listes, la réalité I’a emporté sur
la fiction lors de ces travaux et
le modele actuel consistant a
additionner les valeurs offertes
par la canne a sucre (sucre,
rhum, énergie...) a été reconnu
comme le plus pertinent.
Le sucre bio ? Tereos Océan In-
dien connait trés bien et fournit
déja pres de la moitié des 50000
- tonnes annuelles du marché
francais. Au début des années
2000, face a la demande de ses
clients historiques et aux réti-
cences des agriculteurs réunion-
nais d’envisager une production
bio, Tereos Océan Indien a di
se fournir aupres des rares pro-
ducteurs tels la Colombie ou le
Brésil. Aujourd’hui les agricul-
teurs réunionnais semblent
plus ouverts et nous avons des
clients préts a acheter du sucre
bio réunionnais. Toutefois, pro-
duire du sucre bio aux normes
européennes en environnement
tropical comporte des incon-
nues et nous avons demandé a
eRcane, notre centre de R&D,
de procéder a des essais agro-
nomiques sur 3 ans en partena-
riat avec le Cirad et la Chambre
d’Agriculture (lire page 45). En
parallele, nous avons réalisé des
essais industriels conformes
au processus bio au cours de
la campagne 2020 a I'usine de
Bois-Rouge, sans modifier les
équipements actuels. Le défi
majeur consiste a se passer eee
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de floculants conventionnels,
interdits en processus bio, qui
facilitent grandement la cris-
tallisation. Malgré cela, nous
sommes parvenus a cristalliser
du sucre. Les premiers résul-
tats sont donc encourageants
malgré un écart qualitatif avec
les standards mondiaux obser-
vés pour les sucres roux bio-
logiques. Une a deux années
d’essais supplémentaires et des
études sont nécessaires pour di-
mensionner les investissements
et parvenir a un bon résultat.
S'il est démontré que La Réu-
nion peut étre compétitive sur
ce segment de marché déja tres
concurrentiel, alors notre ambi-
tion serait de produire 3000 a
5000 tonnes de sucre bio par
an.

Et coté énergie ?

A propos du rble de la canne
a sucre dans la production
d’électricité, je tiens a rappe-
ler que c’est a La Réunion qu’a
été créée au début des années
80 la premiére centrale ther-
mique au monde fabriquant de
I’électricité avec de la bagasse.
Aujourd’hui, cela constitue la
premiére source d’énergie re-
nouvelable de I'ile et 10 % de sa
production totale d’électricité.

En 2010 et 2013, eRcane a mis
au point les deux variétés de
canne a sucre qui présentent
le taux de fibre le plus élevé au
monde. Un progres qui permet
un gain de 20 % de la quantité
d’électricité produite a partir
d’une tonne de ces cannes. C’est
considérable.

Nous pouvons encore aller plus
loin en orientant les travaux

de sélection variétale d’eRcane
vers des espéces présentant a la
fois un taux de sucre important
et un taux de fibre encore plus
élevé. Pour toujours plus d’élec-
tricité issue de la canne a sucre.

La canne a sucre, toujours

au cceur de I'agriculture

de La Réunion ?

Ce secteur est le 1" employeur
privé de 1'ile avec 13% des
emplois marchands. Il permet
le développement de tout un
tissu économique lié a I’agri-
culture mais aussi a I'indus-
trie, au tourisme, a ’énergie,
a I’environnement, contribue
a 'aménagement du territoire,
a I’équilibre socio-économique.
L’'industrie sucriere fait partie
de la culture de La Réunion. On
peut donc bien parler de pivot.
Et sans doute méme de pilier.
11 est vital de continuer a déve-
lopper cette filiére qui dépend
de la pérennisation des disposi-

Cest a La Réunion qu'a éteé créée au
début des années 80 la premiére centrale
thermique au monde fabriquant de

[electricité avec de la bagasse.
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tifs de soutiens publics et de la
défense des 22000 hectares en

canne qui sont nécessaires pour
assurer 1’équilibre des sucreries.

Quels prochains axes de travail
pour Tereos Océan Indien ?

Nos clients européens et les
professionnels du secteur que
je rencontre sont unanimes :
La Réunion produit des sucres
haut de gamme d’exception et
notre savoir-faire reconnu fait
notre force sur la scéne interna-
tionale face a une concurrence
exacerbée. Tout cela ne se sait
pas assez a La Réunion. Et c’est
pourquoi nous avons souhaité ré-
aliser une campagne de commu-
nication pour rendre hommage
a 'engagement des hommes et
femmes qui font le succes de la
filiere canne-sucre-rhum-énergie,
une filiere dont le territoire et
ses habitants peuvent étre fiers.
Pour I’'avenir, comme toujours,
nous continuerons a innover, a
pousser la montée en gamme de
nos produits, a mettre en avant
I'origine Réunion, a développer
de nouvelles variétés de cannes
mixtes sucre-rhum-énergie per-
mettant de fabriquer autant de
sucre et plus d’énergie, a lancer
des expérimentations et a aller
toujours plus loin dans la mise
en ceuvre des complémentarités
avec les autres filiéres agricoles.
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F Réinionftha
des sucres haut de gamme

es sucres roux haut de
gamme sont des produits
préts a I’emploi, directe-
ment consommables. Ils
sont soit utilisés par les indus-
tries agroalimentaires, soit dis-
tribués sous forme de sucres de
bouche, a La Réunion sous des
marques locales telles Mascarin
ou Sucreries de Bourbon, ou des
marques nationales et euro-

DES SUCRES D'EXCEPTION

péennes comme La Perruche
et Blonvillers en France, Druid
en République Tcheéque ou Acor
en Espagne.

Aujourd’hui, plus de 40 % de la
production totale de La Réunion
est constituée de ces sucres
haut de gamme. C'est un record
qu’aucun autre pays n’atteint,
faisant de La Réunion le leader
de la montée en gamme.

o
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Face a une concurrence exa-
cerbée sur le marché euro-
péen suite a ’arrivée de sucres
d’Amérique du Sud, I'industrie
sucriere réunionnaise a puisé
dans son ADN et redoublé d’in-
novation.

Tereos Océan Indien a ainsi sol-
licité le concours de la société
SAM, spécialisée en études
sensorielles, afin d’identifier,
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décrire et quantifier toutes
les propriétés sensorielles des
sucres produits a La Réunion
pour différencier et étendre
encore son offre produit.

Une vingtaine d’experts (cenolo-
gues, nez de parfum) a été for-
mée a I'univers du sucre, ce qui
n’avait jamais été fait. A I’issue
de nombreuses séances de tests,
cette démarche inédite a permis
d’élargir encore la gamme des
sucres blonds et roux de canne
de La Réunion, en créant des

produits offrant des gofits, des
aromes, des textures et des par-
fums innovants par rapport aux
standards du marché.

La Réunion propose aujourd’hui
une offre étendue de 9 sucres
de spécialité haut de gamme,
non raffinés, du sucre blond
clair, d’une grande subtilité, au
brun foncé aux notes de cara-
mel et de réglisse, en passant
par une palette de roux aux
couleurs ambrées et cuivrées.
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o || existe 110 pays producteurs de sucre
dans le monde. Le sucre issu de la canne
représente environ 80% de la production
mondiale.

® Grace a ses départements d'Outremer,

la France est le seul pays européen a
produire du sucre de canne dans une Europe
majoritairement betteraviere.

e [.a Réunion produit 80% du sucre des
DOM, soit environ 200 000 tonnes par an.
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L'art de sublimer
le sucre reunionnais

Apres un brillant parcours de Chef aux quatre coins du
monde, Nicolas Riviere rentre sur son ile natale en 2016.
Son activité de conseiller culinaire pour de prestigieux
établissements I'améne a utiliser et recommander les
meilleurs produits locaux dont, forcement, le sucre de

La Réunion.
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Dans quel cadre étes-vous

amené a utiliser les sucres
produits a La Réunion ?

Nicolas Riviére : Je suis conseil-
ler culinaire et accompagne un
large faisceau de profession-
nels de I'hotellerie-restauration
a La Réunion. Je m'appuie sur
une riche expérience en France
métropolitaine et a I'étranger
puisque j'ai notamment travail-
1é pour de grands chefs comme
Alain Ducasse et géré des éta-
blissements a Londres, New
York, Marrakech ou Bruxelles.
Aujourd'hui, je propose tout
un panel de services allant de
la création d'une carte de res-
taurant a la formation des col-
laborateurs. Je conseille ces

professionnels sur les produits
a utiliser en mettant en avant les
produits locaux et de qualité. A
commencer, bien évidemment,
par le sucre de La Réunion.

Quel type de sucre utilisez-

vous dans vos recettes ?

Nicolas Riviere : J'utilise prin-
cipalement le sucre roux et le
sucre roux intense de La Réu-
nion. Le sucre roux possede
de gros grains qui sont notam-
ment trés intéressants pour des
jeux de textures. Le sucre roux
intense apporte quant a lui une
note subtile grace a son parfum
épicé. Mais ce qui est pour moi
primordial, c'est que ce sont des
sucres non-raffinés, locaux et de
tres haute qualité.

Avez-vous des recettes
emblématiques sublimées

par ces sucres ?

Nicolas Riviére : Oui, et au risque
de vous surprendre il s'agit aussi
bien de plats salés que sucrés !
Le sucre roux, par exemple, je
l'utilise comme on utilise le sel
de Guérande en saupoudrant
ses gros grains sur le plat au
moment du dressage et ainsi
jouer sur la texture et l'assai-
sonnement. Je propose notam-
ment une recette de panna
cotta au géranium accompa-
gné d'un tartare d'ananas que
je saupoudre de sucre roux et

de piment. C'est excellent. Avec
le sucre roux intense, j'ai réa-
lisé un plat signature a base de
truite de Hell-Bourg cuisinée en
Gravelax. Juste avant de servir,
je saupoudre la truite de sucre
roux intense que je fais caramé-
liser. Cet effet « truite laquée »
plait particuliérement.

Utilisez-vous d'autres

produits dérivés du sucre ?
Nicolas Riviére : Bien stir ! Jutilise
également les produits comme
la mélasse ou le sirop la cuite ou
le galabé. En hommage a mon
grand-pere, qui ne sucrait jamais
son café mais I'accompagnait en
mangeant du galabé, j'ai ima-
giné une recette de magrets de
canard a la sauce galabé et café
Bourbon Pointu. Un régal. Ces
dérivés du sucre sont des pro-
duits qu'on ne retrouve quasi-
ment nulle part ailleurs dans le
monde et on ne mesure pas la
chance que 1'on a de posséder
autant de produits locaux d'une
telle qualité. Tous les grands
chefs que j'invite a La Réunion
sont d'ailleurs unanimes sur ce
point et émerveillés par le po-
tentiel de nos produits.

Avez-vous encore des idées
autour du sucre péi ?

Nicolas Riviére : C'est une source
d'inspiration inépuisable. A vrai
dire, j'ai méme une idée assez
précise en téte. J'aimerais conce-
voir une recette qui serait une
déclinaison des sucres réunion-
nais afin de faire découvrir 1'in-
croyable palette de gofits et de
textures qui existent. Ce serait
un beau clin d’ceil a la culture
de mon ile et la preuve que 1'on
peut faire des recettes équili-
brées en utilisant du sucre de
qualité dosé a bon escient.
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“Une capacite d'adaptation et

d'innovation ho

Déléguée générale du
Syndicat du Sucre depuis
2012, Sylvie Le Maire
parle de la filiere canne-
sucre avec passion.

Fin 2020, le Syndicat

du Sucre a choisi de
rendre hommage aux
talents réunionnais qui
participent chaque jour a
la fabrication des sucres
d'exception «made in
Réunion ».
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«Notre ile, notre sucre, une alchimie
unique ». C'est le message de la
derniére campagne de communication
lancée par le Syndicat du Sucre.
Pourquoi était-il important de mettre

en lumiére ces sucres d'exception
fabriqués a La Réunion ?

Sylvie Le Maire : A travers cette com-
munication, imaginée en lien avec
l'agence Imagecorp, le Syndicat du
Sucre a souhaité faire redécouvrir aux
Réunionnais 1’originalité et la qualité
des sucres de canne produits a I'lIle de
la Réunion, une production embléma-
tique, patrimoniale et unique, pos-
sible grace au savoir-faire développé
dans notre ile au fil des décennies. Les
sucres de La Réunion approvisionnent
notre marché local et constituent éga-
lement le premier produit exporté, a
la fois en valeur et en volume, sur la
scéne internationale, plus particulie-
rement en Europe.

Au-dela, il est surtout important de
saluer et de valoriser le travail des
femmes et des hommes engagés et
qui ceuvrent au quotidien dans cette
filiére : dans la recherche, du champ
a la sucrerie, en passant par tout le
processus de transformation, de condi-
tionnement et de commercialisation.
Dans cette période particulierement
difficile, 'industrie sucriére fait preuve
de résilience et La Réunion peut
étre fiere de disposer de savoir-faire
uniques associés a une industrie recon-
nue par les professionnels au niveau
mondial comme étant I'une des plus
innovantes et des plus performantes.

En quoi le savoir-faire sucrier

réunionnais se démarque-t-il ?

Sylvie Le Maire : Ce savoir-faire est le
fruit d’une histoire qui a commencé
il y a plus de 200 ans. L’industrie su-
criére réunionnaise a su se remettre
en question pour évoluer, se moder-
niser, se perfectionner, s’adapter a ses
marchés et aux attentes des consom-
mateurs et toujours faire face aux

'sdu commun’

crises conjoncturelles qui n’ont pas
manqué dans I'histoire.

Ainsi et a titre d’exemple, les deux
sucreries actuelles n’ont jamais cessé
de se moderniser pour s’adapter a
I’évolution des tonnages et de la ré-
colte des cannes a sucre. Les défis des
maladies et des nuisibles de la canne
ont pu étre solutionnés notamment
grace a la lutte biologique, L'indus-
trie sucriére réunionnaise est a 1’ori-
gine de pas moins de 9 innovations
mondiales pour répondre aux enjeux
de qualité mais aussi de respect de
I’environnement et d’économie cir-
culaire. Exportant plus de 90 % sur
un marché désormais mondialisé,
l'industrie sucriére doit faire preuve
d’adaptation et de réactivité. Elle se
caractérise par sa résilience et capa-
cité d’innovation.

Comment se décline cette campagne ?
Sylvie Le Maire : Cette campagne
s’adresse a tous les Réunionnais. En
plus du film, nous avons également
fait évoluer le site internet du Syndi-
cat du Sucre avec de nouveaux conte-
nus autour de ce sujet passionnant
qu’est le sucre de canne, ses enjeux,
sa filiére, ses hommes, ses femmes, et
leurs talents. L'objectif est qu’il puisse
davantage répondre aux questions
que se posent souvent nos interlo-
cuteurs : par exemple « Comment
la filiére est organisée? Quels sont
les lieux ou il est possible de mieux
la découvrir ?» Cette campagne est
une invitation qui s’adresse a tous les
Réunionnais afin que chacun puisse
redécouvrir nos sucres de canne sous
un nouveau jour. I1 est important
que La Réunion et ses habitants se
réapproprient I'industrie sucrieére
réunionnaise, ses évolutions et sa
réalité en 2021. A travers cette cam-
pagne de communication, le Syndicat
du Sucre a voulu rendre hommage
a tous les Réunionnais qui font ces
sucres «haute couture ».
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Le sucre est le principal produit
d’exportation de La Réunion.

90% des 200000 tonnes de sucre
produites chaque année prennent
la mer, direction I'Europe. Le point
avec Philippe Fabing, a |a téte de
la sociéte Sagis.

Le sucre est le premier produit
d'exportation de La Réunion.

Quel est son poids dans
I'économie réunionnaise ?
Philippe Fabing : Ce poids peut se
mesurer de plusieurs maniéres.
En prenant I’ensemble de la
filiere canne-sucre-spiritueux-
énergie, on a environ 18000
emplois directs, indirects ou
induits, soit environ un actif
sur 10 a La Réunion (ce qui équi-
vaudrait a plus de 2,3 millions
d’emplois, a ’échelle nationale).
Le sucre est I'une des principales
ressources extérieures de I'ile.
Plus de 90% de la production
est exportée. Avec le rhum, le
sucre représente, en valeur, 70%
des exportations de produits
«endogenes» (ndrl : fabriqués a
La Réunion). Or, la captation de

Le sucre, 509 .
valeur des exportations

Selon les statistiques des douanes, le sucre représente 50% des

exportations en valeur des produits fabriqués a La Réunion et
80% en volume. Si I'on ajoute le rhum, fabriqué avec la mélasse
des sucreries, les produits et coproduits issus de I'industrie
sucriere représentent 70% en valeur des exportations totales.
Plus de 90% de la production réunionnaise est envoyée en Europe.
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premiére recette
"~ d'exportation

ressources extérieures est vitale
pour La Réunion, car le marché
domestique, comme on le sait,
est malheureusement trop étroit
pour produire les emplois dont
les habitants ont besoin. Enfin,
au-dela des chiffres, la filiere
canne-sucre-rhum-énergie est
aussi, et peut-étre surtout, en
plus d'un modéle de production
inclusif et intensif en emplois
(avec une majorité de petites
exploitations familiales), un sa-
voir-faire agricole et industriel
réunionnais de niveau mondial.

