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1. LE DEMANDEUR

Association Interprofessionnelle du Melon de Guadelpe. (AIMG)
Sainte-Marie d’Arles
BP 169 -97160 LE MOULE

Siret: 508 697 554 00014 APE: 9499 Z
Tél : 0590 23 29 38
Port : 0690 61 50 70
Fax : 0590 23 39 75
E-mail: coretmel@yahoo.fr

2-LE NOM DU PRODUIT AGRICOLE

«Melon de Guadeloupe»

3- LE TYPE DE PRODUIT AGRICOLE

Classe 1.6 : fruits et céréales en I'état ou tiansés.

4- LA DESCRIPTION DU PRODUIT AGRICOLE

L’Indication Géographique Protégée porte sur leome&lendu a I'état de fruit frais.
Seuls sont retenus les melons de t@barentais Jaune
lls possédent une chair orangée, juteuse, sucré&avelureuse, a €corce gris creme non
comestible et d’'une coloration tournant vert, t@amnjaune ou jaune.
4.1- LA DESCRIPTION PHYSIQUE ET ORGANOLEPTIQUE DU PRODUI T

» Description physique
Le melon doit étre entier, sain et avoir un aspes et ferme. Le melon doit étre propre,
suffisamment mar pour dégager les ardbmes qui enstonéputation. Les melons doivent étre
de bonne qualité, ils doivent présenter les cariatifues de leur variété et de leur type. Les
melons a maturité optimale ont un cerne huileuxdeulégéeres craquelures a l'attache du
pédoncule.
Les melons peuvent toutefois présenter les leégefeuts suivants, a condition que ceux-ci ne

portent pas atteinte a I'aspect général du produisa qualité, a sa conservation et a sa
présentation dans I'emballage :
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- un léger défaut de forme

- un léger défaut de couleur (une coloration claieel’dcorce a I'endroit ou le fruit
touche le sol lors de son développement n'est pasidéré comme un défaut)

- de legers défauts d’épiderme dus aux frottemerdsetmanipulations,

- de légeres craquelures cicatrisées autour du pébipritune longueur inférieure a 2
centimetres et n'atteignant pas la chair.

Les fruits qui sont récoltés avec leur pédonculés@ntent une longueur de pédoncule
inférieure a 2 centimetres.

Le poids de chague melon est de 450 g au minimum.
» Taux de sucre a la récolte :

Le melon de Guadeloupe est tres sucré. L'indiceac&meétrique requis est de 12 Brix
minimum.

» Fermeté et aspect :

Le melon de Guadeloupe doit étre ferme au toucingc des cOtes bien marquées a la
récolte.

» Description organoleptique:
Le melon de Guadeloupe se caractérise par unersswetge, avec beaucoup d’arébmes et de
parfum et une chair fondante. La couleur de larathaimelon Guadeloupe est orangée et est
caractérisée par sa bonne tenue.

4.2 - LES TYPES DE CONDITIONNEMENT

Les melons sont conditionnés soit en emballagesvithebls, soit dans des plateaux
monocouches.

5- LA DELIMITATION DE L’AIRE GEOGRAPHIQUE

La Guadeloupe se présente comme un archipel ddleposé de Basse Terre, Grande Terre
et Marie-Galante pour les plus importantes et d®é&sirade, Saint Martin, Saint Barthélemy,
les Saintes, Terre de Haut, Terre de Bas de mosuprerficie.

L’archipel de la Guadeloupe est climatiguement ilé@mme une zone tropicale a saison
séche marquée, avec une pluviométrie de 1,1 a /BB, our une ETP de 1,6 a 1,7m/an. Les
données agro meétéorologiques sont enregistréesisdeme vingtaine d’années sur les

domaines expérimentaux de Gardel (sous zone @ésGpdet (sous zone nord). La saison
séche a lieu principalement de janvier a mars, mesisnois de novembre a juin comportent
une prédominance de jours ensoleillés. Les comditimatiques peuvent étre donc idéales
pour une bonne maturation du melon toute I'années rplus particulierement pendant la

saison seche, soit exactement la contre saisorodegiion européenne.
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Les sols présents sur Grande Terre et Marie-Galprésentent en outre des caractéristiques
les plus favorables a la culture du melon.

