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Le Bulletin Agricole du Congo Belge, publié trimestriellement par la Direction « Agricul­
ture, Forêts, Elevage et Colonisation », du Ministère des Colonies, a pour but :

1) de grouper les documents officiels intéressant l’agriculture de la Colonie;
2) de fournir une documentation générale sur l’agriculture du Congo Belge et de faire connaître 

les résultats scientifiques ou pratiques des études et expériences entreprises par le Service agricole 
et par l’Institut national pour l’Etude agronomique du Congo Belge.

3) de publier les renseignements scientifiques ou techniques sur les progrès accomplis par les 
Pays Etrangers dans les cultures et les élevages pouvant être pratiqués au Congo Belge.

Het Landbouwkundig Tijdschrift voor Belgisch-Congo wordt om de drie maanden 
uitgegeven door de Directie « Landbouw, Bossen, Veeteelt, Kolonisatie » bij het Ministerie van 
Koloniën, met het doel :

1) de officiële stukken aangaande de landbouw in de Kolonie te groeperen ;
2) een algemene documentatie te verstrekken over de landbouw in Belgisch-Congo en de 

wetenschappelijke of practische uitslagen te doen kennen van de studiën en proefnemingen die gedaan 
werden door de Landbouwdienst en door het Nationaal Instituut voor de Landbouwstudie in Belgisch- 
Congo ;

3) wetenschappelijke of technische inlichtingen mede te delen over de in Vreemde La den 
gemaakte vorderingen in zake teelt van planten of dieren, die in aanmerking kunnen komen voor 
Belgisch-Congo.

La qualité du Cacao Congo
(N ote de rUnion Professionnelle des Planteurs de Cacao  

du C ongo),

Le « Bulletin Agricole du Congo Belge » a publié dans son 
numéro de juin 1952, une importante étude sur la préparation du 
cacao, sous la signature de MM. N eirinckx et Jennen du Laboratoire 
des Recherches chimiques du Ministère des Colonies.

Ce travail a pour but la détermination des normes de la prépa­
ration et notamment du séchage du cacao. Jusqu'à ce jour, la question 
n'a pas encore été résolue définitivement et dans ce domaine comme 
dans la plupart des questions qui touchent la culture et la préparation 
du cacao, les avis sont fortement partagés.

L'étude approfondie d'une grande série d'échantillons préparés 
spécialement à cette fin a permis de dégager ce principe fondamental 
scientifiquement établi : le séchage doit se faire aussi lentement que 
possible, à température assez basse et dans une atmosphère humide. 
Les auteurs ont le grand mérite d’avoir dégagé cet important principe ; 
tous les planteurs de cacaoyers leur en sont reconnaissants.
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Nous croyons cependant devoir attirer l'attention sur une phrase 
de l’introduction du dit rapport qui prête à équivoque ; nous lisons en 
effet :

Les cacaos du Congo Belge sont généralement moins bien cotés 
que ceux dau tres provenances africaines, en raison de leur amertume 
et de leur acidité.

Les producteurs de cacao de la Colonie estiment qu’il est de leur 
intérêt de rectifier cet avis qui leur paraît formulé de façon trop 
absolue et dont la portée péjorative a certainement dépassé l’intention 
des auteurs.

A cette fin, il convient de préciser que le cacao du Congo belge 
appartient à la variété Forastero  comme tous les autres cacaos africains 
et ceux du Brésil.

Le Forastero dit « cacao ordinaire » intervient pour plus de 90 % 
dans le tonnage de la production mondiale ; il est donc à la base de 
la fabrication des chocolats du monde entier. On l’oppose au « Criollo » 
appelé « cacao fin » et qui provient presque exclusivement de l’Amé­
rique Centrale.

D ’une façon générale, le Forastero a un goût légèrement amer 
et parfois un peu1 acide. Pour améliorer dans toute la mesure du 
possible les qualités de la production congolaise, il a été jugé néces­
saire de procéder à une étude scientifique approfondie de l’origine et 
du développement de ces deux caractéristiques du Forastero et de 
rechercher les procédés de récolte et de préparation qui seraient 
susceptibles de les atténuer.

Dans leur intéressant travail, entrepris à la demande de l’Union, 
les auteurs indiquent la voie à suivre ; ils étudient les transformations 
internes de la graine de cacao, commencées dès la mise en fermen­
tation, et qui se continuent lors du séchage. Ce dernier, s’il est exécuté 
brusquement et à une température élevée, facilite sans doute le travail 
journalier du planteur mais accentue les caractéristiques défavorables 
du produit de cette variété.

Les auteurs n’ayant pas précisé que l’amertume et parfois l'acidité 
sont des caractéristiques du Forastero en général, un lecteur non averti 
pourrait en déduire qu’elles sont propres au cacao du Congo belge, ce 
qui, évidemment, n’est pas exact.