La Réunion est leader européen
dans la fabrication des sucres
haut de gamme. Pourquoi est-ce
important de maintenir ce statut?
Philippe Fabing : On ne le sait
pas toujours, mais la qualité
des sucres réunionnais, en par-
ticulier celle des sucres haut de
gamme dits «sucres spéciaux»
(blonds, bruns et roux), est au
top mondial. Comme la vanille
de Bourbon, I’ananas Victoria, la
mangue ou le letchi, les sucres
réunionnais sont parmi les meil-
leurs du monde et La Réunion
peut en étre fiere.

Au plan économique, le fait
d’étre leader européen sur les
sucres haut de gamme est une
double nécessité : premiere-
ment, le succés de cette straté-
gie a contribué a permettre a
la filiere de passer le choc de la
déréglementation du marché du
sucre en Europe (son principal
client), et de mieux résister a la
chute des prix du sucre blanc.
En second lieu, les sucres haut
de gamme sont 1’avenir du
sucre. Du fait de I’évolution des

modes de consommation, ils
sont le relai de croissance que le
sucre blanc ne sera plus. Il était
donc vital de devenir fort sur ce
nouveau segment de marché.

L'idée d'une Réunion sans sucre
est régulierement avancée.
Peut-on réellement I'imaginer?
Philippe Fabing: Avec un tel poids
dans I’économie locale, on ne
peut pas se passer de la filiére
canne-sucre-spiritueux-énergie
sans risquer un choc économique
majeur, si I’on ne construit pas
d’abord des activités écono-
miques de substitution. 10% des
emplois (le poids de la filiere a
La Réunion), pour se donner une
idée, c’est ce qu’a cofité la crise
de la sidérurgie en Lorraine (en
détruisant, en particulier dans les
années 70 et 80, 67000 emplois
- sur 702000 emplois salariés en
1968). La Lorraine, une des ré-
gions les plus prospéres du pays,
est devenue, en quelques décen-
nies, une des plus sinistrées.
La Réunion sans le sucre... Pour
qu’un tel scénario soit bénéfique
au territoire et a ses habitants,
cela demanderait d’abord la mise
au point, puis la mise en ceuvre,
d’une transition économique effi-
cace. Il s’agirait de compenser la
perte de 'activité sucriére, par
le développement d’autres acti-
vités économiques qui restent
a trouver, capables de créer au
moins autant de valeur (agricole
et industrielle) et d’emplois, sans
décalage de temps entre la perte
et les gains (si I’on ne veut pas
subir de dommages). C’est sans
doute un exercice compliqué et
a haut risque.
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Ouand le sucre
péi séduit I'ltalie

Installée en Italie, I'entreprise Granda
Zuccheri importe du sucre de La Réunion
pour alimenter ses propres clients. Qualité,
polyvalence et fiabilité sont autant d'atouts
qui font du sucre réunionnais un produit
de plus en plus convoité au pays des glaces
et du tiramisu. Décryptage avec Fausto

Rinaudo, directeur de Granda Zuccheri. Confiture d'oranges au

parfum de rhum et cannelle

Ingrédients pour 6 pots environ
11 kg d’oranges épluchées (réserver quelques zestes)

Quelles variétés de sucres
réunionnais utilisez-vous

dans votre métier ?

Fausto Rinaudo : Nous utilisons
principalement le sucre roux
de canne, plutét clair, au gott
léger. Nous évaluons actuelle-
ment la possibilité d’utiliser
d’autres variétés de sucres
réunionnais, notamment ceux
de la gamme plus foncée aux
reflets dorés, un type de sucre
tres apprécié des clients. Nous
n’en sommes qu’a la phase de
test avant d’envisager une uti-
lisation éventuelle plus large.

Quelles sont les principales
caractéristiques de ces sucres ?
Fausto Rinaudo : Le sucre que
nous utilisons est trés sec et
trés recherché car ’humidité
est 1'un des pires ennemis du
conditionnement. Or le sucre de
La Réunion reste toujours tres
fluide dans nos machines, il est
«free flowing» comme on dit
en jargon industriel. La qualité
du produit est également tres
constante dans le temps et on
peut ainsi assurer a nos clients
une matiere premiere dont la
qualité est toujours fiable et
uniforme au gré des livraisons
et des campagnes. C'est claire-

ment un point tres positif pour
le sucre roux de La Réunion.

1500 g de sucre roux de canne de La Réunion
12 a 3 petites cuilleres de cannelle en poudre
125 a 30 grammes de rhum de La Réunion

Le fait qu'ils proviennent de La
Réunion est-il un avantage ?

Fausto Rinaudo : L'origine repré-
sente une valeur ajoutée car
La Réunion est un départe-
ment francais donc européen.
Le sucre de votre ile respecte
ainsi les normes sanitaires et
d'hygiene européennes que
notre entreprise et nos clients
recherchent. A I'occasion de nos
visites dans les établissements
de La Réunion nous avons dé-
couvert un environnement pro-
fessionnel et collaboratif.

Dans quels types de préparations
est utilisé le sucre que vous
importez de La Réunion ?

Fausto Rinaudo : Le sucre de
La Réunion est utilisé par de
nombreuses industries alimen-
taires pour des préparations
différentes car il est trés poly-
valent : il dispose d'un parfum
et d'un gofit délicats qui sucrent
sans altérer les caractéristiques
des produits. Nous importons
désormais plusieurs milliers de
tonnes depuis La Réunion. En
partie grace a une grande en-
treprise de la confiserie qui I’a
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» Epluchez les oranges a cru, en enlevant la partie blanche

plutot amere.

» Coupez-les en gros morceaux et mettez-les a tremper
dans une casserole avec le rhum et le sucre dans un endroit

frais durant 2 heures.

» Faites-les cuire lentement a feu doux, en continuant
de remuer. Une fois a ébullition, mixez avec un mélangeur
électrique et remettez la casserole sur le feu.

» Faites cuire a peu prés 20 minutes, toujours en remuant.
Vous obtiendrez une purée plutot liquide mais elle va
s’amonceler en se refroidissant. A la fin de la cuisson,
ajoutez les zestes d’orange et la cannelle et versez la
préparation encore chaude dans des pots stérilisés et secs.

» Fermez hermétiquement les couvercles et retournez les
pots pour créer le vide. Avec ce systéme la confiture se

conserve non réfrigérée jusqu’a un an.

choisi comme ingrédient pour
I'un de ses produits phare. Le
sucre est également utilisé dans
la viennoiserie, les préparations
a base de fruits et les process de
caramélisation pour sa couleur
dorée. Enfin, la tendance, qui
tend clairement a privilégier
le sucre roux au détriment du
sucre blanc de canne, engendre
une augmentation des ventes
des produits ou est indiqué
«sucre de canne» sur l'étiquette.
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Contingent a l'export
Un véritable enjeu pour la

i

iere rhum

Jérome Isautier est Président

de la délégation Réunion au
sein du CIRT Dom. Pour lui,

il faut arriver a augmenter

la part réunionnaise au sein
du contingent a 'export car
La Réunion a une carte a jouer
avec le rhum arrange.

Qu'est-ce que le Conseil
Interprofessionnel du Rhum
Traditionnel des DOM ?

Jérome Isautier : Le CIRT Dom
regroupe 25 distilleries d'Outre-
mer, dont trois implantées a
La Réunion. Il se réunit deux
ou trois fois par an et gére ce
qu'on appelle « le contingent ».
Pour résumer, 1'Union euro-
péenne accorde aux territoires
ultra-marins une détaxe de 50%
sur les rhums exportés vers le
marché métropolitain a hauteur
de 144 000 hectolitres d'alcool
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pur (HAP) par an. Cela équi-
vaut a environ 30 millions de
bouteilles de rhum a 50°. Le
CIRT Dom se charge de repar-
tir la part que chaque territoire
pourra exporter en bénéficiant
de cet avantage fiscal.

Comment se déroulent

les discussions ?

Jérome Isautier : C'est compliqué.
La répartition est ancienne, a
tres peu évolué et ne corres-
pond plus a la réalité du mar-
ché. Actuellement, et alors
que La Réunion a une produc-
tion canniére trés largement
supérieure a celle des autres
territoires, elle bénéficie d'un
quota deux fois moins élevé que
la Guadeloupe. La Martinique,
qui a la part la plus élevée du
contingent, n'est quasiment
plus en capacité de produire
suffisamment de rhum. Il est
aujourd'hui nécessaire de réé-
quilibrer cette répartition.

Quelles variétés de rhums sont
concernées par cette détaxe ?
Jérdme lsautier : Cela concerne
uniquement les rhums tradi-
tionnels (blancs et vieillis). Les
gammes de punchs et rhums
arrangés ne sont pas concernés.
On distingue deux grandes caté-
gories de rhums : le rhum tradi-
tionnel agricole, produit directe-
ment a partir du jus de la canne
a sucre, et le rhum traditionnel
de sucrerie, produit a base de
mélasse. Pour des raisons histo-
riques, les Antilles produisent
principalement du rhum agri-
cole, tandis que La Réunion
produit du rhum traditionnel de
sucrerie. Aujourd'hui, le contin-
gent est réparti a I’échelle des
DOM a égalité entre ces deux
catégories.

Comment doit selon vous évoluer
la répartition du contingent ?
Jérdme Isautier : 11y a d'abord un
enjeu commun. Sur le marché
des alcools, celui du rhum est
aujourd'hui le plus dynamique
en France et dans le monde.
Nous devons pouvoir exporter
plus de rhum vers la métropole
pour répondre a cette demande :
nous avons bon espoir de faire
monter le plafond du contingent
a 153 000 hectolitres par an sur
la période 2022-2027. Ce serait
déja un grand pas. L'autre com-
bat se situe au sein méme de
I'interprofession. Il s'agit d'aug-
menter la part de La Réunion.
Or, nous devons écouter le mar-
ché. Aujourd'hui, la tendance est
clairement aux cocktails et donc
au rhum traditionnel fabriqué a
partir de la mélasse de sucrerie.

Le rhum réunionnais a

donc le vent en poupe ?

Jérdme Isautier : Tout a fait, mais
il y a un équilibre a préserver.
Nous devons veiller a conser-
ver cette coordination entre les
Dom tout en faisant valoir les
intéréts de La Réunion. Notre ile
a également une carte a jouer
avec le thum arrangé, qui est
un produit trés demandé et a
fort potentiel. Or, il ne bénéfi-
cie pas d'avantage fiscal. Nous
avons créé la Fédération inter-
professionnelle des alcools de
canne de La Réunion (FIACRE),
regroupant trois distilleries et
trois liquoristeries, pour mener
ce combat au niveau national et
européen. Sur cette gamme de
produit, Isautier est leader en
France avec 33% de parts de mar-
ché, suivi de Riviere du Mat avec
25%. Avec une fiscalité avanta-
geuse, on pourrait doubler les
ventes sur ce créneau.
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UN PATRIMOINE HISTORIQUE

.1_“_‘_

Bois-Rouge,
vers 1950

d'histoire commune

Mouvementée mais résiliente, I'histoire de I'industrie
sucriere réunionnaise est a I'image de l'lle : riche et
passionnante. De |a tradition a la modernité, I'évolution
de la filiere canne-sucre rhum-énergie est incarnée

par des hommes, matérialisée par un savoir-faire et

marquée du sceau de |'excellence.
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ous sommes dépositaires
« d’'un capital inestimable,

fait de plantes et d’usines,

certes, mais aussi et sur-
tout de la masse de travail, de
I’incroyable inventivité aussi, qui
ont été déployés par les générations
qui nous précédent ». C'est en ces
termes que Philippe Labro,
Directeur Général de Tereos
Océan Indien, célébrait en 2017
les 200 ans des sucreries de
Bois-Rouge (Saint-André) et du
Gol (Saint-Louis), ces symboles
de la premiere et plus ancienne
industrie de notre ile.
Et il ajoutait : « De ce capital, il

faut nous montrer dignes. Il faut,
comme nos prédécesseurs, com-
biner énergie et imagination, se
projeter vers demain sans oublier
hier ». Car si I'industrie sucriére
de La Réunion s'inscrit dans
une riche histoire de plus de
deux siecles, cette épopée est
en mouvement et se perpétue
chaque année au rythme des
campagnes sucrieres et du bal-
let des cachalots. Une histoire
forgée par des hommes excep-
tionnels dont l'engagement, le
courage, les compétences et la
créativité sont au cceur du déve-
loppement de la filiére.

Une démarche
d'excellence

En 200 ans d’histoire, I'indus-
trie sucriére de notre ile est pas-
sée de méthodes traditionnelles
rapportées des Amériques a
des outils industriels parmi les
plus performants et innovants
au monde. Un chemin de créte
parsemé d'embftiches et de bou-
leversements profonds surmon-
tés grace a la capacité d'innova-
tion développée par la filiére.
Cette résilience face aux aléas
climatiques, techniques ou éco-
nomiques fait aujourd'hui de La
Réunion la premiére région eu-
ropéenne productrice de sucre
de canne.

L’industrie sucriére réunion-
naise s'inscrit dans une dé-
marche d’excellence a travers
une gamme de sucres d'excep-
tion ; elle revendique aussi un
savoir-faire précieux dans la
valorisation des coproduits de
la canne a sucre. Elle contribue
ainsi au développement d’une
agriculture circulaire, pérenne
et vertueuse et plus largement
au développement de l'ile et
a son rayonnement dans le
monde.
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Bois-Rouge,
vers 1950

6 dates marquantes

18135

Création de la toute premiére sucrerie
au Chaudron, a Saint-Denis.

1817

Création des sucreries de Bois-Rouge
et du Gol.

1863

Crise profonde pour la filiere en proie
au libéralisme économique et a la
concurrence du sucre de betterave
entrainant |a ruine de nombreux
propriétaires. Les deux sucreries de
Bois-Rouge et du Gol résistent a cette
crise.

1945

Début d'une nouvelle période

de prospérité marquée par une
concentration industrielle au profit des
sucreries du Gol et de Bois-Rouge qui
accueillent aujourd'hui I'ensemble de
|'activité sucriére.

2001

La Sucrerie de Bois-Rouge rejoint le
groupe coopératif frangais Union SDA
devenu Tereos.

2010

L'usine du Gol intégre a son tour le
groupe sucrier Tereos.
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3 noms a retenir

Emile Hugot
[1904-1993]

«Monsieur Sucre »

Celui qu'on surnommait « Monsieur Sucre » jouit d'une
réputation qui dépasse largement les cotes réunionnaises.
Diplomé de I'Ecole Centrale des Arts et Manufactures de Paris
et aprés un brillant parcours militaire qui le verra terminer

la Seconde Guerre mondiale au grade de capitaine, Emile
Hugot est nommé Président Directeur Général des Sucreries de
Bourbon dés leur création en 1948. Fondateur de la distillerie
de Savanna, ses nombreuses publications sur I'activité
sucriére font encore référence aujourd’hui.

Emile Boyer

de la Giroday
[1930-1990]

Le créateur

C'est incontestablement I'une des figures marquantes de
I'industrie sucriere a La Réunion. Emile Boyer de la Giroday

a consacré 35 années de sa vie a |a recherche variétale et a
mené un tres important travail d’hybridation et de sélection des
meilleures variétés de canne a sucre. Il a notamment créé la
célebre variété R570 réputée pour ses qualités de robustesse,
d’adaptation, ses forts rendements et sa richesse en sucre.
Directeur du CERF (ancien nom d’eRcane), il a également été a
I'origine du Plan de modernisation de I'économie sucriere et a
fortement contribué a la progression de la production sucriére
réunionnaise.

Maxime Riviere
[1921-1995]
L'industriel

Aprés un brillant parcours militaire et étudiant, il se voit
confier les clés de I'usine de Quartier Francais, alors en
redressement judiciaire, en 1953. Sous son impulsion,
I'entreprise va se sauver mais aussi croftre et se diversifier.
Industriel dans I'dme, il crée Bourbon Plastiques, la
Distillerie Riviere du Mat, I'atelier de raffinage et de
conditionnement Soraco (qui deviendra Mascarin en
2000). Inspiré par un voyage a Hawai ou il découvre
I'étonnante productivité des cannes, il préconise des
pistes de développement pour La Réunion et met au point
des innovations industrielles de pointe comme le premier
appareil a cuire en continu.
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UN PATRIMOINE HISTORIQUE

La canne a sucre

et La Reunion

Une évic
econom

lls sont peu a posseder cette
connaissance de notre ile. Gabriel
Gérard, 88 ans et demi (et il

tient au demi !) en fait partie. La
richesse de sa mémoire se percoit
derriere le bleu de ses yeux a la
vivacité intacte. Confortablement
installé dans sa grande
bibliotheque face a l'océan, il
raconte pourquoi le sucre de
canne et I'ancienne Tle Bourbon
sont liees a jamais. Une rencontre
rare, un entretien exclusif.