L’aire géographique est constituée de 10 commuaesrdnde Terre et Marie-Galante. Dans
cette aire doivent étre réalisées les opératiorttiere et récolte des melons :

- La Grande Terre, avec les communes ci-apres :
0 SAINT FRANCOIS,
0 SAINTE ANNE,
o LE MOULE,
o MORNE A L'EAU,
o0 PETIT CANAL,
0 ANSE BERTRAND,
o PORT LOUIS,

- I'lle de Marie-Galante, qui comprend les communes ci-apres
0 GRAND BOURG,
0 CAPESTERRE,
0 SAINT LOUIS.

Cette aire est caractérisée par des sols de\tgpisols a argile gonflante, favorables a la
production de melon de qualité.

La pluviométrie y est plus faible que sur Basserdgrar exemple et la ventilation y est
meilleure, ce qui en fait une zone de moindre batesn parasitaire.

C’est dans cette zone que s'est installée la ptamudu melon, méme si sur Marie-Galante,
les problemes d’acheminement des fruits n'ont pasn@ encore le développement de la
production au niveau de celle de Grande Terre.
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6 - LES ELEMENTS PROUVANT QUE LE PRODUIT AGRICOLE EST
ORIGINAIRE DE L’AIRE DETERMINEE

L’origine des fruits est garantie par I'identifieat de chaque melon individuellement et la
maitrise de la tracabilité de la parcelle jusga’aénte au consommateur.

Les melons IGP sont récoltés sur des parcellesigsoét identifiées chez le producteur. lls
sont conditionnés, stockés et livrés par une staitnée en Guadeloupe. Les modalités
d’identification et de tragabilité sont détaillédems les tableaux suivants.

6.1) PRODUCTION

DOCUMENTS &

ETAPE ELEMENTS DE TRACABILITE ENREGISTREMENTS

Production Les parcelles plantées, avec leur ifientj sont Identification des

répertoriées par I'Organisme de Défense et de parcelles

Gestion. Chaque parcelle est repérée par un

identifiant propre au producteur. Elle est défipie

par :
ses références cadastrales (section et numeéros),
la surface,
le lieu-dit et la commune ou elle se situe. Cabhier cultural

Pour chague nouvelle campagne, chaque
producteur rempli un cahier cultural. Ce cahier
cultural informe sur :

- le nom et le prénom du producteur,

- la section et les numéros cadastraux de la
parcelle,

- la surface de la parcelle,

- le lieu-dit et la commune ou se situe la
parcelle,

- les variétés utilisées,

- la signature du producteur.

Le cahier cultural reprend le détail des opérations
suivantes :

- plantation (date)

- fertilisation (date, type d’engrais, quadsit
par hectare)

- traitements phytosanitaires (date, produit
phytosanitaire utilisé, dose par hectare, stade
phénologique, cible)

- irrigation (relevés de pluviométrie)

- passage avant premier ramassage
(observations et date)

- premiére récolte (date)
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6.2) STATION

DOCUMENTS &

ETAPE ELEMENTS DE TRACABILITE ENREGISTREMENTS

Le producteur apporte les melons dans des
contenants identifiés a la station.

Un lot apporté correspond a : 1 producteur

- 1 parcelle
Apport des - 1 date de récolte,
melons (vrac) en - 1 variété. Registre d’entrée de la
station de tri / station et identifiant du
calibrage / lot : bon d’apport ou
conditionnement Chaque lot de melon apporté est identifié par : étiquette.

- le nom ou le numéro du producteur,
- la parcelle,

- le poids total de melon,

- la date de récolte,

- la date d’apport,

- la variété

Lors de I'agréage d’un lot, I'agréeur renseigne
la fiche d’agréage et enregistre les informatipns
suivantes :

- le numéro de la fiche d’agréage,

- le numéro du lot

- le nom du producteur,

- la parcelle,

- le résultat de la mesure de l'indice
réfractométrique,

- le résultat de la vitrescence,

- 'aspect général du lot,

- la coloration.