Les consommateurs savent qu’exception faite pour le Saô Thomé, 
la qualité des cacaos du Congo belge est supérieure à celle des autres 
produits de provenance africaine et notamment l’Accra provenant de
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%
la Côte de l’Or, le plus gros producteur de l'Ouest Africain. C ’est une 
réalité qui ne fait que s’affirmer d’année en année.

Seulement, en présence de la masse imposante exportée de la 
Gold Coast, le Congo est un petit producteur ; il lui est d’autant plus 
difficile d’arriver à ce que les consommateurs apprécient son produit 
à sa juste valeur.

Quelques années après la fin de la deuxième guerre mondiale, 
lorsque le marché du cacao a été libéré de ses entraves, les planteurs 
congolais se sont vus sollicités par des offres venant de l’étranger ; 
ils se sont préoccupés dès lors de connaître les appréciations des 
spécialistes au sujet de la valeur marchande de leur produit et du prix 
qu’ils étaient en droit d’exiger des acheteurs.

Il était normal que le cacao Congo fut jugé et coté en prenant 
comme critère la qualité et le prix de l’Accra ; il a, en effet, avec ce 
dernier des affinités naturelles d’origine et de goût ; de plus, le type 
de l’Accra est un standard universellement connu.

L’Union a adressé à deux reprises des échantillons de cacao de 
ses membres à des experts éminents de Londres. Voici les appréciations 
auxquelles leur examen a donné lieu :

M. Lionel C o pe , expert de la firme « W ilson Smithett & C ope  ».

« In our opinion, these cocoas are fuller in flavour than Accra, 
» but no so full as St Thome. The L. and I. L. are extremely attractive 
» cocoas, being very clean and well prepared. The fermentation of 
» all samples is excellent. W e have no doubt that, if the L., I. L. and 
» II. A. were available in this country, there would be a strong demand 
» as substantially higher prices than Accra cocoa. As a rough guess 
» the L. and I. L. would fetch about 10/—  premium over Accra. »

4 décembre 1946.

M. L. H. A t w e l l , M anaging Director of the « Lesme » Limited .

« I have been very interested to test the sample of Beans which 
» you have now sent me. In my opinion, the fermentation is excellent 
» and the colour attractive. The flavour is pleasant, and I would esti- 
» mate the value to be higher than that of W est African Cocoa, but 
» the market is in such a chaotic condition to-day, that it is difficult 
» to make any reasonably assessment. »

27 septembre 1950.
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Ainsi qu’on le sait, la plus grande partie de la production 
congolaise est consommée en Belgique ; toutefois, les Etats-Unis, 
l’Allemagne, les Pays-Bas, le Danemark, sont des clients non négli­
geables, Quand on connaît la sévérité de l’examen que l’Amérique 
fait subir aux produits d’importation, on peut être rassuré sur la qualité 
des cacaos Congo.

Disons encore que les cacaos de notre Colonie sont particulière­
ment recherchés en Allemagne et qu’ils y font prime, les caractéristiques 
du produit répondant particulièrement au goût des consommateurs de 
ce pays.

Certaines chocolateries hollandaises et belges, dont l’activité 
principale concerne l’extraction du beurre de cacao accordent à bon 
escient la préférence au « Congo » parce qu’il est reconnu que la 
teneur en beurre des fèves est supérieure à celle des autres variétés 
africaines.

17 octobre 1952.

SAM ENVATTING

De Kwaliteit van de Cacao van Congo*

In het Landbouwkundig T ijdschrift van juni 1952 verscheen een  
studie over de kwaliteit van de C ongolese cacao, waarin vermeld stond  
dat deze cacao aangeschreven staat een te bittere en te zure sm aak te 
bezitten en derhalve tegen lagere prijzen verhandeld wordt.

D e Vereniging der Cacaoplanters van Congo wenst aan deze  
stelling een rechtzetting aan te brengen , ten einde te vermijden dat 
oningewijde lezers zich een verkeerd gedacht zouden vormen over dit 
product. D e Congolese cacao behoort immers, zoals practisch alle 
cacao die in A frika verbouwd wordt, tot de variëteit F  or aster o, die 
90 % van de wereldproductie uitmaakt, en heeft er dus ook de eigen- 
schappen van. Gewoonlijk is deze cacao iets bitter en soms wat zuur, 
hetgeen vooral afhangt van de bereiding , die zo traag m ogelijk op  
tamelijk lage temperatuur en in vochtig midden moet geschieden .

De Congolese cacao wordt hoe langer hoe meer gegeerd  op de 
markt, die ze als de beste aanziet van de A frikaanse productie en dus 
ook beter dan het algemeen geken de A ccra-type. Z ij vindt gem ak­
kelijk afzet in vele landen , waarvan verscheidene er de voorkeur 
aan geven . O ok Engelse cacaodeskundigen zijn vol lo f over haar 
kwaliteit.