Propos recueillis par Laurent Saget

‘ile de La Réunion n’a pas

toujours porté son nom.

L’histoire attribue la décou-

verte de ce territoire isolé
aux Arabes, par eux baptisée
Dina Morgabine (ou Margabin),
courant du Xlle siécle. Puis, dans
leur course effrénée vers tou-
jours plus de commerces avec
I’Asie, Portugais, Hollandais,
Anglais, Francais s’y arrétérent
au fil des siecles, considérant
longtemps ce caillou perdu sur
la route des épices davantage
comme une escale technique
pour réparer leur navire ou
refaire le plein de bois et d’eau
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ence his
ique, éco

potable, que comme un terri-
toire de peuplement. D’ailleurs,
longtemps, personne n’en pris
méme « possession » jusqu’a
ce que le Gouverneur francais
de Fort Dauphin a Madagascar,
Etienne de Flacourt, y fit plan-
ter enfin le 15 Novembre 1649
le drapeau francais sur un petit
bord de cbte qui conserva ce
nom de... «La Possession». Voila
pourquoi, au fil des escales et
selon les pavillons des navires,
La Réunion prit successivement
les noms de Santa Apolonia,
England’s Forest, Mascarin, puis
ile Bourbon en hommage a la
dynastie régnante en France...

De la méme facon, elle n’a
pas toujours porté les mémes
cultures. Et presque tout pousse
a La Réunion. Sous Louis XIV,
le café devient a la mode en
France. En 1715, le Roi Soleil
vient de s’éteindre a Versailles,
un navire francgais de retour
des Indes avec 60 plants de café
Moka fait cap sur notre ile. Seuls
deux pieds survivent miraculeu-
sement a une traversée tour-
mentée et un seul fructifie. Com-
mence alors une belle histoire
de négoce orchestrée par les
marins malouins (Saint-Malo) et
dés 1727, 23 800 livres de Moka
prennent la mer depuis notre
ile vers la France. La légende
raconte méme qu’un café endé-
mique aurait été découvert sur
I'ile par des esclaves, un certain
café identifiable a ses grains aux
extrémités de forme... pointue.

orique,
ogique

Coton, girofles, épices, orchi-
dées, mais, café, thé, riz... «On
a méme essayé de produire du sel ou
d’élever des tortues !», s’esclaffe Ga-
briel Gérard. Il y a en effet peu
de cultures que I'fle n’ait déve-
loppées, tentant d’en faire né-
goce. Mais encore faut-il que les
récoltes donnent durablement et
que les productions se révélent
économiquement viables. Ga-
briel Gérard le rappelle : «La
Réunion s’est essayée d tant et tant
de cultures, mais peu se sont avérées
rentables». Certaines comme le
tabac ont rapidement disparu
face aux productions bien plus
compétitives de pays concur-
rents [NDLR jusqu’a 50 tonnes
dans les années 70]. D’autres
ont fini par étre emportées par
les intempéries si fréquentes en
zone intertropicale. Et Gabriel
Gérard de citer «le désastre de la
grande avalasse» de 1806, phéno-
mene bien nommé désignant les
pluies torrentielles et disconti-
nues qui s’étaient abattues pen-
dant des semaines sur notre ile,
finissant par «engloutir» la ma-
jorité des exploitations de café
et de mais, alors déployées sur
les pentes de I’ouest ainsi que
la plupart des cultures vivriéres,
installant la disette.

C’est donc une conjonction
d’événements qui a favorisé
le développement durable et
lucratif de la canne a sucre a
La Réunion. Présente sur I'ile
depuis les années 1680, elle
avait été rapportée de Batavia
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Gabriel Gérard,
ce passionné

Ce juriste de formation n’est pas historien, mais passionné
d’histoire. Enfant, pendant la guerre de 39/45, c’est son pére
qui lui fait partager ses propres connaissances et I'amour de
son fle, lors de ces longues promenades en soirées qui |'ont
tant marqué. Apres des études de clerc de notaire en Métropole,
c’est un bateau qui le ramene a La Réunion en 1956, au bras
d'une jeune Nigoise rencontrée a Marseille, et devenue son
épouse. Dés 1969, il publie de nombreux ouvrages a succes,
comme Une Histoire de La Réunion ou Au fil du Temps.

(alors siege de compagnie néer-
landaise des Indes orientales)
par les Hollandais. On 1la lais-
sait pousser sans vraiment la
cultiver, pour se contenter de
fabriquer du fangourin, ce jus
issu de la canne pressée, puis
fermenté. La Réunion ignorait
alors tout du savoir-faire sucrier,
essentiellement maitrisé a cette
époque par les seuls Portugais.

Pendant ce temps, a I'autre bout
de la planete, les choses bougent.
La France perd I'ile de Saint-Do-
mingue, qui 'approvisionnait es-
sentiellement en sucre de canne.
De plus, pour contrer Napoléon,
les Anglais organisent un blocus
continental qui prive I'’Europe de
ses livraisons transatlantiques de
sucre. De son c6té, une famille
au nom demeuré localement
céleébre, les derniers fils Panon
Desbassyns, reviennent des Amé-
riques vers les Mascareignes,
enrichis grace a la culture du
coton et forte de la maitrise du
processus sucrier. Et méme si
La Bourdonnais avait destiné la
fonction de produire du sucre
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La canne d sucre a su saisir sa
chance, elle est une évidence
imposée par I'histoire ».

prioritairement a 1'fle de France
(aujourd’hui Ile Maurice), une
premiere minuscule unité de
transformation (un simple ma-
nege tiré par 4 mules, premiére
sucrerie aujourd’hui disparue
et oubliée), voit le jour au Chau-
dron. Deux ans apres, le proces-
sus s’accélére : les sucreries de
Bois Rouge et du Gol, ultimes
unités aujourd’hui toujours en
service, voient le jour. Leur effi-
cacité est décuplée par l'arrivée
de la machine a vapeur. La canne
a sucre prend ainsi rapidement
son envol, le nombre des usines
a sucre grandit chaque année,
dans un paysage agricole glo-
bal déja tres diversifié ou ’on
continue de produire du café,
des épices et du riz. La machine
était lancée, encouragée sous
le second Empire par une aide
de I’Etat appelée «détaxe de
distance». A La Réunion devait
dés lors se développer un savoir-
faire unique, di a I'ingéniosité et
au talent sans cesse renouvelés
d’hommes toujours passionnés.

L'industrie sucriere
n’a pas fini de se réinventer

Lindustrie sucriere réunionnaise est la premiere et la plus ancienne industrie de I'le.

Deux siécles d’existence lui ont permis de passer des méthodes traditionnelles a des outils industriels
parmi les plus performants et innovants au monde.
Son histoire s'est construite et fil du temps et grace a des hommes exceptionnels (Wetzell, Chabrier,
Bellier, Kervegen, Bénard, Hugot...), toujours créatifs et pugnaces.

1815/1830 : les débuts du sucre, |a terre des pionniers
1830/1850 : montée en puissance et ingéniosité technique, I'fle atteint son nombre d’usines maximum
avec 184 unités

1850/1905 : maturité et modernité, nouvelles variétés de canne, amélioration des conditions de transport
1945/1970 - nouvelle période de prospérité, rénovation des usines

1970/2020 - innovation et mondialisation, La Réunion invente la cogénération pour produire de
I'électricité et exporte son savoir-faire partout dans le monde

«Jusqu’a présent, on n’a
rien trouvé de mieux !»
«Le débat sur la canne et l'industrie
sucriére ? Il ne date pas d’hier !»,
plaisante Gabriel Gérard, rap-
pelant avec malice les propos
que tenait déja ironiquement a
l’attention des détracteurs, celui
qui a tant fait pour I'industrie
sucriére de La Réunion, Emile
Hugo : «jusqu’d présent on n'a rien
trouvé de mieux d faire pousser d
La Réunion d la place de la canne d
sucre». Il constate que la canne
s’est ainsi imposée comme une
évidence historique (expertise
et savoir-faire), économique
(productivité et rentabilité) et
écologique (retenue des sols, ré-
sistance aux cyclones, économie
circulaire...).

Et il poursuit en rappelant que
I'on peut tout cultiver sur notre
ile, sauf que, I'histoire I’a mon-
tré, cela cotite souvent plus cher
de le faire ici que de le faire
ailleurs. L’avenir de la canne a
sucre et de son industrie, il y
croit dur comme fer. Elle a ré-
sisté au temps, aux autres ten-
tatives agricoles, aux crises et
aux cyclones. « Conservons notre
savoir-faire. Car pour réussir dans le
commerce, il ne suffit pas de produire,
il faut aussi pouvoir vendre ! Et notre
sucre on nous I'achéte ».
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UN PATRIMOINE HISTORIQUE

Jean-Claude Pony
Un sucrier engage

Il fait partie de ces figures marquantes de I'histoire sucriere locale.
Pourquoi Jean-Claude Pony s’est-il retrouve un jour embarqué dans
I'aventure du sucre ? Une question de destin, de choix, de passion ?
Cest un peu tout cela sans doute qui lui a donné cette force et cette
envie indescriptibles, tiré vers le haut lors des tempétes et portée lors
des moments de réussites, tout au long de ses 40 ans de carriere.
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1 suffit d’observer le respect
de ses (anciens) collabora-
teurs au moment d’évoquer
SOn nom pour mesurer ce
que représente Jean-Claude
Pony au sein de l’industrie
sucriére de La Réunion. Fils
de planteur a Sainte-Suzanne,
I’éléve du lycée Leconte de
Lisle se spécialise d’abord en
métropole dans le domaine de
I’'automatisme, de I’électricité
et de la régulation électronique.
Et pourtant, a son retour a
La Réunion en 1980, il occupe
son premier poste en tant que
professeur de mathématique au
lycée du Butor. Une routine «d
17 heures par semaine, 17 heures
trop répétitives, sans aucune créati-
vité» qui va vite le lasser. L'expé-
rience ne résistera d’ailleurs pas
aux 6 premiers mois !
11 se tourne donc vers le privé et
adresse son CV au groupe Quar-
tier-Francais, alors I'un des deux
industriels sucriers de La Réu-
nion. En 1981, Maxime Riviere,
PDG du groupe, le recrute pour
suivre le projet de la centrale
thermique justement en cours
d’élaboration a I'usine de Beau-
fonds. Un premier challenge,
car dit-il souvent, « comment étre

crédible face d des gens chevronnés,
quand jeune technicien, on ne sait
pas ce qu’est un surchauffeur ou
une grille de chaudiére... » Rapi-
dement, il comble ses lacunes
et vit ses premiers moments de
fierté en travaillant sur la plus
grosse centrale a bagasse (24
MW) et sur 'augmentation de
capacité d’une sucrerie...

I1 affronte aussi trés vite les
dures réalités du management
notamment lorsqu’il s’agira de
gérer, suite a la fermeture de
l'usine de Quartier Francais,
le reclassement des ouvriers
vers le site de Beaufonds. C’est
ensuite a 'usine de Saint-Be-
noit qu’il découvre le fonc-
tionnement d’une sucrerie. I1
y est chargé de I’amélioration
de 'automatisation sur fond
de relation de confiance avec
Maxime Riviére.

De Beaufonds

a Bois-Rouge

Nouveau départ pour Jean-
Claude Pony : Jacques de Cha-
teauvieux, PDG des Sucreries
de Bourbon, ’autre grand
acteur du sucre réunionnais
de I’époque, lui offre dans les
années 90 la direction de la
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sucrerie de Bois-Rouge. Des
grands chantiers sont alors en-
trepris : mise en place des ate-
liers des sucres haut de gamme
dits «sucres spéciaux», transfert
de la distillerie de Savanna vers
Bois-Rouge... C’est également
la grande époque de la mise en
route de la plus grosse sucrerie-
raffinerie du Viét-Nam, de 'ex-
pansion de l'expertise sucriére
réunionnaise en Angola, du
développement de la sucrerie
du Gallion en Martinique, des
sucreries de Madagascar...

Il n’oublie pas non plus les
moments plus difficiles «ceux
qui font grandir» : les conflits
sociaux, les pannes, la fin des
quotas sucriers... Les plus an-
ciens se souviennent de la cam-
pagne de 1992, et des difficul-
tés de démarrage de la centrale
thermique. 11 y efit aussi l'inter-
campagne 1995-96, avec a son
tour la fermeture de Beaufonds.
Technicien et dirigeant vision-
naire, Jean-Claude Pony a été
présent lors des moments dé-
cisifs de la filiere canne-sucre
(réforme de I'OCM Sucre, sup-
pression des quotas...), agissant
toujours comme une cheville
ouvriére de I’amélioration
technique : la fameuse caisse
a flot tombant, le refroidisseur
a lit fluidisé, ateliers de sucres
spéciaux... Apres avoir occupé
le poste de directeur industriel
puis la direction du Péle Innova-
tion Process en 2017, il prendra
sa retraite en février 2020. Avec
le sentiment du travail bien fait.

Aprés 40 ans de carriere, dont les 10 derniéres a la direction
industrielle de Tereos Océan Indien, Jean-Claude Pony a pris
sa retraite le 31 décembre 2019. A 'origine de plusieurs
innovations importantes, il incarne la passion et le savoir-faire
des hommes travaillant dans I'industrie sucriere réunionnaise.
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UN MODELE AGRICOLE ADAPTE

Pascal Augier

“Unefi

pour La Reunion”

Créé dans la foulée de la visite
présidentielle, le comité de
transformation de I'Agriculture
des Outre-mer regroupe, dans
notre territoire, 'ensemble du
monde agricole réunionnais.
Apres 6 réunions «et une année
de travail intense », le comité
Réunion a rendu ses conclusions
et formulé ses propositions a

I’Etat.

Le directeur de

la DAAF Réunion
confirme le role
«essentiel » de la
canne dans ['fle.
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Pancai ELATER

e projet est validé locale-
ment. Reste désormais a le
faire confirmer par le Gou-
vernement. «Lors de sa venue
dans l’ile le 25 octobre 2019, le Pré-
sident de la République avait tenu
un discours fondateur pour I'agri-
culture de La Réunion en affichant
notamment ’objectif de I'autonomie
alimentaire d’ici 2030 », rappelle
en introduction le directeur de
la DAAF Réunion, Pascal Augier.
La filiére canne était également
appelée a évoluer autour de «3
grands piliers, d savoir la compéti-
tivité depuis les champs jusqu’aux
process industriel ; la création de
valeurs via les produits issus de
la canne et je pense d la valorisa-
tion des sucres spéciaux, le sucre
bio ou a I’énergie avec 'optique
du passage au 100% biomasse des
centrales thermiques d’Albioma en
2023 », résume le directeur. Il ne
ferme d’ailleurs pas la porte a
une réévaluation du prix de la
bagasse demandée par les plan-
teurs : « Tout ce qui peut valoriser
un produit ou un sous-produit doit
étre étudié».
Le facteur aides publiques est
un autre critére inséré dans
la matrice du comité de trans-
formation agricole. Apres 6
réunions «et une année de tra-
vail intense», le comité local a
rendu ses conclusions et adressé
ses propositions a I’Etat. Pour la
canne, c’est le scénario «canne
a sucre mixte» qui a été retenu
avec ’objectif de produire en-
core plus de fibres, c’est-a-dire
plus de bagasse et donc forcé-
ment plus d’énergie, tout en
conservant au coeur du systéme

iere essentielle

I'industrie sucriére.

Si les travaux et études du co-
mité ont permis de faire bouger
des lignes, ils ont aussi rappelé
quelques «réalités». «La filiére
canne-sucre est essentielle pour le
développement de La Réunion »,
commente Pascal Augier, qui
évoque notamment sa «rési-
lience » face aux aléas, «ce qui per-
met de sécuriser les revenus des agri-
culteurs». Raison pour laquelle
C’est souvent «autour d’elle que
se fait la diversification, c’est une
sorte d’assurance ».

Tout ce qui peut
valoriser un
produit ou un
sous-produit doit
étre etudié. »

La complémentarité avec les
autres filiéres est également
soulignée : «Elle favorise une
économie circulaire en permettant
I'épandage des effluents d’élevage et
en fournissant de la paille de canne
aux élevages». Et de rappeler un
chiffre : 22500 hectares plantés
en canne a sucre alors que La
Réunion est déja autonome en
produits frais a prés de 80%.
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‘‘La canne a sucre,
un facteur d'équilibre
pour les filiéres”’

En tant que Président de I'ARIFEL (Association

Réunionnaise Interprofessionnelle des Fruits et

Légumes), Daniel Moreau défend le modele agricole
réunionnais pour son équilibre et la complémentarité
entre ses filieres végétales et canne-sucre.

Daniel Moreau
est Président L

de I'ARIFEL et ;
dirigeant de la

société Royal
Bourbon Industries

Pourquoi défendez-vous la
position de la canne a sucre

dans le modele agricole ?