Agréage initial
des melons
(vrac)

Fiche d’agréage

Le lot est identifié par un exemplaire de la
fiche d’agréage.
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6.2) STATION (suite)

ETAPE

ELEMENTS DE TRACABILITE

DOCUMENTS &
ENREGISTREMENTS

Tri aspect, Tri
couleur, Calibrage
Conditionnement
des melons (vrac

Les lots déclassés apres l'agréage,
traités séparément des lots aptes a I'lGH
identifies de facon différente.

Les lots des producteurs sont
séparément les uns des autres tout au lon
tri jusqu’au conditionnement: il exis
toujours un systeme de séparation entre
lots.

Le responsable du tri aspect, du tri coule
du calibrage et du conditionnemse
renseigne une fiche de tri et de calibrage
enregistrant les informations suivantes :
- le numéro de la fiche de tri et de
calibrage,
- le numéro du lot,
- le nom du producteur,
- les différentes catégories : décheisn-
IGP, IGP et les quantités dans chaqt

catégorie.

Les melons de Guadeloupe retenus selof
caractéristiques décrites dans le cahier
charges sont conditionnés dans
emballages qui sont identifiés par un cq
permettant de retrouver le jour
conditionnement et la parcelle concernée.

Les melons sont identifiés individuelleme

sétegistre de manipulatio

Pdets melons identifiant
les lots destinés a I'lGP
des autres lots.

traitéshaque station doit

gdéarire son systéme
[ed’étiguetage des lots
I&/non IGP.

eur,
nt
en

Fiche de tri et de
calibrage

Etiquette des emballage
e

%

des

uette autocollante
ker

nde _ .
ﬁl;omptablllte matiere

nt

avec une étiquette autocollante sur laquelle

est inscrit « Melon de Guadeloupe ».

La station doit tenir a jour tous les élémen
nécessaires a la réalisation d’'une

[S

comptabilité matiere qui sont :

=)

S
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* les quantités de melons en vrac
entrées chaque jour et par
producteur,

» les résultats globaux de I'agréage,
du tri et du conditionnement,

* les quantités par calibre et par
catégorie,

* les quantités de melon identifiés
« Melon de Guadeloupe »,

* la quantité de melons fendus et de
déchets,

* la quantité de plateaux utilisés et/qu
d’étiquettes,

» les quantités vendues par calibre e
par catégorie,

» [I'état des stocks en début et en fin|de
semaine.

—

La méthode d’obtention du produit est la méme p@unarché local et pour I'exportation.
7.1 — LE SCHEMA DE VIE DE LA METHODE D’OBTENTION

Le schéma de vie ci-apres présente les differeégmes nécessaires a I'élaboration du produit
précisant les caractéristiques explicites :
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DIAGRAMME DE LA METHODE D’OBTENTION

- Sélection des variétés en fonction des résuffassais (variétés définies par le
Choix des variétt comité technique de I'association )
- Variétés en essais exclues

A 4

- - : - Sélection des parcelles par le Comité Technique
Choix des parcelles pour Iimplantationn - Analyses de sol (granulométrique et chimique)
de la culture du melc - Référencement de la parcelle

- Analyses chimiques de sols pour la fertilisafisystématique pour les nouvelles
parcelles et réguliéres tous les 4 ans pour lesgut

- Arrét fertilisation 10 jours avant récolte

- Justification des traitements

. - Enregistrement de l'itinéraire cultural
Itinéraire de cultur

- Récolte des fruits dans des caisses ou pour llesmme écrits » en paloryec des
conditions permettant de respecter le fruit
v - Les critéres apparents de maturité sont la coa#ou I'un des trois critéres

. suivants la craquelure pédonculaire - le flétrissende la ®feuille - le séchage de
Récolte ; .
la vrille la plus proche du fruit
v - ldentification des lots & la sortie de parcelle
Transport vers la station de - Les melons doiverrriver en station dans un délai maximum de 4 lsapees
conditionnemer leur récolte
v
Réception des lots a la stat - Tous les lots sont conditionnés dans les 24 seapees la récolte
v - Agréage systématique de tous les lots réceptonné
Agréagt
- Sélection manuelle fruit par fruit
v - Tri selon code couleur et aspect visuel
Tri
l - Calibrage par classe de poids établie seloné¥elde I'accord interprofessionnel
en excluant les fruits 4509
. - Taux de sucre 12° brix
Calibrage
v - Homogénéité de calibre et de coloration dans @menemballage
Conditionnemer - Emballages individuels et/ou plateaux
- Etiquetage individuel de chaque melon
- Identification emballages par 1 code permettantedrouver le jour du
conditionnement et la parcelle
v - Stockage au froid entgeet 12°C

