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​Préface

 


***

 


À
peine plus d’une vie d’homme suffit à cette liane exotique pour
parvenir à la forme endémique tahitienne qu’est la vanille
aujourd’hui.

Ce
cheminement rapide et peu prévisible a traversé cent cinquante
années d’une histoire coloniale comparable à celles des grandes
plantations des contrées chaudes du monde. Recherches, espoirs,
tâtonnements et atermoiements humains ont accompagné la
vanilleraie, isolée au centre du grand océan, dans sa mutation
invisible et silencieuse.

Ainsi,
la vanille de Tahiti est différente. Située sur le marché mondial
comme produit « haut de gamme », sa particularité la rend
plus rare, et donc plus coûteuse à l’achat.
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​1 - UN PEU DE
BOTANIQUE

 


***

 


La vanille provient du fruit d’une liane grimpante
tropicale de la famille des Orchidacae, la plus grande famille des plantes à fleurs dans le
monde.

Des
quelque 35 000 espèces connues, l’orchidée vanille produit le
seul fruit comestible.

Cette
fleur est dépourvue d’odeur ainsi que son fruit qui doit être séché
après maturité pour développer la vanilline qui est contenue à
l’intérieur. Les lianes, qui aiment un climat chaud et humide, se
développent bien dans toutes les zones comprises de 0 à 25° de part
et d’autre de l’équateur.
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L’ensoleillement doit être limité, et son terrain propice va
du niveau de la mer à une altitude maximum de 500 mètres. Certaines
espèces existent cependant à l’état naturel à plus de 1 000
mètres au Mexique, mais leur qualité est inférieure.

Les
conditions de culture sont idéales à Tahiti où la pluviométrie et
la saison sèche modérée sont favorables au bourgeonnement et à la
fructification de la plante.

Il existe plus de cinquante espèces d’orchidées vanille,
mais seulement trois sont exploitées pour leur rendement
optimal. Vanilla planifolia et Vanilla pompona dont le croisement aurait donné Vanilla tahitensis.

En
outre, deux formes sont cultivées en Polynésie
française :


	
La Haapape
donne des feuilles longues et charnues en gouttière, des gousses de
18/20 cm de long, arrondies vers la base puis trigone, et une
teneur en vanilline de 1,4 %.



	
La Tahiti, elle, a des feuilles
sans gouttière, et donne des gousses plus courtes d’une teneur de
1,8 % en vanilline.





À
l’état sauvage, les lianes de l’orchidée vanille peuvent grimper
sur des troncs d’arbres jusqu’à plus de vingt mètres de
hauteur.

Aujourd’hui les vanillières sont uniformisées en Polynésie
française. Étudiées puis officialisées par un établissement public,
les plantations se font « sous ombrières », c’est-à-dire
protégées du soleil direct par une fibre synthétique et
perméable.

La
forme et l’espacement des tuteurs en ciment sont imposés et les
techniques préconisées se veulent indispensables. En effet, dans le
cadre de la relance de la production, le gouvernement a voulu une
procédure efficace qui tende à optimiser les rendements. Ainsi, si
les vanillières ont perdu le charme de leur cadre environnemental
ancien, elle permettent en revanche une grande vitalité des lianes
désormais bien plus généreuses, un entretien méthodique et un bon
état sanitaire de l’ensemble.
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​ 2 - HISTOIRE D’UNE DÉCOUVERTE

 


***

 


On ne
sait rien de l’origine exacte de la vanille, ou du moins de ce
qu’était son utilisation. Découverte par les Européens en Amérique
Centrale, les chercheurs ne purent remonter qu’à une époque
relativement récente durant laquelle les tribus et clans locaux
s’en servaient, à l’instar du cacao, comme monnaie d’échange. Nous
pouvons donc supposer que ces végétaux, qui possédaient des vertus
et des promesses considérables, ne furent jamais
abondants.
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