Daniel Moreau : La filiére fruits et
légumes considére que les agri-
culteurs ont besoin d’'une acti-
vité économique fiable préalable
pour maintenir la production et
les revenus. C’est le role de la
canne a sucre. En effet, pour
consolider ce modéle, la diver-
sification agricole doit s’appuyer
sur une filiere globalement plus
résistante aux aléas (sanitaires et
climatiques, NDLR) de La Réu-
nion. Les fruits et 1égumes sont
fragiles. La canne a sucre est une

sécurité pour I'agriculteur qui a
besoin d’un point d’appui pour
maintenir par ailleurs son acti-
vité et ses revenus.

Votre filiére porte pourtant

de solides ambitions de
développement ?

Daniel Moreau : Dans notre stra-
tégie de développement, nous
estimons le potentiel supplé-
mentaire en fruits et légumes
41000 hectares en complément
des cultures actuelles pour
atteindre nos objectifs de cou-
verture des besoins de la popu-
lation locale et de croissance
vers de nouveaux marchés. Il ne
faut pas non plus aller plus loin
que ce que le marché local nous
permet d’absorber aussi bien en
production brute qu’en trans-
formation. Il y a des limites.
Certains veulent une rupture
avec la canne pour produire
autre chose, mais aprés ? On
ne pourra jamais réattribuer
les 22700 hectares de canne a
sucre a la culture des fruits et
légumes, qu’en ferait-on! Je
rappelle qu’aujourd’hui nous
répondons déja a plus de 70%
des besoins en fruits et légumes
frais de La Réunion.
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La filiere
végeétale

en
chiffres

* 90000

tonnes de fruits
et Iégumes
produites
annuellement

® 70 % des
besoins du
marché de fruits
et Iégumes frais
couverts

37 %dela
valeur agricole
sur10 % de la
surface cultivée
® |'agro-
industrie pour les
filieres végétales,
hors-canne,
représente

27 M€ de chiffre
d’affaires par

an et plus de
250 emplois

0u comptez-vous développer ces
1000 hectares supplémentaires ?
Daniel Moreau : Les friches au-
jourd’hui disponibles et a recon-
quérir ne sont pas toutes néces-
sairement adaptées a la culture
de la canne a sucre notamment
pour des questions de mécanisa-
tion ; elles sont davantage pro-
pices aux fruits et 1égumes. I1
nous faut donc développer I’al-
ternance avec la canne, ce n’est
pas forcément I'un ou l'autre.
C’est peut-étre cumuler 1'un et
l'autre en intercalaires ou favo-
riser la production de légumes
en cycles courts apres la coupe
de la canne. Le but c’est aussi
de faire mieux en consommant
moins d’espaces, en améliorant
la productivité a I’hectare et en
investissant dans de nouveaux
modeles de culture notamment
sous serres.

Maintenir la canne a sucre,

c’est sauver I'agriculture ?

Daniel Moreau : Oui, il faut un
nécessaire équilibre entre les
différentes filiéres, si tout le
monde se met a planter des
fruits et légumes, ils seront
impossibles a vendre ! I1y a
une limite aux débouchés. Il
nous faut également des pro-
ductions plus résistantes aux
cyclones et assurer la pérenni-
té du modele agricole familial
réunionnais dont le pivot est
la canne a sucre. L’approche
doit étre complémentaire avec
des secteurs moins adaptés a
la canne comme les zones tres
seches ou les Hauts. Planter par
exemple 1 hectare en ananas
est clairement un complément
de revenu intéressant.
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La crise sanitaire a démontré une nouvelle fois si

besoin était I'importance des filieres locales. Durant le
confinement, elles ont encore prouve leur capacité a
répondre aux besoins de la population réunionnaise. Sur
les produits frais locaux, I'autosuffisance alimentaire est
quasiment atteinte.

des besoins sont déja couverts. Nous
avons néanmoins pu constater qu'il
est nécessaire de reprendre des posi-
tions sur certains produits agricoles
dominés par l'importation comme
T'oignon, l'ail, la carotte et la pomme
de terre.»

Ce dernier point est 1'un des
trois axes stratégiques que

rés de 80% des besoins
en produits frais sont
aujourd'hui couverts par
la production locale. C’est
ce que permettent d’affirmer
les données collectées par PLR
(Production Locale Réunie) qui
rassemble les différentes filieres
réunionnaises (canne-sucre, éle-
vage, péche, fruits et légumes,
agro-alimentaire et industrie de
La Réunion). Certaines filieres
comme les oeufs ou le porc
couvrent méme 100% de la
demande.
« Avec la crise sanitaire, la popu-
lation a pris conscience de l'impor-
tance de la production locale et a

surtout pu se rendre compte qu'elle
était au rendez-vous », témoigne
Olivier Robert, président de la
SICA REVIA.

Un sentiment confirmé par Da-
niel Moreau, président de I'ARI-
FEL (Association Réunionnaise
Interprofessionnelle Fruits
et Légumes) et PDG de Royal
Bourbon Industries. « Sans aller
jusqu'd l'autosuffisance, on peut
aujourdhui parler d'une sécurité ali-
mentaire significative d La Réunion.
La filiére fruit et légumes a prouvé
durant le confinement sa capacité
a approvisionner le marché local.
Sur le frais, il y a méme déja une
sorte d'autosuffisance puisque 70%

souhaite développer la filiére
fruits et 1égumes. Elle entend
aussi caugmenter significativement
la part des produits transformés
locaux face a ceux issus de l'impor-
tation, notamment dans la restau-
ration collective publique et privée»
et «augmenter les exportations au
travers d'une stratégie autour des
produits premium ».

La concurrence

des produits importés

La concurrence des produits
transformés importés est au-
jourd'hui le principal obstacle
a l'autosuffisance ou, comme
certains préférent l'appeler :
la sécurité alimentaire. Pour
Claude Bihry, ex-président de
I'Association Réunionnaise In-
terprofessionnelle de la Volaille
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et du Lapin (ARLV) : « On n'arri-
vera jamais d 100% d'autosuffisance
face a la concurrence des produits
dits « de dégagement » car on ne
pourra jamais étre compétitif au
niveau du prix. Pour augmenter nos
parts de marché, on cherche donc
d se différencier en proposant des
produits identifiés comme locaux,
de qualité et adaptés au gotit des
Réunionnais ».

Une démarche commune a l'en-
semble des filiéres locales et qui
répond, selon Daniel Moreau,
a une double logique. « I s'agit
d'avoir une logique quantitative, car
nous devons augmenter la produc-
tion pour répondre d I'augmentation
du besoin et renforcer nos parts de
marché face a l'importation, mais
aussi qualitative. Cette derniére
passe par I'amélioration des pra-
tiques culturales, la prise en compte
des questions environnementales et
assurer la rémunération des produc-
teurs ».

Un modéle d'exploitations
familiales

L'autosuffisance alimentaire se
heurte a un autre enjeu. «Nous
souhaitons continuer d développer la
production pour offrir des produits
de qualité aux Réunionnais mais en
préservant notre modéle agricole
qui repose sur de petites exploita-
tions familiales autour de la canne
d sucre», explique Claude Bihry.
Un modeéle qui fait la fierté des
agriculteurs, garantit la pré-
servation du savoir-faire et est
générateur d'emplois durables.
«Un éleveur c'est six d sept emplois
directs ou indirects, précise Olivier
Robert. C'est le fruit de notre his-
toire, d'un aménagement du terri-
toire cohérent avec I'élevage dans les
hauts et la canne d sucre dans les
bas et les mi-pentes ».

Cette défense du modele agri-
cole réunionnais et la complé-
mentarité entre les différentes
filieres est au coeur de la dé-
marche Production Locale Réu-
nie. Pour Olivier Robert, «ily a
une interconnexion et méme une sy-
nergie entre, par exemple, la filiére
bovine et la filiére canne-sucre. No-
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tamment en ce qui concerne le pail-
lage et I'épandage. Une main lave
T'autre comme on dit en créole !».

«Aujourd'hui, il faudrait environ
1000 hectares de cultures supplémen-
taires pour répondre d I'augmenta-
tion du besoin en fruits et légumes.
Or Cest une production parfaitement
complémentaire de la canne d sucre
qui reste la culture pivot du modéle
agricole réunionnais et apporte une

stabilité financiére d chaque exploi-
tation, notamment face aux aléas cli-
matiques», assure Daniel Moreau.
Déja trés largement répandues,
les cultures associées canne a
sucre-maraichage ou canne a
sucre-élevage devraient se mul-
tiplier. Et La Réunion va progres-
ser encore un peu plus vers la
sécurité alimentaire.

Les chiffres par filiere

@70% a 80%
(selon les années)

de couverture des besoins
locaux en produits frais

@90 000 a 100000
tonnes

production annuelle (60% de
légumes, 40% de fruits)

®1,8 ha

Taille moyenne des exploitations

®2600

producteurs (9000 actifs
agricoles sur les exploitations)

®100%

du marché frais couvert par la
production locale

®32 truies

Nombre moyen de truies
pour une taille moyenne
d’exploitation

®©2/3

des élevages situés dans les
Hauts de I'le

®48%

de couverture du marché frais

©94%

de la production issue de la
filiere organisée

iﬂ vaches
allaitantes

Nombre moyen de vaches pour
les éleveurs naisseurs et

36 bovins engraissés/an (pour
les éleveurs engraisseurs)

®100%

des élevages naisseurs et
naisseurs engraisseurs sont
dans les Hauts de I'fle

®96%

de couverture du marché frais
(40% du marché total)

®100%

d’écoulement sur deux
transformateurs : Cilam
(Yoplait) et Sorelait (Danone)

ﬂlns de 20
vac es Ialtleres
Nombre moyen de vaches par
exploitation

®100%

des élevages situés dans les
Hauts de I'fle

©95%

de couverture du marché frais
(43% du marché total)

©600 m?

Taille moyen d'un béatiment
d'élevage

©80%

des élevages situés dans les
Hauts de I'fle

®100%

de couverture du marché frais

®125 millions
d’ceufs produits en 2018

®20

éleveurs

o1

coopérative

©400000

poules pondeuses

Source : Interprofessions
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A l'instar de toutes les filieres

agricoles, la filiere canne-sucre
des DOM bénéficie de soutiens
de la part de I'Union européenne

et de I'Etat.

Leur vocation :

garantir la rémunération

des planteurs, mais aussi
compenser les surcouts liés a
I'ultra-périphérie, par exemple
les colts de transport du sucre
de La Réunion vers les ports

europeéens.

En Europe, seuls les DOM
peuvent produire du sucre
de canne ! En Outre-mer,
deux départements ex-
portent en Europe ce sucre : La
Réunion et la Guadeloupe. Plus
de 90% de la production de sucre
réunionnaise est exportée vers
I'Europe et, a elle seule, La Réu-
nion produit 80% des volumes
de sucre de canne fabriqués en
Europe.
Premiére industrie agroalimen-
taire des DOM dans un modeéle
agro-industriel intégré, 1'indus-
trie sucriere réunionnaise est au
cceur d’un écosystéeme complet
mettant en relation I’agricul-

Pour ses 700 premiéres tonnes livrées
a 13,8 de richesse, la convention
canne prevoit que I'exploitant agricole

Percoive :

Recette bagasse énergie — 12,89 €
Aides agricoles complémentaires (POSEI et ICHN) : 24,65 €
Prix total industriel de la canne : 45,33 €

total = 82,87 €
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- crucial du POSEI’

ture, plusieurs industries agro-
alimentaires, la production
énergétique et bien d’autres
activités. En effet, de la canne
a sucre livrée a 1'usine est extrait
le sucre, bien str, mais aussi la
meélasse pour la production de
rhum, la bagasse pour la produc-
tion d'énergie ainsi que d'autres
co-produits.

Jusqu'en 2017, année de la libé-
ralisation du marché du sucre
européen, l'industrie sucriere
en tant que telle ne bénéficiait
pas d'aides pour son fonction-
nement. Comme toute filiére
agricole et agroalimentaire, la
filiére canne-sucre de la Réu-
nion percoit, naturellement,
des subventions européennes et
nationales au titre du premier
pilier de la Politique Agricole
Commune (PAC).

Dans les Régions d’Outre-mer,
c’est le POSEI qui remplit cette
mission. Il a pour objectif de
permettre aux filiéres agricoles
ultramarines d’accéder a leurs
débouchés dans le marché euro-
péen et de rémunérer les pro-
ducteurs de maniere équitable,
tout en conservant une alimen-
tation de qualité accessible au
plus grand nombre.

Sans cet accompagnement, il
serait impossible de maintenir le
prix de la tonne de canne dans
le modele agricole familial tel
qu’il existe dans les DOM. Pour
mémoire, en Europe, la taille
moyenne d'une exploitation
agricole produisant des céréales,
par exemple, est de 130 hec-
tares... contre 8 hectares pour
une exploitation canniére a la
Réunion.

Or le choix domien est de main-
tenir des exploitations familiales
de petite taille : vue la topogra-
phie de 1'ile, 1a multitude de
ravines... on ne peut faire au-
trement. Cela permet ainsi de
créer un emploi pour 4 hectares

cultivés en canne a sucre locale-
ment contre 1 emploi pour 96
hectares en métropole au sein
d’une exploitation cultivant
par exemple des céréales ou du
mais.

Le POSEI représente 107 mil-
lions d'euros : 92 millions d'eu-
ros permettent de soutenir le
revenu des agriculteurs et en-
viron 15 millions d'euros sont
affectés a la prise en charge de
I'essentiel des cofits de transport
des sucres entre les Dom et les
ports européens.

Depuis 2017, I'Union euro-
péenne a autorisé la France a
affecter un soutien supplémen-
taire de 28 millions d'euros a La
Réunion pour permettre a son
industrie sucriére (comme celle
de Guadeloupe) de rester com-
pétitive. Cette autorisation fait
suite a la décision européenne
de libéralisation du marché
du sucre en Europe et de sup-
pression des quotas sucriers
qui limitaient la production
sucriere de chacune des sucre-
ries européennes. Ces quotas
garantissaient, jusqu’en 2017,
I’accés des sucres des DOM aux
marchés sucriers continen-
taux. Apreés cette date, il était
impératif de rétablir la com-
pétitivité des sucres domiens
faute de quoi ils auraient été
exclus du marché. Cette ques-
tion est encore plus cruciale
aujourd’hui avec I’arrivée mas-
sive de sucres en Europe pro-
venant de pays non européens
aux normes sociales et environ-
nementales bien moindres que
celles imposées aux industriels
européens, comme par exemple
la Colombie, le Costa Rica, ou
le Guatemala... L’Europe ca sert
aussi a ca.

*(Programme d’Options Spécifiques pour
I'Eloignement et I'lnsularité)
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‘““‘Le modeéle agricole

sans la canne est
inimagin

ey

Cheffe d’exploitation agricole, présidente

de Cerfrance Réunion depuis 2018 et plus
recemment Présidente de la coopérative FLB,
Frédérique Rhodes appelle les agriculteurs

a devenir «acteurs » et au maintien de
certains équilibres.

lle n’a pas hésité a retour-

ner quelques mois sur

les bancs de ’école. En

I’occurrence, au CFFPA
de Saint-Benoit, afin d’obtenir
les diplémes nécessaires pour
sa nouvelle vie. Celle de cheffe
d’une exploitation agricole de
30 hectares a Sainte-Suzanne, a
Franche-Terre. Des terres qu’ex-
ploitait son pére en tant que
fermier puis en tant que pro-
priétaire. Au moment de s'ins-
taller en 2008, en fermage sur
ces terrains, Frédérique Rhodes
a mis fin a sa premiére vie pro-
fessionnelle dans le commerce
international en Angleterre.
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Un domaine dans lequel elle a
excélé pendant 15 ans.

Mais la canne a sucre dans la-
quelle elle a grandi ne I’a jamais
vraiment quittée. Elle décide
alors de revenir sur son ile na-
tale, un mari anglais dans les
bagages ! Ce dernier veille tout
particuliérement sur ’ombriére
de vanille. Mais si la canne a
sucre a laissé un peu de place,
elle occupe toujours la grande
majorité de I’exploitation avec
parfois de mauvaises récoltes
comme ce fut le cas deux an-
nées de suite aprés le passage de
Fakir. C’est d’abord pour «sécu-
riser» son chiffre d’affaires et

l ”

Cheffe
d’exploitation a
Sainte-Suzanne,
Frédérique
Rhodes est
également
présidente de

la coopérative

fruits et Iégumes

de Bourbon.

se donner une «bouffée d’oxy-
gene» en cas de nouveau coup
dur qu’elle a souhaité diversifier
un peu son exploitation autour
de la canne a sucre, dont la ré-
colte est chez elle entiérement
mécanisée.