- Délai d’expédition au 8™ jour maximum apreés le jour de récolte

Stockage expéditic

- Transport vers la zone d’expédition effectuégaanion dont la température

Transport et expéditic n'excede pas 12 °C

l - Melon destiné a I'exportation par voie aérienne

- Melon destiné au marché local livré en camiontda température n'excéde pas 12

°C

Vente au consommate - Identification de chaque melon
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7.2 - UNE CULTURE DE PLEIN CHAMP, SANS ABRI ET SAISONNIERE

Compte tenu des conditions climatiques locales,sdeéson de récolte des melons de
Guadeloupe s’étend d§ hovembre au 30 juin.

En cas d’année climatique exceptionnelle et suifigetion technique, le groupement peut
demander aux services de 'INAO une modificationgiaelle de ces dates.

Grace au climat Guadeloupéen, les melons sont jisoeln plein champ, sans couverture. Il
ne s’agit pas d’'une culture forcée sous abri.

De méme, la culture est fertilisée de fagon raigsente sol jouant pleinement son réle dans la
qualité du produit.

7.3 - LE CHOIX DE LA PARCELLE

Les parcelles plantées sont choisies dans I'aiogrg@hique, zone qui est la plus propice a la
culture du melon en Guadeloupe et qui porte des adjileux gonflants, organisés en
toposéquences de vertisols et sols calcimagnésplue®u moins épais et caillouteux.

Avant toute mise en place d'une nouvelle parcelb®m mncore référencée, une analyse
granulométrique et la mesure du gelvront étre réalisées par le producteur.

Celui-ci propose le référencement de sa parcelleomité technique du groupement sur la
base de ces données et d’informations sur la posjgographique de sa parcelle.

Le comité technique du groupement se prononceesyrbpositions de référencement de
nouvelles parcelles sur la base des criteres disivan

Parcelle située dans l'aire géographique,
Situation géographique de la parcelle :
o Parcelle non située en zone de mangroves,

o Parcelle située hors de la zone des 50 pas géguestet hors de la forét
littorale sur sols fersiallitiques minces impropéek culture,

o Parcelle non située en zone basse ou il y a stagr@ieau. Les critéres
d’exclusion peuvent étre :

= Soit la présence d'un pseudogley a 30-40 cm deopdafur

= Soit une mesure de résistivité en période humizlenad’écartement
entre électrode inférieure & IBm™

o Parcelle irrigable

" (Création de Colbert (XVIII siécle), la zone ditesd@énquante pas géométriques se définit comme ameeb
littorale, de 50 pas de large comptés a partir diage de la mer, relevant du domaine public deatEt
inaliénable et imprescriptible, qui a fait I'objdlune délimitation cartographique précise)
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Résultats d’analyses :
0 pH, qui doit étre supérieur ou égal a 6,5,

o Granulométrie : sols avec plus de 30 % d’argileneins de 25 % de limons
totaux dans la terre fine (&nnexe 3

o Calcium échangeable supérieur a 25 crhkod).

En cas de difficulté, en particulier sur les selsfallitiques minces associés a des lithosols,
le comité technique fera appel a un expert.

Composition du comité techniqgue de 'ODG : Le ci@rtiechnique est composé de 2 a 3
techniciens spécialistes de la culture du melonbésoin ou en cas de difficulté, le comité
technique pourra faire appel a un technicien on axpert de 'INRA spécialiste des sols, un
technicien ou un expert du CIRAD, spécialiste dasétés de melon). Cette composition est
validée annuellement en Conseil d’administration.

7.4 - LAROTATION ET LA PREPARATION DES SOLS

Sur chaque parcelle, il ne peut pas y avoir plusé’culture de melon par an. Chaque culture
de melon est obligatoirement suivie d’'une jacheoaiyert végétal naturel ou artificiel, sorgho
fourrager par exemple) d’au minimum six mois.

Cette fagcon de faire maintient I'équilibre écolagiégde I'espace, protege la vie microbienne
et les potentialités de ce terroir agricole limite.

Lors des préparations de sol, il est apporté un particulier en limitant au maximum le
passage des tracteurs. Le travail du sol doit suiles obligations suivantes:

- travail du sol et buttage sur sol sec, ce dedgsant étre réalisé au minimum 15 jours avant
la plantation.

- affinage de la terre en sol sec,

- réalisation de canaux qui doivent permettre @éneér les points bas en cas de fortes pluies.

Le travail du sol doit permettre de limiter I'usiéition de désherbants chimiques.
Toutefois, un désherbage chimique peut étre réaliaat implantation des cultures.

Le désherbage chimique aprés mise en place des\snesd limité a I'utilisation d’'un anti-
graminée en cours de cycle etd@sherbage par tache ponctuelle au sein de lallearce

Le paillage plastique et les gaines d'irrigationtsobligatoirement récupéreés et évacués de la
parcelle.

7.5— LE CHOIX DE LA VARIETE

Les variétés de melon de Guadeloupe devront étnésie par le Comité Technique du

groupement selon un protocole bien défini. La ldsgra étre diffusée dés le mois d’octobre a
'ensemble des producteurs.
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Les variétés seront choisies parmi celles inscatesatalogue Officiel des espéces et variétés
établies par le C.T.P.SCémité TechniquePermanent de |&€lection des Varietés) et arrété
par le Ministére de I’Agriculture (soit plus de 30ériétés).

Un protocole de sélection commun au groupemeramdiqué et comporte deux tests par
variété (un test d’introduction et un test de conétion), selon les criteres suivants :

» Aspect général de la plante (vigueur),

* Rendement brut (nombre de fruits / metre),

* Calibre dominant,

» Taux de sucre de 10 fruits minimum,

* Vitrescence,

* Tolérance ou sensibilité éventuelle aux maladies

*» Aspect et présentation des fruits,

* Indicateur de maturité : (couleur, craquelurdgreulaire, coloration de I'écorce),

» Tenue des fruits aprés récolte (test de conseryaxpédition vers les places
commerciales),

* Précocite, étalement de la récolte (établiergport au temoin),

* Coloration de la chair,

* Test de dégustation en vue d’apprécier parfuar@nes.

Les tests de dégustation sont réalisés par le @dreithnique. Le comité technique se réserve
le droit de I'ouvrir & tout public.

Les variétés sélectionnées seront listées. Csteedst conservée au Siege du groupement et
transmise avant chaque nouvelle campagne a I'GagenCertificateur.

Il est établi un descriptif des variétés choisies.

Les variétés présentes dans les champs des produdtevent correspondre obligatoirement
a celles de la liste déterminée, et les variétésseai seront clairement jalonnées puisque ne
rentrant pas dans la certification.

7.6— L'IMPLANTATION DE LA CULTURE

En cas d'utilisation de paillage plastique au selui ci est limité aux rangs de melons.

La densité de plantation est de 12 000 pieds/heatamaximum.

7.7 - L'IRRIGATION

L’irrigation est obligatoire.

Les parcelles doivent étre équipées en goutte tigddans des cas exceptionnels et justifiés
(humidification des passages), I'aspersion pournedilisée.

L’irrigation doit étre raisonnée : les besoins au @le la plante doivent étre pourvus en

fonction de la pluviométrie et du stade phénologide la plante. Pour ce faire, des relevés de
pluviométrie devront étre réalisés quotidiennensemties zones de production.
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7.8 - LA FERTILISATION

En fonction des analyses chimiques de sol, I'esgrat apporté. Les analyses de sol doivent
étre systématiques sur les nouvelles parcellesgetieres (tous les 4 ans maximum) sur les
parcelles déja en culture.

L’analyse de sol doit comporter:
- la mesure du pH
- le dosage du phosphore, du magnésium, du potasdu calcaire actif
- la mesure de la CEC (Capacité d’Echange Cgtie)

L’analyse doit permettre d’établir le plan de fumwur

Toute fertilisation est arrétée 10 jours avantlzotte.

La fertilisation est établie en fonction des pdesekt des époques de plantatidoutefois, on
ne doit pas dépasser 100 unités d’'azote a I'hectare

7.9 - LAPROTECTION PHYTOSANITAIRE

Chaque année, une liste phytosanitaire est miseirapar le groupement en fonction des
obligations réglementaires et des préconisatiomhniques d'utilisation et diffusée a
'ensemble des producteurs.