Vers toujours moins

de pesticides

Elle teste la meilleure formule.
A la fois la plus «rentable» et
la plus « physiquement pos-
sible». La diversification prend
la forme d’un maraichage bio et
d’une production de bananes,
papayes et autres citrouilles. Si
elle appelle toujours a progres-
ser, I’agricultrice défend dans
le méme temps les grands équi-
libres qui font I’agriculture péi.
«Le modéle agricole sans la canne d
sucre, est inimaginable», juge-t-elle.
Méme défense du monde coopé-
ratif, « sans lequel on ne peut pas
avancer (...) J’ai compris rapide-
ment que I'agriculteur doit devenir
un acteur du monde agricole » en
n’hésitant pas a siéger bénévole-
ment et activement au sein des
différents organismes comme
le Crédit Agricole et 'associa-
tion Terre de Réunion (fondée
en 2010, cette association est
certifiée ISO 14001 depuis 2012
et regroupe un petit groupe
d'agriculteurs de tous hori-
zons). «L'objectif est de mettre
en commun nos expériences
et savoir-faire pour apprendre
les uns des autres et apporter
a notre échelle, nos contribu-
tions a la préservation de notre
ile et de I'environnement.» Elle
donne ’exemple en présidant
la coopérative fruits et légumes
de Bourbon (40 membres) et en
présidant le Cerfrance Réunion,
un centre de gestion «qui est
le seul cabinet de comptable
indépendant politiquement et
financierement, partenaire de
la DAAF et du Crédit Agricole».
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en fils.

La canne a sucre,

de pere enfils

Ancien responsable au sein de Sucreries de Bourbon
et agriculteur désormais a la retraite, Sully Hoareau
a transmis son exploitation a son fils Simon. Si |a

canne a sucre ne tient plus le seul réle dans leur vie
professionnelle, elle reste primordiale pour les deux

hommes.

a canne a sucre, ca le
connait. D’abord ensei-
gnant, Sully Hoareau s’en-
gagera tres vite dans 'uni-
vers de la canne a sucre, grace
a un premier poste au sein de
la sucrerie de Savanna, puis un
second au sein de la sucrerie
de Bois-Rouge en tant que res-
ponsable de la relation avec les
planteurs.
En 2011, il décide de se consa-
crer pleinement au métier
d’agriculteur et reprend I’ex-
ploitation canniéere familiale
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de 15 hectares située dans les
Hauts de Saint-Leu, acquise a la
fin des années 80.

A I’époque, I’exploitation pro-
duisait 100% de canne a sucre.
Puis ’activité se diversifie
d’abord vers le maraichage
quelques années puis vers la
production de mangues au
milieu des années 90. «Le mar-
ché était ouvert d cette époque», se
souvient-il.

La famille en produit au-
jourd’hui jusqu’a 70 tonnes
livrées a I’association des ver-

Chez les Hoareau,
a Saint-Leu, on est
planteur, et grace a
cela, producteur de
mangues : de pere

gers de I’Ouest (AVO). Cepen-
dant, mouche des fruits et
interdiction de I’exportation
depuis deux ans ont eu des
conséquences sur le tonnage
et le chiffre d’affaires de ses
récoltes de mangues. Il y a eu
bien pire : «J’ai dii vendre une mai-
son pour pouvoir payer les factures »,
commente le pere de famille. Le
passage des cyclones Dumile en
décembre 2012 puis Béjisa en
janvier 2014 réduisent a néant
sa récolte de mangues deux
années de suite.

«La canne a sucre,
I’assurance tout risque »
«La canne d sucre, c’est le socle,
elle est primordiale pour assurer
un revenu fixe, c’est cela qui nous
permet de faire autre chose d coté»,
indique Simon. «Avec 500 tonnes
de canne d sucre vous vous assurez
toujours un revenu de 1000 euros
par mois », chiffre son pére.
C’est pourquoi le maintien sur
son exploitation de 5 hectares
en canne avec une récolte 100%
mécanisée est d’abord pour
lui une sorte d’assurance tout
risque face aux aléas qui ne
manquent pas dans la vie d'un
agriculteur sous les tropiques,
et qui épargnent globalement
la canne a sucre. «La Réunion
sans la canne, c’est impossible, sans
elle on aurait touché zéro reveni »,
poursuit-il. Rayer la canne a
sucre est jugée techniquement
impossible vu les surfaces plan-
tées dans I'ile (22 700 hectares),
mais surtout comme une erreur
stratégique. «Avec eRcane nous
avons d La Réunion une longueur
d’avance sur tous les autres pays
producteurs, nous sommes leaders
en Europe sur le marché des sucres
spéciaux, la canne c’est le socle »,
renchérit Sully Hoareau.
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CTICS
|3 richesse en

160000 mesures

S'il y a bien un domaine qui ne doit rien au hasard, c'est
celui du calcul de la richesse de la canne, a savoir sa
teneur en sucre. Réalisée par cet arbitre qu'est le CTICS,
cette etape décisive passe par une analyse minutieuse
de chaque livraison effectuée par les planteurs. Et c'est
la que se détermine une part significative du prix de la
tonne de canne.

Originaire du
Sud de I'tle,
Nadege Guilbot
est la premiere
femme a diriger
le CTICS.
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haque fois qu'un planteur
livre des cannes, soit di-
rectement a I’une des
2 sucreries (Bois-Rouge
ou Le Gol), soit aupres de I'un
des 11 centres de réception ré-
partis sur I'ile, son chargement
est 'objet d’un prélevement,

échantillonnage aléatoire desti-
né a mesurer la «richesse» de sa
livraison c’est-a-dire sa teneur
en sucre. Cette mesure déter-
mine une part de la valeur de
son chargement. On comprend
donc ainsi combien et pour-
quoi la mesure doit étre rigou-

reuse, impartiale et précise !
Et c’est le CTICS qui s’en charge,
cet organe purement technique
et totalement impartial. Il est
composé a parité de représen-
tants des planteurs et des indus-
triels. Il constitue un maillon
essentiel de la grande chaine
de la fabrication du sucre.
Equipé de 12 sondes permettant
le prélévement de ces échantil-
lons, le CTICS gere la bagatelle
de 160000 analyses par an.

Sa directrice depuis 2012, Na-
dege Guilbot, premiére femme
a occuper ce poste, ne cachait
pas sa satisfaction lorsqu’une
fois les derniéres cannes a sucre
livrées et donc les dernieéres
mesures réalisées, fut venu le
temps en décembre dernier
de refermer les laboratoires
jusqu’a la prochaine campagne.
En effet, le nouveau protocole
de mesure, qui avait fait I’ob-
jet de nombreuses discussions,
s’est finalement révélé totale-
ment a la hauteur des attentes
de chacun selon elle.

« Le nouveau protocole mis en place
en 2020 a permis de montrer que la
richesse de la canne était homogeéne
et, quel que soit I'endroit du préle-
vement, elle n’est pas plus riche d
Pavant, d 'arriére ou au centre de
la remorque », commente 1'ingé-
nieure agronome.

Un parcours ou chaque étape
est paramétrée et quantifiée
selon un protocole technique
complexe, sans cesse amélioré
pour le rendre toujours plus
efficient : I'idée est de préserver
les intéréts de tous, planteurs
comme industriel par une me-
sure représentative de la réalité.

A chacun son badge,

a chacun sa canne

Un leitmotiv pour les 33 em-
ployés permanents et 61 sai-
sonniers du CTICS : sécuriser
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chaque échantillon en garan-
tissant sa tracabilité tout au
long des 9 étapes du calcul de la
richesse en permettant une éga-
lité de traitement entre chacun
des 2800 planteurs de I'ile. Pour
y parvenir, des améliorations
sont apportées en permanence.
L'une des principales évolutions
date de 2010 : la mise en place
du tirage aléatoire individualisé.
Méme chose concernant le pla-
cement du tracteur (a gauche
ou a droite de la sonde) et la
position de I’échantillonnage
(entrant ou sortant). La tra-
¢abilité est, elle, assurée par
la remise a chaque planteur
d’un badge équipé d'une puce
RFID (radio frequency indenti-
fication, la radio-identification)
qui permet de récupérer toutes
les données de chaque étape de
I'analyse (zone échantillonnée,
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poids de la pulpe...). Chaque
étape est également filmée.
Une simple précaution en cas
de réclamation.

Depuis 2020, un nouveau plan
de modernisation des sondes

d’échantillonnage est a I’étude
afin de remplacer celles actuel-
lement en service qui datent
du début des années 2000. Le
CTICS, une histoire en marche.

Un outil 100% paritaire

Créé en 1952, le CTICS, établissement d'utilité publique, a pour mission premiére et
fondamentale de déterminer la richesse en sucre de la canne livrée par les planteurs aux
industriels. Car ce n’est pas uniquement a la tonne que s’évalue la valeur de la canne
mais en fonction de sa teneur en sucre. Le CTICS est placé sous le contrle du ministére

Les anciennes
sondes sur rail
ne servent plus
qu’en cas de
SEcours.

de I'Agriculture et soumis a son controle économique et financier. Son fonctionnement
est 100% paritaire : le conseil d’administration est composé a part égale de planteurs
et d’industriels complétés ainsi que d’experts qualifiés. C'est lui qui valide notamment

chaque année le protocole d’échantillonnage de la canne a sucre en début de campagne et
le bordereau a la fin de cette derniere c’est-a-dire I'attribution a chaque planteur de son
tonnage de cannes livrées et de |a teneur en sucre de celles-ci, garante de son revenu. Il
est actuellement présidé par Edvin Payet planteur de cannes dans I'Est.
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g .. ) Il

Traits d’union
et chefs d’orchestres ::::::::

Jean-Yves Gonthier et

Marc Thiery sont les deux
responsables agricoles de Tereos
ocean Indien. Tout au long de
I'année, ils accompagnent les
planteurs avec une double
ambition partagee : améliorer
les tonnages et orchestrer les

livraisons de canne.

32

Avec leurs équipes d’'une
vingtaine de personnes a
I’'année et une centaine de
saisonniers en campagne,
Jean-Yves Gonthier et Marc
Thierry sont des gens de terrain.
Au quotidien, ils sont le trait
d’union entre les planteurs et
I'industriel qui leur achete leurs
cannes. IIs interviennent donc
tout au long de la chaine, de la
plantation des cannes jusqu’au
paiement des planteurs.
Entre deux campagnes, ils ap-
portent des conseils techniques
sur des sujets aussi vitaux pour
de bons rendements que l'irriga-
tion, la réduction des herbicides,
la fertilisation. Cette derniére est
d’ailleurs majoritairement assu-
rée par des coproduits issus de
la récolte précédente de canne.
Ainsi les cendres de la bagasse
que I'on a briilées pour faire de
I’électricité de méme que les

écumes, issues du process de
fabrication du sucre, retournent
aux champs.
« Notre role est de répondre a
leurs questions, de les aider a
trouver des solutions a leurs
préoccupations. Pour cela on
leur apporte le conseil mais on
les aide également a monter
en compétence en améliorant
leurs pratiques », précise Jean-
Yves Gonthier qui ajoute « on est
a leur disposition dans le cadre
d’une relation client/fournis-
seur ». I1 confie bien volontiers
que le lien est parfois plus fort
et que ces temps d’échanges
importants s’établissent souvent
sur la base de la confiance et du
partenariat.
Durant la campagne, leur role
est également prépondérant :
toujours en lien étroit avec
I’agriculteur, le tonnage de
chaque exploitation est
évalué afin de mieux
répartir les livraisons
dans le temps aupres
de I'un des 13 centres
de réception en canne

tant dans l'intérét des
planteurs pour une meilleure
organisation de la coupe, que
dans celle de I’'industriel, afin
que les usines soient en perma-
nence alimentées en canne a la
hauteur de leurs capacités de
broyage quotidienne. Véritables
chefs d’orchestre, ils ont ainsi
une vision constante des flux.
« On est peu les chefs d'un or-
chestre avec de nombreux mu-
siciens. Pendant la campagne,
chaque jour, ce sont 400 plan-
teurs qui viennent alimenter
I'usine de Bois-Rouge et nourrir
sa capacité de broyage de 8 000
tonnes de cannes. Cet aspect est
méconnu, mais cela nécessite des
partitions quasi millimétrées !
Et méme si nous connaissons
parfois quelques aléas, notam-
ment la météo qui peut décaler
des livraisons, tout est fait pour
limiter les fausses notes », confie
a son tour Marc Thiery.
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LE SAVOIR-FAIRE INDUSTRIEL

RECEPTION

ET
PREPARATION
DE LA CANNE

Les chargements de cannes
sont pesés et échantillonnés
par les techniciens du
CTICS pour déterminer
la richesse en sucre du
chargement. Le poids et |a
richesse déterminent le prix
d'achat de la canne et donc
le revenu de I'agriculteur.
La canne est ensuite
déchargée sous les ponts
roulants ou directement
sur des tables latérales
d’approvisionnements pour
alimenter la chaine en canne
a sucre avant d'étre broyée.

EXTRACTION

DU JUS DE CANNE

A'la sucrerie de Bois-Rouge, la
canne ainsi broyée et répartie en
une couche réguliére, passe au
travers d’un moulin a deux cylindres
pour une premiere extraction du
jus de canne. Elle traverse ensuite
lentement le diffuseur ou elle est
arrosée avec de I'eau a 95°. Par
percolation, I'eau s’enrichit de
saccharose. En sortie de diffusion,
la matiere fibreuse appelée mégasse
est transférée vers deux moulins
de répression qui ramenent son
humidité de 80% a environ 47%.
On obtient alors la bagasse.

A la sucrerie du Gol, ce sont cing
moulins qui pressent |a fibre pour
obtenir son jus. En sortie, on obtient
également la bagasse.

Cette bagasse est transportée vers
la centrale thermique d’Albioma

(lire page 47) pour étre briilée
dans des chaudieres et fabriquer
de la vapeur haute pression
ensuite utilisée par la sucrerie
pour le réchauffage, I'évaporation
du jus et la cristallisation. Ainsi
que de |'électricité qui alimentera
les sucreries et aussi les foyers
réunionnais !

CLARIFICATION
ET
DECANTATION

Une fois réchauffé a 105°C,
le Ph du jus est stabilisé
a I'aide de chaux avant
de passer a |'étape de la
décantation qui consiste
a éliminer les matieres
organiques contenues dans
le jus. On obtient alors un
jus clair et un résidu de
matiéres organiques. Ce
résidu apres extraction du
saccharose s'appelle les
écumes. Ces produits riches
en phosphates sont restitués
aux planteurs qui les utilisent
comme fertilisants des sols.
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FABRICATION
DU SIROP
ET
EVAPORATION

Le jus clair réchauffé a
120°C entre dans les cuves
d’évaporations chauffées a
I'aide de la vapeurprovenant

de la centrale thermique
issue de la combustion de
la bagasse. l'évaporation
successive va concentrer le
jus clair au travers des cing
caisses d’évaporation pour

donner le sirop la cuite.
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CRISTALLISATION,
MALAXAGE
ET
CENTRIFUGATION

La cuisson du sirop s'effectue dans
un appareil a cuire. Le cuiseur
introduit une quantité de sirop
et quelques cristaux de sucres
('ensemencement). A l'issue de

cette premiere cuisson on obtient
une masse cuite cristallisée. Le
malaxage consiste a pétrir cette
masse cuite pour permettre au
sucre encore contenu dans la
liqueur mere (sirop la cuite) de
continuer a former des cristaux.
L'opération de centrifugation vise a
séparer la masse cuite des cristaux
de sucre. La liqueur mére, obtenue
a l'issue de |a centrifugation,
subit ensuite deux autres cycles de
cuisson qui permettent d’extraire
le maximum de saccharose. A
I'issue des trois cycles de cuisson,
malaxage et centrifugation
successifs, on obtient du sucre et
une liqueur appelée mélasse qui
est transférée a la distillerie pour
la fabrication des rhums et alcools.

SECHAGE,
STOCKAGE
DU SUCRE
ROUX DE
CANNE

Le sucre obtenu, encore
humide, est acheminé vers
un sécheur refroidisseur.
Le sucre sec est pesé en
sortie de sécheur avant
d'8tre transporté dans les
camions étanches, déchargé,
et stocké dans les silos
au Port.
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Eric de Bollivier |
La performance technique
au service de la qualité

Eric de Bollivier, ingénieur de
formation, pilote la Direction
Industrielle de Tereos Océan
Indien (incluant les deux sucreries
du Gol et Bois-Rouge, Eurocanne
et le centre de stockage et de
conditionnement). Pas moins

de 350 personnes, permanents
et saisonniers confondus, c'est
le nombre d’hommes et de
femmes qui travaillent au sein
de ce service chaque année

pour produire, conditionner et
expédier le sucre de La Réunion.

Directeur

industriel de

Tereos, Eric de

Bollivier voit

dans I'année , . -

anllis i Qu est-t_:e qui care_lcterlse

nouvelle ces outils industriels ?

preuve de la Eric de Bollivier : Les sucreries de

«résilience » Bois-Rouge et du Gol sont deux

de I'industrie randes d i tent

sucriere. grandes dames qui se porte
tres bien. Si le process est deux
fois centenaire, il s’est adapté
en permanence a la recherche
d’une double performance :
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technique et qualitative. Nous
travaillons en étroite collabora-
tion avec notre Direction com-
merciale afin de de transformer
le besoin exprimé par les clients
en cahier des charges technique.
Aujourd’hui nous sommes ca-
pables de produire une gamme
de 10 sucres différents et nous
pouvons étre fiers d’étre les
seuls a présenter une gamme
aussi étendue. Nous avons su au
bon moment réaliser les inves-
tissements nécessaires pour cela.
Nos outils sont performants,
flexibles, innovants et résilients.