Le cahier cultural doit obligatoirement compores Interventions phytosanitaires et leurs
justifications.

7.10 - LES RECOLTES

Les récoltes sont réalisées sur chaque parcelktériné optimale.

Les criteres apparents de maturité sont la coateau moins I'un des trois critéres suivants la
craquelure pédonculaire, le flétrissement de’'fdfduille ou le séchage de la vrille la plus
proche du fruit.

Un passage est réalisé dans les parcelles avgmeleseres récoltes en vue de déterminer la

date du premier ramassage, en se basant sur tlgesde maturité tels que :

- Critéres visuels de maturité dont les critéresessiis et la couleur,
La récolte d’au moins trois melons a maturité optar(ouverture de melons avec
observation de la couleur et de la texture de #rat dégustation). Ces éléments seront
enregistrés dans le cahier cultural.

7.11- LES MODALITES DE CUEILLETTE ET DE TRANSPORT A LA ST ATION
DE CONDITIONNEMENT

Les fruits sont récoltés manuellement, avec tolgeprécautions nécessaires, pour éviter de
les abimer.

Dans le cas des melons de variétés dites « lisdes $ruits sont mis dans des caisses, en
couche unique munies d’une couche de mousse decport au fond.

Dans le cas des melons de variétés dites « ésrifgas résistantes, les fruits peuvent en outre
étre récoltés en palox ou en demi-palox (dit ‘paliexrécolte’). Ces contenants doivent étre
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munis d’'une couche de mousse de protection au 6nctas d'utilisation de palox, celui-ci
ne pourra étre rempli gu’a mi-hauteur (soit la rautd’un demi-palox).
Ces pratiques sont obligatoires au maintien deidditgé du produit.

Les melons doivent arriver en station dans un dé&iimum de 4 heures apres leur récolte.

Ceci permet que méme si les opérations d’agréapest tconditionnement ne sont pas

obligatoirement réalisés dans l'aire géographigqedes-ci se fassent a une distance limitée,
permettant une mise en ceuvre et un conditionnena@ndes des fruits, sans altération de
leurs caractéristiques.

7.12- LE CONDITIONNEMENT

Les melons ne devant pas subir de stockage apmésdite, sont conditionnés dans les 24
heures qui suivent.

Agréage des lots :

Dés l'arrivée au Centre de conditionnement on mteca l'identification du producteur
gualifié et du lot de provenance.

Un agréage systématique de tous les lots est effertsuite afin de déterminer leur catégorie
de qualité lots IGP ou non.

Tout ceci est réalisé par un technicien ou unenie@nne formé a cet égard, formation
actualisée en début de chaque saison.

Le protocole d’agréage et les criteres utiliséd msuivants :

v" Mesure du taux de sucre
Echantillonnage :

- 10 fruits pour un lot inférieur a 500 fruits

- 15 fruits pour un lot supérieur a 500 fruits-
Résultat de I'agréage : 12 ° Brix minimum

v Vitrescence

Contréle lors des périodes a risque définies patdenité Technique : en début et fin de
campagne.

Echantillon : 5 fruits pour un lot inférieur a 56Qits

10 fruits pour un lot supérieur a 500 fruits

La détection d’'un seul melon qui présente des sigigevitrescence sur I'échantillon entraine
le déclassement du lot.

v Vérification de I'aspect général du lot
- Criteres de maturité apparente des fruits
- Melon entier, sain, frais, ferme, exempt de nssisies, de pourritures, de matieres visibles,
de parasites, d’odeurs ou de saveurs étrangeres.
- Les fruits qui sont récoltés avec leur pédonadgiwent présenter une longueur de pédoncule
inférieure a 2 cm.
- Test de la qualité gustative par ouverture déques fruits.
L’appréciation de ces criteres conduit a I'appréecia:
Lot certifiable en IGP
Lot non certifiable en IGP
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v Variété
Vérification que la variété est inscrite dans $adivariétale Melon de Guadeloupe.