La qualité, c’est ce qui
différencie les sucres de

La Réunion sur le marché ?

Eric de Bollivier : Oui, c’est cer-
tain. Les deux sucreries, mais
aussi Eurocanne, se sont lancées
trés tot dans une démarche de
certification ISO 9001, 22000,
14001. Ces normes, trés exi-
geantes, sont un gage d’excel-
lence et sont indispensables pour
étre concurrentiels sur le marché
mondial du sucre et répondre
aux attentes de nos clients.

Quels sont les autres

enjeux industriels ?

Eric de Bollivier : Dans un envi-
ronnement tel que le notre,
assurer la sécurité de nos col-
laborateurs, mais également
de toute personne présente sur
nos sites est un objectif per-
manent. Et nous avons mis en
place un programme ambitieux
pour atteindre cet objectif : le
zéro accident. Concréetement,
cela se traduit par exemple par
une meilleure identification
des risques, la clarification des

reégles et de procédures, le ren-
forcement des informations et
formations nécessaires pour
travailler en sécurité, mais aussi
par une implication exemplaire
de chacun.

Et les défis a relever ?

Eric de Bollivier : IIs sont de trois
ordres. Nous devons tout d’abord
garantir le bon fonctionnement
des outils industriels pour per-
mettre aux campagnes sucrieres
successives de se dérouler serei-
nement, année aprés année. Cela
peut sembler évident de souhai-
ter que chaque campagne se
déroule normalement. Pour
autant, cela reste pour nous un
enjeu industriel majeur dans
un contexte qui n’est jamais le
méme. Et C’est notre force que
de savoir investir réguliérement
pour assurer le fonctionnement
de ces outils.

Ensuite, nous devons adapter et
modifier nos process. Pour les
rendre plus performants, tech-
niquement ou énergétiquement
par exemple. Mais aussi pour
nous permettre d’innover et de
produire des sucres de canne
toujours plus haut de gamme et
répondre ainsi a la demande de
nos clients.

Enfin, nous devons anticiper
I’avenir, et accompagner toutes
les réflexions stratégiques de la
filiere. Par exemple sur le bio ot
nous avons étudié avec précision
les contraintes d'une production
d’un sucre bio dans nos usines et
réalisé des premiers essais encou-
rageants I’année derniére. C’est
un sacré défi technique et indus-
triel que d’envisager de produire
du bio avec les outils actuels !
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lIs inventent |
les sucres de demain

Si on savait que la valeur n’attend pas le nombre des années,
ils en apportent une nouvelle preuve. Du haut de leurs 36 et 26
ans, David Latchoumaya et Pierre Boyer, tous deux ingénieurs,
sont également responsables de services hautement
stratégiques au sein de |'usine de Bois-Rouge.

Originaire de Saint-Leu, le premier est responsable du service
optimisation des procédés. Né a Saint-Joseph, le second est
responsable process et épaule le responsable de fabrication.
David a déja 10 ans d’ancienneté : il était auparavant en
charge des sucres haut de gamme. Pierre est arrivé il y a un
peu plus de 3 ans apres un stage de fin d’étude en métropole
chez Nestlé. A sa prise de fonction, il était I'un des plus jeunes
cadres chez Tereos. « Le brassage des générations est un
atout. Je suis arrivé avec mes connaissances universitaires

et j'ai pu compter sur I'accompagnement d’une équipe
pluridisciplinaire, maitrisant parfaitement les techniques, au
savoir-faire certain ! »

Enthousiastes, les deux jeunes responsables n'ont de cesse de
vouloir affiner les process de I'usine pour toujours améliorer, les
performances techniques et la qualité des produits.
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Lindustrie sucriére
s'est fortement

I'image de Lynda
Lucilly, responsable
du laboratoire de
Bois-Rouge.

«Je me sens bien dans
ce milieu industriel »

Pas de question a se poser : «J'ai
toujours voulu étre responsable d’un
laboratoire », nous confie Lynda Lucilly.
Objectif réalisé pour la Réunionnaise,
et ce n'est pas totalement le fruit

du hasard. La chimie, c¢’est son truc.
“Jai toujours aimé ¢a, dit-elle, et j'ai
rencontré des personnes qui m’ont
confortées dans cette voie : mon

professeur de chimie a I'université, mes
maitres de stage chez eRcane,
ou encore les techniciens hors

pairs de la sucrerie. Je ne
peux pas tous les citer, mais
J’ai beaucoup appris a leurs

pilote, avec une équipe 100%
féminine de 12 personnes, le
laboratoire de |a sucrerie de
Bois-Rouge.

Rien a voir avec celui du CTICS. Elle ne
mesure pas la richesse de la canne :
elle veille a la qualité de ce que produit
la sucrerie en temps réel, 24h24, « de
I'extraction du jus a la cristallisation ».
“Notre rdle consiste a analyser les

cotés...” 17 ans plus tard, elle

différents produits issus du process

et d’informer, d’alerter, sur les valeurs
qui doivent étre ajustées. En cas de
probleme critique sur la qualité du

jus, le PH du sirop par exemple, des
procédures ont été formalisées pour
apporter immédiatement les corrections
nécessaires.”

Lynda est au ceeur de la technique

et c'est ce qui lui plait : «Je me suis
tout de suite sentie bien, les odeurs,
I'ambiance, le terrain... J'ai vécu aussi
des périodes intenses qui ont stimulé
mon quotidien et m’ont confortée dans
mon choix professionnel : informatisation
du laboratoire, participation a la mise en
place des certifications, amélioration de
la sécurité alimentaire et de la sécurité
du personnel, entre autres ».

Dans cette industrie technique,
exigeante, Lynda a trouvé sa place.
“Quand je suis arrivée, I'univers était
trés masculin, il a fallu s’affirmer,
montrer qu’on était 1a, s'imposer avec
fermeté mais aussi avec beaucoup de
respect. Aujourd’hui, il y a 10 femmes
qui travaillent a la production contre 2 a
mon arrivée.”

A 26 et 36 ans,
M Pierre Boyer
(a gauche)
et David
Latchoumaya

Et ils ne manquent pas d’idées. « Faire des progrés, proposer
des alternatives, repousser nos limites... c’est ce qui nous
motive » commente David, fils d’un planteur de Saint-Leu a

la retraite. Si son pére livrait ses cannes a 'usine, son fils
invente les sucres de demain en menant des essais industriels
grandeur nature.

(a droite)
innovent
pour toujours
améliorer le
process.
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LE SAVOIR-FAIRE INDUSTRIEL

«J’al laissé un cahier

pour les jeunes »

L'usine, c’est toute sa vie : il est méme né prés de
I'usine dans le quartier de Bois-Rouge ! Entré a la
sucrerie en 1977, ¢’est avec un certain pincement
au ceeur que Jean-René Soucramanien se prépare a
prendre sa retraite.

Son premier employeur s’appelait Adrien Bellier.

La sucrerie, il la connait comme sa poche pour
avoir expérimenté a peu prés tous les postes. Entré
a 17 ans comme conducteur d’engin, il occupe

désormais une fonction essentielle dans le process :

évaporateur. « Sans évaporation, pas de sucre »,
résume en souriant I'opérateur qui a appris son
métier « sans aucun diplome, sur le tas, avec les
anciens ».

Au moment de clore un chapitre de sa vie, ¢c’est
ce savoir-faire qu'il est en train de transmettre a
son tour a deux jeunes qui débutent leur carriére

Avant de partir
en retraite,
Jean-René
transmet son
savoir a Bryan
et a Vincent.

au sein de I'entreprise. Sur I'idée du
compagnonnage, un protocole a été mis
en place au sein de Tereos Océan Indien pour que
les plus jeunes soient accompagnés par des plus
anciens. Pour leur transmettre leurs connaissances,
leur expérience, les mettre a l'aise...
Parmi les jeunes que Jean-René a pris sous son
aile, il y a Bryan Grondin, 24 ans. Titulaire d’'un BTS
maintenance des systémes apres un bac pro, il
vient de terminer sa deuxieme campagne. « Ga me
rassure d'avoir un tuteur, car c’est un métier trés
exigeant. Si j'ai appris la base au lycée, c’est ici que
je me familiarise avec les spécificités », commente
le jeune Bénédictin, né a Beaufonds.
Lui qui a tout appris sur le terrain, Jean-René se
dit fier de transmettre a son tour les conseils et
les secrets que lui avaient confié les anciens a
son arrivée. «J'ai laissé un cahier pour les deux
jeunes. » Pour que rien ne se perde.
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au Gol.

«Surpris par la
diversité des métiers »

Il n'a que 33 ans mais il est déja a la téte d'un service
fondamental dans une usine aux dimensions de celle du Gol : le
service électricité et régulation des automatismes de la sucrerie.
Avec son équipe de 10 personnes, il veille au bon fonctionnement
de tout le systeme électrique de la sucrerie, des automates et
autres capteurs. Et ce n’est pas ce qui manque au Gol !

Pas de quoi faire peur a ce solide gaillard qui n’avait pas
hésité a partir a seulement 18 ans de La Réunion pour

suivre ses études d’ingénieur avant une premiere expérience
professionnelle au sein de centrales hydroélectriques d’EDF

en région PACA et en Ardeche. Mais rapidement le jeune
Tamponnais pense a revenir sur son fle et accepte un poste

a responsabilité. Il saisit une opportunité chez Tereos Océan
Indien qu'il integre il y a un an.

«Ce qui m’a surpris ¢’est la diversité, je ne pensais pas qu'il
y aurait autant de corps de métiers », commente le jeune chef
de service. Une diversité et une synergie de savoir-faire mises

a contribution tout au long de I'année pour veiller a ce que tout
se passe bien. Méme quand il faut remplacer un beau bébé tel
que le moteur de 4 Megawatt du shredder qui permet de défibrer
la canne a I'entrée de I'usine. Il ne s’agit pas la d’un simple
remplacement. Cela implique des adaptations mécaniques,
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Yanis Aceldy,
Chef de quart

La force c'est

Du premier au dernier jour de campagne,
les sucreries tournent non-stop. En leur
sein, des responsables de terrain doivent
se tenir préts a intervenir a la moindre
alerte, de jour comme de nuit. Au Gol, ils
sont ainsi quatre chefs de quart plus un
remplacant a se relayer toutes les
huit heures.

Ce n’est pas un probléme pour
Yanis Aceldy, 46 ans et déja

plus de 20 ans d’ancienneté.

Sa force ? Lusine du Gol, il

en connaft le moindre boulon
pour avoir occupé la plupart des postes
dans quasiment tous les services. Sa
premiére expérience remonte a 1994.

I était alors simple stagiaire. Un BTS
maintenance industrielle en poche
apres un bac électrotechnique décroché
au lycée Roland-Garros du Tampon, il
revient a I'usine et gravit rapidement les
échelons en profitant de formations en
interne, par exemple sur les automates
programmables. Il est successivement,
électricien, saisonnier a la régulation,

Loic Huet,
Ingénieur
électrotechnique.

I'équipe

technicien bureau des méthodes, avant de
passer a la production comme cuiseur. ..
et déja chef de quart des 2005, six ans
seulement aprés son arrivée au Gol.
Pendant la campagne sucriére, le Chef
de quart va gérer le bon déroulement

de la production, de la réception des
cannes a la sortie du produit. .. le sucre.
Il est I'ceil sur le terrain, le maillon entre
les différentes étapes de fabrication, le
lien entre les uns et les autres. «// faut
adapter son management a son équipe :
écoute, participation, flexibilité sont les
mots d’ordre que j’essaie d’appliquer. »
Lors du quart de nuit, doté de délégations
pour la prise de décision, il devient le
capitaine a bord. Il doit veiller sur toute
la chaine de production et parer a tout
incident. «Je ne suis pas seul. Je peux
compter sur une équipe technique trés
expérimentée ».

Il préfere la campagne a l'inter-
campagne « pour l'action et I'imprévu a
gérer, je me sens a 'aise dans ce milieu
industriel ».

hydrauliques, électriques. .. Nous devons travailler de fagon

coordonner, avec tous les corps de métiers, toucher a plusieurs
domaines... C'est trés formateur de participer a la mise en
route d'un tel équipement. »

I travaille aussi avec eRcane pour installer des capteurs,
comme certaines sondes, afin de toujours améliorer le

process. S'il a dii « partir un temps pour (se) former, acquérir
de I'expérience et s’endurcir », il se dit aujourd’hui fier « de
travailler au sein de cette industrie de référence et de participer
a la fabrication du sucre de La Réunion ».
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LE SAVOIR-FAIRE INDUSTRIEL

Corinne Jouault Lucas
« Entretenir cette tradition

d’'innovation tech

Corinne Jouault Lucas n’hésite pas a pousser la porte des

lycées pour marteler la bonne parole : «lindustrie, c'est
aussi pour les femmes ». Elle en est le parfait exemple.

esponsable des investis-
sements et des projets
industriels chez Tereos
Océan Indien, cette Ré-
unionnaise méne a bien des
chantiers d’envergure avec
comme leitmotiv d’assurer la
fiabilité des sucreries et d’amé-
liorer sans cesse le process su-
crier : produire mieux et opti-
miser les consommations.
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A la téte des bureaux d’études
des divers sites industriels,
elle gére avec une équipe de 8
personnes, un budget annuel
d’environ 10 millions d’euros.
« Nous intervenons souvent sur des
chantiers structurants, comme celui
du pré-extracteur installé au Gol. Ce
projet a été I'occasion de travailler
avec le fournisseur retenu pour
lui faire modifier sa machine afin

Tamponnaise
d’origine,
Corinne Jouault
Lucas gere

le bureau
d’études et les
investissements
de Tereos
Océan indien.

nique »

qu’elle intégre des avancées tech-
nologiques issues du savoir-faire
des équipes de la sucrerie. C’est un
projet qui a duré deux ans et pour
lequel, nous avons dil anticiper un
maximum de choses et aussi réflé-
chir de facon globale et concertée
avec tous les corps de métiers. Ce
fut un travail d’équipe : chacun
s’est investi afin de réussir un projet
commun... pour une sucrerie plus
performante ! »

Une sucrerie au pied de laquelle
elle avait I’habitude de passer
quand elle était enfant : « La
route passait beaucoup plus prés
de l'usine qu’aujourd’hui, j’ai révé
d’y travailler », confie-t-elle.
Mais c’est en métropole que
la Tamponnaise ira faire ses
études d’ingénieur apres une
scolarité au lycée Roland Gar-
ros. Elle terminera son cursus
a I'Institut national polytech-
nique de Grenoble ot elle se
distinguera avec une thése sur
le retraitement des déchets
nucléaires.

Profitant d’'une opportunité au
sein du groupe Quartier-Fran-
cais, elle revient rapidement a
La Réunion comme ingénieur
des procédés. Elle deviendra
ensuite responsable des études
et des investissements pour
I'usine du Gol avant de piloter
les études et les investissements
des deux sucreries.

Elle se dit « fiere » de marcher
dans les pas des grands noms
qui ont été a I'origine d’impor-
tants progres techniques dans la
sucrerie de canne. « Nous avons le
devoir d’avancer dans le méme sens
et de poursuivre 'amélioration de
nos performances techniques ».

Made in Réunion « Industrie sucriére | Juin 2021



Philippe Leleu
Jn maitre de

)o

Mport-export

Le spécialiste

préside

~  également 'UMIR
et la commission
fret de I'ADIR.

Armeé d’une solide expérience, Philippe Leleu
est au cceur de la chaine logistique de Ia
filiere sucriere et rhumiere de La Réunion.
Spécialisé en gestion de flux internationaux
maritime et aérien et aux spécificités de notre
insularité, il coordonne et dirige I'importation
des intrants industriels et I'exportation des
sucres et rhums de La Reunion.

1 s’appuie pour cela sur I’établissement Mas-
careignes Transport International (MTI) qu’il
dirige depuis 2006 et sur son équipe de 7 per-
sonnes, professionnelles de la logistique inter-
nationale.
Le commissionnaire de transport offre une diver-
sité de services et de solutions logistiques. MTI
accompagne ses clients et filiales dans les évo-
lutions de leur marché et dans les diagnostics
d’optimisation logistique. Sa fonction fortement
transverse met en pratique une collaboration assi-
due et continue avec différents services, depuis
les acheteurs jusqu’aux vendeurs.
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Toujours un coup d’avance

Le maitre mot de cette profession est 'anticipation
et ce quel que soit son environnement.

«Ily a presque un an, toutes les énergies se sont mobilisées
afin de gérer 'importation de plus de 480000 masques
depuis la Chine avant que les prix et les délais n’explosent.
Cette gestion concertée et anticipée a permis aux salariés
de Tereos Océan Indien, d’assurer la protection sanitaire
de ses employés et leur activité».

Autre exemple en matiére d’exportation de sucre,
si la campagne n’est terminée que depuis début
décembre, plus de la moitié du sucre a déja été
expédiée vers ’Europe apres 50 a 60 jours de mer.
Pas un flux unique, mais a la carte, selon les types
de sucres et les besoins du client.

MTI doit jongler avec les aléas les plus divers depuis
le blocage du port par les gilets jaunes en 2018, le
port saturé de conteneurs, ou encore les conditions
climatiques (houle australe, période cyclonique).
En 2020, la pandémie planétaire et ses confine-
ments auront aussi profondément affecté et dé-
séquilibré les flux de marchandises mondiaux.
Loin de ralentir ces flux, ces derniers ont depuis
explosé en méme temps que la consommation,
conséquence d’un report de I'utilisation des bud-
gets de voyage et de divertissements vers les biens
de consommation.

Outre la multiplication parfois par 6 du prix d’'un
container sur ’axe Asie - Europe sur lequel les
exports de La Réunion se connecte, c’est le rallon-
geant de plusieurs semaines de délais qu’il a fallu
intégrer dans la planification.

Autres conséquences : le blocage du port par des
milliers de containers vides ou encore ’arrét pen-
dant deux semaines de la desserte de La Réunion
pour cause de quarantaine a Maurice...

Le sucre ne s’est pas arrété d’exporter pour autant:
«Il a fallu anticiper et avoir une vision des événements par
un réseau d’informations fiable et efficace. Conscients des
enjeux de cette filiére d’exportation, primordiale pour I'éco-
nomie de l'ile tout entiére, tous les acteurs se sont mobilisés
et les moyens mis en ceuvre pour fluidifier Uactivité liée
d la campagne sucriére», commente Philippe Leleu.
Pour assurer la livraison des sucres destinés par
exemple a la marque La Perruche qui nécessite
habituellement une logistique titanesque pour faire
partir 50 containers par jour d’octobre a novembre,
tout a encore été accéléré pour éviter les engorge-
ments de fin d’année. Les containers de 20 pieds
ont été remplacés par des 40 pieds et les délais de
production et de conditionnement encore réduits
pour diminuer le risque.

«Cette logistique, est une vraie école de 'adaptation per-
manente, de la maitrise de son environnement et de 'opti-
misation de tous les savoirs et intervenants de cette supply
chain que représente, sucreries, distilleries, stockeurs, condi-
tionneurs, transitaires, transporteurs, manutentionnaires
portuaires, douanes, compagnies maritimes. .. avec un plus
petit commun multiple, Uefficacité. »
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La science a engendré des progres qui ont toujours
boosté I'histoire de |a filiere sucriere dans I'ille. Plus que
jamais la recherche demeure vitale, notamment pour
s’adapter au changement climatique et répondre aux
nouvelles attentes de la filiere Canne-Sucre-Rhum-
Energie. Rencontre avec Bernard Siegmund et Eric
Jeuffrault, respectivement directeurs d’'eRcane et de son
partenaire historique, le Cirad.

Bernard
Siegmund et
Eric Jeuffrault
ont signé

une nouvelle
convention de
partenariat en
septembre.

1

La recherche réunionnaise
en matiere de canne a sucre
est reconnue a travers

le monde. Comment s’est
construit cette notoriété ?

« La Réunion
avait compris tres tot que tra-
vailler sur de nouvelles variétés
de canne était fondamental.
Quand le syndicat du sucre a
décidé de créer le Centre de
Génétique de la Canne de la
Bretagne en 1929, notre ler
nom, c’est suite aux déplace-
ments a I’étranger d’acteurs de
I'industrie sucriere locale : ils
sont revenus au pays en ayant
compris qu’il y avait des progres
a faire en rapport avec ’'amé-
lioration des variétés de canne

a sucre alors cultivées sur I'ile.
Les industriels du sucre, au tra-
vers de leur syndicat, ont donc
décidé d’investir dans un centre
de recherche pour identifier et
mettre au point de nouvelles
variétés de canne a sucre plus
productives et toujours mieux
adaptées aux différents micro-
régions de I'ile, a son climat
et surtout plus résistantes aux
maladies, comme celle de la
Mosaique a I’époque. eRcane est
aujourd’hui en effet un centre
de recherche mondialement re-
connu et au service de la filiére
canne-sucre réunionnaise. ».

« Ce cortége ma-
jeur de maladies sur la canne a
sucre faisait en outre face a une
absence de réelles solutions de
lutte, pas de produits homolo-
gués en France et peu efficaces
en réalité au vu du contexte
de I'lle. La recherche agrono-
mique s’est retrouvée au coeur
de la solution en portant les ef-
forts sur la sélection variétale,
ou comment, via de nouvelles
variétés de canne a sucre, par la
sélection génétique relever plu-
sieurs défis tels I’'adaptation, le

rendement, la culture dans les
Hauts, produire plus de sucre,
la résistance aux maladies... eR-
cane s’est au début appuyé sur
les vertus des cannes sauvages :
si elles produisaient moins de
sucre, elles disposaient en
revanche d’autres qualités en
terme de résistance. Il a suffi
d’identifier ces qualités et de
les transférer par hybridation
pour sélectionner des variétés
de cannes adaptées aux besoins
du terrain et des planteurs ».

Quelles différences entre les
cannes d’hier et d’aujourd’hui ?

« Les pre-
mieres variétés hybrides de
canne a sucre cultivées remonte
au début des années 50. Donald
d'’Emmerez de Charmoy, créa-
teur d’eRcane a rapidement
décidé d’importer des cannes
d’autres pays et en particulier
de Java, qui était a I'époque une
place importante de la canne
a sucre. Avant cela, on s’ins-
pirait des vertus des cannes
dites « nobles » originaires de
Papouasie-Nouvelle-Guinée, le
berceau mondial de la canne a
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sucre, mais qui ne dépassaient
pas les 30 tonnes par hectares.
Aujourd’hui, des variétés de
canne a sucre comme la R 579
ou R 587 développées et créées,
ici, a La Réunion par eRcane
sont composées de 80% des
genes de ces cannes nobles. En
revanche elles vont désormais
avoir un rendement qui dépasse
100 tonnes par hectare, tout en
étant plus faciles a cultiver.

La révolution, c’est
I'analyse génétique ?

« La premiere
étape de eRcane a été de sélec-
tionner par observation en croi-
sant naturellement des variétés
a fort potentiel obtenues et de
confirmer cette sélection par
une observation en laboratoire.
La lecture des études en labo-
ratoire permet de déchiffrer si
les informations génétiques (par
exemple résistances a une mala-
die, rendement en sucre...) sont
également présentes dans la
variété de canne a sucre créée.
Encore aujourd’hui, étudier, sé-
quencer le génome de la canne
nous permet d’améliorer nos
connaissances et nos recherche,
pour mieux comprendre par
exemple les mécanismes de
résistance des plantes aux ma-
ladies mais aussi permettre de
contribuer a la mise au point
d’outils d’aide a la décision
pour le sélectionneur pour al-
ler beaucoup plus vite. Il fallait
20 ans pour faire une nouvelle
variété de canne a une époque.
Grace a ces études, 10 années
pourraient suffire a terme ».

Lenjeu de demain, c’est
I'adaptation au changement
climatique ?

« Le change-
ment climatique on le prend
déja en compte automatique-
ment puisqu’on sélectionne nos
variétés dans les conditions du
milieu local. L'augmentation de
la température sera donc pris en
compte et les cannes qui s’avé-
reront les meilleures, a la fin du

cycle de sélection, y seront par
nature adaptées. Certes la séche-
resse a occasionné des pertes
cette année, mais certains agri-
culteurs ne mettent pas toujours
tous les moyens en oeuvre pour
lutter contre cela, notamment
en terme d’irrigation ».

La filiere s’oriente-telle
vers un scénario de canne
mixte plus fibreuse, donc
produisant plus d’énergie ?

« Nous avons
déja mis au point deux variétés
de canne que I’on peut quali-
fier de mixtes. Sans diminuer la
production de sucre, elles pré-
sentent un taux de fibre plus
élevé, et C’est cette matiére qui
est bralée dans les centrales
thermiques d’Albioma pour
produire de I’énergie et notam-
ment alimenter les sucreries en
électricité. Ces cannes sont la
R 585 et la R 586, mais elles
ne sont pas adaptées a toutes
les zones géographiques de La
Réunion, il y un long travail de
recherche a continuer ! Mais
le taux de fibre pour moi n’est
que le 4éme parameétre en ordre
d’importance ! En premier lieu,
il y a le rendement, c’est-a-dire
le tonnage de canne récolté a
I’hectare, et c’est lui qui fait le
revenu de I’agriculteur et qui
contribue au volume annuel
traité par les deux sucreries.
Vient ensuite la résistance aux
maladies et puis la teneur en
sucre, premiére valeur de la fi-
liére aujourd’hui. La teneur en
fibre. Si demain eRcane dispose
d’une variété qui rassemble
tous ces parameétres et offre une
teneur en fibre ne serait-ce que
moyenne, nous la mettrions en
exploitation. On a une variété
historique, la R 570 qui est déja
tres fibreuse ».

« Le défi pour
moi, ce n’est pas tant la fibre
mais plutét la canne qui doit
s'adapter a des situations qui
changent de plus en plus vite.
Le réchauffement climatique,
les changements globaux,
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I’émergence de nouvelles mala-
dies ou bioagresseurs vont plus
vite que les changements de
valeurs qu’on voudrait donner
a cette industrie. La canne de
demain devra d’abord répondre
a des priorités et a des enjeux
dans un contexte climatique qui
accélere son changement ».

On peut dire que La Réunion
a un temps d’avance ?

« C’est cer-
tain, notamment sur les as-
pects de recherche par rapport
aux grands pays sucriers. On
a méme de gros moyens de
recherche par rapport a notre
production et a la taille de notre
territoire. A titre de comparai-
son : I’Australie cultive 400 000
hectares de canne a sucre, et
dispose de 3 centres d’essai ou
« stations de sélection ». A La
Réunion, pour 20 000 hectares,
soit 20 fois moins, on en a 7,
soit 2 fois plus ! Aujourd’hui,
dans le monde, environ 40
centres travaillent a créer de
nouvelles variétés de canne a
sucre. A La Réunion, nous avons
la prétention de faire partie
du top 5 mondial et peut-étre
méme d’étre sur le podium
grace a nos 90 ans d’expérience
et le travail mené au Cirad.
Nous le devons aussi a des
échanges au niveau internatio-
nal et a ce dispositif de création
variétale hors pair issue de la
diversité rendu indispensable
compte-tenu des climats et des
terroirs de La Réunion ».

« La Réunion dis-
pose d’un capital qu’elle sait
faire fructifier et pour lequel
elle se donne les moyens. Il
faut souligner le partenariat
exemplaire entre I'industrie
et le monde de la recherche
expérimentale, un mariage de
raison compétitif qui fait ses
preuves. Reste le transfert aux
planteurs, il est primordial dans
un contexte agricole global de
La Réunion et ailleurs de plus
en plus concurrentiel et face a
une société exigeante.

le nombre
d’hectares

dédiés aux essais
variétaux répartis
entre 7 stations
de sélection

et les serres
d’introduction et
d’hybridation de la
Bretagne.

le nombre de
variétés inscrites
au catalogue
d’eRcane

le nombre de pays
partenaires

le nombre de
variétés créées
par an
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La génétique au service
de I'agriculture

Pour améliorer ce processus
dit de « sélection variétale », la
recherche génétique a été appe-
lée en renfort. Le projet de re-
cherche-innovation (2015-2023)
est animé par Jean-Yves Hoarau,
docteur en génétique appliquée
au Cirad, détaché aupres de eR-
cane. Il vise a valoriser la biodi-
versité de la canne a sucre lié a sa
large diversité génétique et a ren-
forcer l'efficience du programme
de création variétale d’eRcane.
«La génétique nous permet d’amé-
liorer nos connaissances pour faire
progresser la sélection variétale et
non pas d modifier les variétés »,
commente le chercheur. La
canne est la plante qui possede
le génome le plus complexe
du monde végétal. Les cannes
a sucre modernes proviennent
de croisements entre une espéce
ancestrale sucriere (S. officinarum)
et une espéce sauvage (S. spon-
taneum) apparentée. Ellespos-

La création de nouvelles variétés de cannes toujours

plus résistantes et productives en sucre est au coeur de
I'activité d'eRcane. Un programme de recherche génétique
existe depuis 2016, en partenariat avec le Cirad.

sédent un nombre bien plus éle-
vé de chromosomes (100 a 130)
que d’autres espéces de grande
culture comme le riz (24) ou la
betterave (18).

ujourd’hui, il faut envi-
ron 15 ans pour produire
une nouvelle variété de
canne. C’est le coeur de
métier d’eRcane, créé en 1929
par le Syndicat des Fabricants
de Sucre de La Réunion et sou-
tenu par de nombreux parte-
naires publics (Europe, Etat,
Région, Département). Ses
chercheurs donnent vie chaque
année a plus de 100000 clones,
issus de 2 500 croisements pro-
duits par hybridation, a partir
d’une collection de 1000 géni-
teurs issus de variétés locales
et étrangeres.
Les croisements sont ensuite
évalués par des tests au champ
et des analyses en laboratoire :
les clones inférieurs aux varié-

tés témoins sont éliminés. A la
fin de ce processus de sélection,
seules les meilleures variétés
seront proposées aux planteurs.
Depuis 1929, 587 variétés de
cannes ont ainsi été créées,
répondant aux différentes
conditions agro-climatiques
de culture en fonction de l'alti-
tude, de I’ensoleillement, de la
pluviométrie, du type de sol. Le
but est de fournir des plantes
toujours plus résistantes aux
maladies, mais aussi plus pro-
ductives (rendement en poids
et en sucre). Un savoir-faire ré-
unionnais dont bénéficient les
planteurs de La Réunion grace
a la mise a disposition gratuite
des boutures lors de la diffusion
de chaque nouvelle variété.

Aprés une premiere phase qui a
permis de tester des systémes de
marquage haut-débit couvrant
le large génome de la canne,
la seconde phase du projet se
poursuit par une caractérisa-
tion (essais au champs) de larges
populations de variétés pour de
nombreux caractéres d’intérét
agro-économique (relatifs au ren-
dement, a la qualité de la canne
et a la résistance a diverses ma-
ladies). Les travaux menés en
collaboration avec une équipe
de 'UMR AGAP (Amélioration
Génétique et Adaptation des
Plantes) du Cirad de Montpellier,
spécialisée en génomique et en
bio-informatique ont pour fina-
lité de mieux comprendre les
bases du déterminisme géné-
tique de ces caractéres clés pour
en faciliter leur amélioration
dans les processus de création
et de sélection variétales.
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A la demande de Tereos Océan Indien, eRcane a lance des essais de
culture de cannes bio en partenariat avec le Cirad et la chambre
d’agriculture. Objectif : mesurer en situation réelle les difficultés
de maitriser les mauvaises herbes en environnement tropical en
I'absence d’herbicides et appréhender les colts de production

en agriculture biologique. Aterme, 3 a 5000 tonnes de sucre bio
pourraient étre produites par 'industriel.

ous sommes a Sainte-
Marie. A proximité de la
balance de La Mare, sur
une parcelle de la station
d’expérimentation de eRcane.
1,2 hectare est dédié aux essais
de culture bio depuis avril 2020.
Quatre modes de culture (voir
encadré 1) bien distincts et
plusieurs types de désherbage,
notamment mécaniques et ma-
nuel, ainsi que le recours a un
fertilisant agréé en agriculture
bio, sont testés, dont un visant
a limiter les surco(ts dus au sur-
plus du désherbage manuel.
Ces essais ont pour but de
mesurer la faisabilité d’une
production bio, sur la base de
techniques éprouvées, qui pour-
raient étre mises en ceuvre chez
les planteurs de La Réunion.
L’expérimentation doit durer
4 ans : des essais pourraient étre
menés sur d’autres secteurs de
I'ile pour tester différents envi-

ronnements. Les cannes ainsi
produites seront ensuite pesées
et analysées a la récolte sur
un cycle d’une vierge et trois
repousses.

«C’est un projet passionnant que
nous menons avec la rigueur scien-
tifique qui caractérise eRcane. Col-
lecter des données est un élément
indispensable dans I'analyse pour
s'assurer de la faisabilité d’'une

production de sucre biologique d La
Réunion», commente Laurent Ba-
rau, Directeur Adjoint d’eRcane,
qui supervise ces essais.

«Il faut souligner que la filiére n’uti-
lise ni fongicides ni insecticides et re-
lativement peu d’herbicides. La filiére
canne-sucre de La Réunion a treés tot
fait le choix d’orienter sa recherche
vers un développement durable et res-
ponsable», conclut Laurent Barau.