Tri fruit par fruit :

Ensuite, lavés et sécheés, les melons sétdctionnés manuellement fruit par fruit selon
'aspect externe des fruits et des critéres de nt@tde chaque fruit :
- souplesse des fruits en réalisant quelques presau niveau de 'attache pistillaire,
- coloration des fruits : sont acceptés les colonatsuivantes :
o vert tournant : écorce verte a grise,
0 tournant: écorce gris clair a Iégerement jaune,
0 tournant jaune : écorce jaune.
- aspect extérieur : Melon entier, sain, fraisifer exempt de moisissures, de pourritures, de
matieres visibles, de parasites, d’odeurs ou dewa\étrangeres,
- une longueur de pédoncule inférieure a 2 cm.

Les lots sont précisément identifiés et conditiend&ns des contenants identifiés IGP ou non
selon la sélection réalisée fruit a fruit.

Les conditionnements utilisés sont des emballagedividuels et/ou des plateaux
(monocouches).

7.13 — LE STOCKAGE EN ATTENTE D’EXPEDITION

En attente d’expédition, les melons sont stockéseatempérature de 8 a 12° C.

Départ de la station : au plus tard #%our (& compter du jour de la récolte).

7.14— LE TRANSPORT

Le transport vers la zone d’expédition ou lorsaldistribution locale est obligatoirement
effectué par camion dont la température n’excedel@e C.

8- LE LIEN AVEC L’'ORIGINE GEOGRAPHIQUE

8.1 SPECIFICITE DE L'AIRE GEOGRAPHIQUE

Facteurs naturels:

Située dans 'arc de I'’Amérique centrale, soustdegiques, baignée par la mer des Caraibes
et 'Océan atlantique, la Guadeloupe est une ilmedsuperficie de 1.700 km2.

La S.A.U. (Surface Agricole Utilisée) totale est4®709 ha dont la canne a sucre 13.620 ha
et la banane : 2 310 ha (DAF., 2005).

Sous les tropiques, elle se présente comme uipaldiiles :
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La Grande Terre,lle plate, a sous-sol calcaire ou nous trouvorisri®ir de prédilection
du melon;

La Basse Terrejle montagneuse, volcanique en sous-sol, et daéglusieurs rivieres
avec une pluviométrie plus généreuse ;

Marie Galante,la plus grande des petites iles formant I'archgeela Guadeloupe ; Elle
est plate comme une galette en forme d’assieti@erptacée sur la mer des Caraibes. Son
sous-sol est calcaire, avec des terres riches enugjutrés noires, argilo-calcaire
prononcées. La pluviométrie y est faible. Elle dentrégalement a la culture du melon,
comme la Grande-Terre.

et La Désirade, les Saintes, Terre de Haut, Terre dasRjui sont d'un relief plus
difficile, donc moins cultivés.

Les caractéristiques pédoclimatiques de l'aire géogphique favorables au melon :

La Grande Terre, comme Marie-Galante, est compabae socle calcaire d'origine
corallienne, soulevé, recouvert autrefois de pt@as volcaniques qui ont donné naissance a
un sol.

Sur la Grande Terre, une limite définit I'aire géaghique située sur le nord est et le sud est
de la Grande Terre. Cette limite sépare globalemesntertisols des sols ferrallitiques.

L’aire géographique est située sur la facade afjaetde Grande Terre : sites ventilés ou la
pluviométrie est plus faible qu’a lintérieur de=res. De méme de par leur exposition, ces
zones sont plus saines et présentent moins datfess parasitaires. La région de Basse-
Terre, plus montagneuse, présente une pluviomébpeimportante pour la culture du melon
et de plus les sols ont un pH acide défavorabdecalture du melon.

Cette aire se caractérise par deds argileux gonflants organisés en toposéquences de
vertisols et sols calcimagnésiques plus ou moiraségt caillouteux(Annexes n°s la Ib
Cartes des sols de La Guadeloupe et de Marie-Ga)ant

L’argile gonflante confére a ces sols une capatéehange cationique trés élevee, en général
saturée, principalement par le calcium. La propartialcium/magnésium est optimale pour le
melon. Le potassium est bien retenu, le phosphest en général pas rétrogradé.

De pH neutre a légérement basiqueces sols ont une fertilité minérale élevée. Liatance
de calcium échangeable fait que, malgré leur rehen argile gonflante, ces sols ont une
stabilité structurale élevée.