Quatre modes de culture
en phase de test

eUne référence, en agriculture
conventionnelle : fertilisation minérale,
désherbage chimique et manuel
e(Ganne hio «propre » : fertilisant bio,

désherbage manuel trés important, pour avoir la
méme efficacité qu’avec un désherbage chimique

eCanne hio «réaliste » : fertilisant bio,
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Lancée en avril

a Sainte-Marie
pour 4 ans,
I’expérimentation
vise a acquérir
des données
technico-
économique pour
produire de la
canne bio dans
I'tle.

ﬂ
h

désherbage manuel limité a un niveau soutenable

économiquement

eMixte : fertilisant bio et désherbage chimique
et manuel, pour mesurer I'éventuel impact de

minéraux classiques

la fertilisation avec des produits homologués en
agriculture biologique, comparés aux engrais
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Lutte contre I'érosion, protection
des sols, résistance aux aléas
climatiques, stockage de
carbone ou encore contribution
au maintien de la biodiversité
réunionnaise... La culture de la
canne a sucre est parfaitement
adaptee au territoire réunionnais
et représente un atout de

poids dans la lutte contre le
réechauffement climatique.

a lutte contre le réchauffe-
ment climatique est proba-
blement le plus grand défi
auquel sera confrontée
I'humanité dans les années a
venir. Dans ce combat, La Réu-
nion bénéficie d'un atout ines-
timable : la canne a sucre. Elle

fournit déja la premiere source
d'énergie renouvelable et non
polluante de I'ile. Demain, le dé-
veloppement de canne a sucre
mixte, plus fibreuse, et la pro-
duction d’électricité basée sur
la combustion d’éthanol issu de
la mélasse permettront encore
d’augmenter la part renouve-
lable du mix énergétique de
La Réunion.

La canne a sucre,

un puits de carbone

Autre atout de la canne a sucre
dans la lutte contre le réchauf-
fement climatique, elle est ce
qu'on appelle un «puits de car-
bone» pour La Réunion. Classée
parmi les plantes en C4 (1'un
des trois modes de fixation du
carbone des étres vivants), la
canne a sucre produit beau-
coup de biomasse, plus que les
céréales par exemple, et capte
plus de CO, atmosphérique lors
de leur photosyntheése.

Les recherches menées par le
Cirad ont ainsi mis en avant la

prédisposition particuliéere de
la canne a sucre pour la séques-
tration du carbone dans les sols
réunionnais ce qui contribue a
la réduction des émissions de
gaz A effet de serre (GES). Le
stock du carbone dans le sol
sous canne a sucre a La Réu-
nion a été estimé, en 2015, a
113 tonnes par hectare (t/ha).
A titre de comparaison, en
métropole, les cultures prati-
quées permettent en moyenne
de stocker 74 tonnes de carbone
organique par hectare. Ainsi, les
sols canniers réunionnais sont
plus riches en carbone que les
sols des foréts des climats tem-
pérés.

Plus largement, la culture de la
canne a sucre est profitable au
sol réunionnais en participant a
améliorer considérablement ses
fonctions physiques, chimiques
et biologiques. Les racines d'une
tige de canne a sucre explorent
des volumes de plus de 110 m5,
améliorent la structure du sol,
permettent le développement
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DURABLE

de la microfaune et le renou-
vellement de la matiére orga-
nique. Autre particularité, les
feuillages laissées au champ et
le systéme racinaire renouvelé
annuellement se transforment
en engrais naturel. Cette bio-
masse permet une augmen-
tation de 20% de la matiére
organique du sol au bout de
20 ans et de 40% apres 60 ans
de culture.

Les champs de canne

a sucre, des «corridors
écologiques »

Récoltée en vert, c’est-a-dire
qu’elle n’est pas brilée au
champ préalablement avant la
coupe comme cela se fait dans
d’autres zones de production, la
culture de la canne a sucre per-
met ainsi de préserver la micro-
faune et la macrofaune. Grace
a cette pratique, les résidus de
récolte sont laissés au champ
et forment un paillis de protec-

tion du sol (mulch) qui favorise
une augmentation de la faune
microbienne, de la population
des vers de terre, tout en abri-
tant des insectes. En 2004, plu-
sieurs spécialistes ont confirmé
que la “coupe en vert” apparait
bénéfique pour I'activité et la
diversité de la faune du sol. Au
Brésil, il a été démontré que la

micro-population présente dans
les champs de canne coupés en
vert était méme 1,5 fois plus
abondante que celle que I’on
trouve en forét exploitée.

La culture de la canne a sucre
contribue ainsi a la préservation
de la biodiversité indigéne de La
Réunion qui fait sa richesse. Au
total, 45% des champs de canne
a sucre sont situés dans l’aire
d’adhésion du Parc National.
Espaces de transition entre
I'urbain et le cceur du Parg, ils
participent a la préservation
de la diversité des habitats et
des especes en faisant obstacle
a I'invasion des rongeurs ainsi
qu’a la propagation des plantes
exotiques invasives. Dans le
Schéma d’Aménagement Régio-
nal (SAR), 25% des espaces de
continuité écologique sont des
champs de canne a sucre. Jouant
un role de “corridors écologiques”,
ils sont facteurs d’amélioration
de la biodiversité.

Lutter contre I’érosion

Enfin, et c'est loin d'étre ano-
din, la culture de la canne a
sucre est un indispensable
moyen de lutte contre 1'éro-
sion. La couverture végétale
pérenne et le mulch associés a
la culture de la canne protégent
la surface du sol des impacts de
la pluie et ralentissent la vitesse
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e saviez-vous?

e 1 tonne de canne a sucre produit I'équivalent en
énergie pour la consommation électrique d'un lave-linge

surunan.

e Plus de 80 % de la production cannigre est préservée
en cas de sécheresse ou de cyclone a I'échelle de I'fle.
o 6 metres, c'est la profondeur que peuvent atteindre

les racines des cannes a sucre.

*650% du temps de chasse du papangue, oiseau
protégé et seul rapace qui niche a La Réunion, a lieu

dans les champs de canne a sucre.

des écoulements permettant le
dépot des sédiments. De plus,
les sols ne sont mis a nu qu'au
moment de la plantation qui
a généralement lieu, sur une
parcelle, tous les 10 a 15 ans.
A I’échelle de I'ile, les surfaces
découvertes sont donc réduites
et dispersées (au maximum 2%
de la surface totale canniére sur
une courte période).

Afin de réduire encore le
phénomene érosif lors de la
plantation, des expérimenta-
tions permettent d’envisager
diverses pratiques pour par-
venir a planter en intervenant
le moins possible sur le sol.
D’autres recherches consistent
a implanter des plantes de ser-
vices, entre deux plantations,
afin d’assurer une couverture
du sol rapide dans l’attente
de la plantation des cannes a
sucre. Cette pratique pourrait
réduire encore les risques d’éro-
sion et I'invasion des mauvaises
herbes, diminuant le recours
aux herbicides.

Bref, une couverture végétale
quasiment permanente et un
enracinement profond, parti-
culierement importants sur un
territoire volcanique comme La
Réunion a la topographie trés
accidentée et a la pluviométrie
intense. Cela limite le ruisselle-
ment et joue aussi un réle dans
la protection du lagon et de la
biodiversité marine. Du volcan
a la mer, et du ver de terre au
papangue, la culture de la canne
a sucre est une inestimable ri-
chesse pour La Réunion.




ECONOMIE CIRCULAIRE & DEVELOPPEMENT

Avec la canne

on fait du sucre,
mais pas que !

Ce végetal fabuleux qu'est la canne a sucre dispose de

potentiels mal connus, mis en valeur par le processus

sucrier. Autant de dérivés aussi fascinants qui font de Ia
canne un parfait modele d'économie circulaire.

hacun sait que la canne a sucre

permet de produire du sucre et

du rhum. Pourtant, on mécon-

nait souvent les autres utilisations
potentielles de cette plante incroyable
aux ressources multiples et qui couvre
environ 23000 hectares de notre terri-
toire réunionnais. On les appelle les co-
produits de la canne a sucre : bagasse,
cendre, écume, mélasse... Le sucre en
est le moteur : a chaque étape du proces-
sus de transformation, la canne a sucre
génére ainsi un co-produit qui constitue
un atout pour notre ile. Lors de chacune
de ces étapes, on parle de «valorisation».

Le sucre représente la premiére valo-
risation des richesses de la canne. Les
deux sucreries de notre ile en produisent
200000 tonnes par an : cela couvre ain-
si les besoins de 1'ile, place le sucre au
premier rang des exportations réunion-
naises et fait de La Réunion le premier
producteur de sucre de canne en Europe.
Issu d’un savoir-faire séculaire et soumis
aux normes phytosanitaires et sociales
européennes, le sucre de canne de l'ile
de La Réunion est mondialement recon-
nu pour sa qualité.

La bagasse est la partie fibreuse de la
canne a sucre obtenue dans le process
sucrier apreés extraction du jus sucré. Ce
résidu briile facilement une fois qu’il
a été asséché. Les 600000 tonnes pro-
duites chaque année sont valorisées en
étant brilées dans les centrales ther-
miques d’Albioma afin de produire une
électricité «propre» et de I'’énergie ther-
mique. C’est d’ailleurs a La Réunion la
premiére source d’énergie renouvelable.
Elle couvre 10% de nos besoins en élec-
tricité.

Les cendres sont récupérées de cette
bagasse briilée, elles retournent aux
champs. Elles sont épandues et se substi-
tuent parfaitement a la chaux, dont elles
limitent ainsi les importations. Recon-
nues comme engrais minéral basique,
elles régulent le PH des sols réunionnais,
acides par nature.

Les écumes sont les résidus de décan-
tation du jus sucré extrait de la canne
a sucre. Riches en matiéres organiques
et donc douées d’un grand pouvoir
fertilisant, elles retournent elles aussi
aux champs permettant de réduire les
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DURABLE

LA BAGASSE

est la deuxieme source d'énergie renouvelable de I'ile, et fait
donc partie des éléments essentiels d'un mix énergétique plus
respectueux de I'environnement.

LA MELASSE

utilisée pour la fabrication du rhum, est également valorisée dans
I'alimentation du bétail. En 2018, la mélasse sera également transformée
en bioéthanol dans la turbine a combustion en cours de construction a
Saint-Pierre qui permettra d’alimenter EDF et le réseau en électricité.
Comme la bagasse, elle permettra de réduire I'importation du fioul.

LES CENDRES DE BAGASSE

sont utilisées en agriculture en tant qu’amendement
calcique, engrais phosphorique et potassique.

LES ECUMES

de sucrerie issues de I'épuration du jus de canne a sucre sont
une source de matiére organique intéressante, épandues dans
les champs.

LA BIOMASSE DE LA CANNE

en particulier, les pailles de canne, dont une partie reste au champ au moment
de la coupe, contient beaucoup de fibres. Un projet en cours dans le cadre
d’un partenariat inter-filieres, vise a les orienter beaucoup plus vers les filieres
animales qui ont besoin d'aliments pour le bétail, de litieres, de pailles.

importations d’autres engrais souvent production d’une électricité d’appoint.
minéraux et non renouvelables.

La paille : la canne se fertilise en par-
La mélasse est la liqueur résiduelle tie elle-méme ; aprés la coupe, 10 a 20
concentrée obtenue aprés extraction tonnes de paille et feuillage de canne
du sucre. Elle est également une res- par hectare restent au sol. Aprés décom-
source que La Réunion valorise a 100%. position, ils fournissent ainsi pres d’'un
Elle est principalement utilisée par les quart des apports nutritifs dont la canne
trois distilleries réunionnaises pour a besoin pour favoriser sa repousse.
produire du rhum traditionnel (Rhum Cette biomasse agit comme un cou-
Savanna, Rhum Riviére du Mat, Rhum vercle, réduit I’évaporation et diminue
Isautier). La part restante a deux usages. les besoins en eau.
Une partie entre dans la composition De plus, cette paille de canne laissée
d’aliments pour animaux, pour stimuler dans les champs réduit la repousse
leur appétit, faciliter la mastication et des mauvaises herbes, permettant a la
booster I’appétence des produits de nos culture de la canne a sucre de détenir le
bovins. L’autre partie devient du carbu- plus faible taux d’indice de traitement
rant, sous forme de bioéthanol, pour la en milieu tropical.
turbine a combustion du Sud, pour la
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La bagasse

La production par les deux

centrales d'Albioma d

du mix énergéetige de

‘electricite
issue de la bagasse pese pour 8%
La Réunion.

Peut-étre beaucoup plus demain
avec |'optique de développer
une canne a sucre mixte plus
fibreuse sur toute l'lle. Chez
Albioma, on est déja prét a les
transformer. En électricité.

o

i Taawan,

1 est 'homme de toutes les
conversions. Présent a I'arri-
vée d’Albioma a La Réunion
(ex-Séchilienne-Sidec), son
patron océan Indien, Pascal Lan-
geron, a participé a la création
en 1992 de la premiére centrale
thermique mixte au monde : la
bagasse est exploitée avec un
autre combustible : le charbon.
Cela s’est passé a la centrale
thermique de Bois-Rouge suite a
un partenariat avec le monde su-
crier réunionnais. Une seconde
unité de cogénération charbon/
bagasse verra le jour en 1995 a
la centrale thermique du Gol.
Avant cette évolution, les sucre-
ries s’auto-alimentaient déja en
énergie grace a la bagasse. Du-
rant la campagne sucriére, elle
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«Les premiers
essais de
plantation de
canne mixte ont été
fait devant I'usine
de Bois-Rouge »,
rappelle le patron
d’Albioma océan
Indien, Pascal
Langeron.

a de Pénergie
a revendre

était brilée pour produire de la
vapeur et de I’électricité pour les
sucreries, en une quantité bien
supérieure aux besoins réels de
I'usine ; soit beaucoup d’énergie
non consommée, donc perdue.
« De juillet a décembre il y avait
énormément d’énergie qui sortait
de la sucrerie et qui n’était pas uti-
lisée », commente le spécialiste.
Il rend hommage au passage a
« de grands ingénieurs réunionnais
Maxime Riviére et Emile Hugot, ce
sont eux qui ont fait évoluer énor-
mément la filiére ». Depuis lors,
les deux centrales permettent
non seulement d’alimenter les
sucreries en vapeur et en éner-
gie, et grice au surplus d’alimen-
ter le réseau électrique d’EDF,
donc d’éclairer les Réunionnais.
Une histoire en marche. Pascal
Langeron pilote aujourd’hui la
conversion des deux centrales
thermiques au 100% biomasse,
opération qui devrait étre finali-
sée des le début de la campagne
sucriére de 2024.

«Clap de fin

pour le charbon! »

Ce progreés notoire fera ainsi
passer la part du renouvelable
de 35% a 51% et permettra de
réduire les émissions de gaz a
effet de serre d’environ 640000
tonnes équivalent CO2 par
an, soit une baisse de 84% des
émissions directes par rapport
au fonctionnement actuel des
centrales, estime le producteur
d’énergie. Ce sera peut-étre en-
core un peu davantage a I’ave-
nir, dans I'optique de 'essor de
davantage de variétés de canne a
sucre mixtes plus fibreuses tout
autour de I'ile en fonction des
zones pédoclimatiques. Tout en
produisant toujours du sucre,
le scénario pourrait permettre

a l’avenir une récolte supérieure
a 2 millions de tonnes de cannes
et donc davantage de bagasse.
Dans cette optique, des tonnes
de bagasse supplémentaires se-
raient a briler au cceur des deux
centrales. Pas un souci pour le
patron d’Albioma : « Les outils sont
la, si les installations pour le char-
bon sont modifiées pour briller de-
main de la biomasse, les installations
dédiées d la bagasse demeurent. S’il
y a une augmentation des volumes
de bagasse telles que celle produite
par les sucreries, on pourra les pas-
ser dans les centrales ». Ce point
est fondamental car la canne
a sucre ne brule pas. Il faut un
processus de broyage et d’ex-
traction tel que celui existant
en sucrerie pour extraire I’eau
de la canne a sucre et ramener
la fibre a moins de 50% d’humi-
dité : condition indispensable a
sa combustion.

Quoiqu’il en soit, plus de la ba-
gasse locale qui permettrait de
baisser d’autant le recours a la
biomasse importée pour le pro-
ducteur d’énergie. Les portes des
centrales sont donc grandes ou-
vertes a toujours plus de bagasse.
En 2019, la bagasse pesait pour
8% du mix électrique. Un chiffre
appelé a grimper lui aussi en cas
de hausse de sa production. Et la
bagasse, c’est aussi une recette
supplémentaire depuis 2009
pour la filiere canne-sucre. Elle
atteint désormais 14,5 euros/
tonne de canne, soit 28 millions
d’euros versés a la filiére chaque
année. Un gain qui a pour beau-
coup, permis a I’époque de sau-
ver la filiére, en améliorant
tangiblement les revenus des
agriculteurs. I'amplification de
la part énergétique de la filiére
pourrait encore lui permettre
d’écrire une nouvelle page.
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