Les argiles demeurent floculées, ces sols sont dante part peu susceptibles d’érosion
malgré les pluies tropicales intenses, et d’auame gomportent une réserve d’eau disponible
importante dans des micropores tubulaires d’origiidogique trés stables (BLANCHARD
et al., 2000 — CABIDOCHE et al.,2000).
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Ces propriétés favorables aux melons sont durahlesndition que le travail du sol ne soit
pas excessifAnnexe n° 2Caractéristiques pédologiques du terroir)

Marie Galante réunit globalement les mémes conditmedo-climatiques que I'Est et le Nord
de la Grande-Terre.

Des conditions climatiques favorables, en particidr pendant la période dite du
« Caréme » :

A la différence de 'homogénéité des températuttes,vents, des pressions, de 'humidité, les
pluies sont I'élément le plus capricieux du clingae ce soit dans le temps (d’une saison et
d’'une année a l'autre) ou dans I'espace (d’'unesdn de relevés a une autre).

Les températures moyennes de Guadeloupe ainsiagpeés$ence d’alizés sont des facteurs
positifs pour la culture du melon.

Si on peut parler d’'une seule et unique Guadelalgsetempératures et de I'alizé, on doit

distinguer a partir d’'une pluviométrie différentéeltoute une mosaique: une Guadeloupe
seche, une Guadeloupe moyennement arrosée, unel@uae humide et hyper-humide. Les

études fréquentielles réalisées, sur 50 annéebrdaiques, par 'TORSTOM et Météo France

permettent de distinguer des zones a pluviométmedgene.

L’aire géographique se caractérise par des pluvitesémodérées a faibles allant de 0 a 1800
mm, ce qui est favorable a la culture du melontecptante ne supportant pas les exces
d’humidité.

FlavioméTie moyenre annosie
[ nficew= 4 1000 mm
[ ae 1000 8 t=0mm
[ o= 12502 1500 mm
=] 2 1500 # 2000 mm
[ 22 2000 2 3000 mm
[ < 3000 & £000 mm
= =upirzure 8 4000 mm

PROET DE SORGE - versinn 11 - cciokie 207 (Saacw - Mdian P

PLUVIOMETRIE [E.=
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Les conditions climatiques y sont donc globalenfanbrables a la production de melons de
gualité, néanmoins la période seche dite de ‘caréstda période optimale de production.

A partir de novembre et surtout décembre les plieesefient, les journées deviennent tres
ensoleillées et chaudes. Les iles sont balayéegeananence par un vent doux, appelé
«alizé», qui dégage une forte odeur iodée en pdigiqres des cétes marines.

Cette période plus ensoleillée et plus seche (g¢embre / décembre a mai / juin) est appelée
«caréme », 'ambiance du vent et de l'air, ainse da forte odeur iodée qui s’y dégage
rendent le climat particulier et exceptionnel. @Garmgement climatique est plus intense sur
Grande Terre et Marie Galante.

Une mer qui se fracasse sur des cotes déchiguyeaéesndroit, des plages de sable blanc et
roux, une végétation brllée par certains momentségberesse extréme sont les reflets de
cette terre.

Dans le méme temps, dans ce lieu et a ce mometis @é I'année les plantes, les fruits et
légumes, produits du miracle de la transformatiblorophyllienne, sont en pleine sante, et
deviennent des produits de qualité, avec des ardmegenue exceptionnelle, une succulence
racée, marquée et tres forte, si on possede lérdaire.

C’est le moment de récolte de la canne a sucreéasdte du melon, igname, patate douce,
manioc. Tout est a son potentiel gustatif maxim@rest pour cela que le melon de
Guadeloupe est un produit saisonnier, limité a laason généralement la plus propice :
novembre a juin.

Cette période du «caréme », seche, chaude et aentide climat, cet ensoleillement
exceptionnel a ce moment précis de I'année, cettgamce typique, cette maniere physique
des «alizés », ces odeurs iodées, ces senteuesomigolt salé du vent donne a la Grande
Terre et a Marie Galante leur caractere, leur datdwe marque.

Facteurs humains :

v' Historique

La Guadeloupe est Département francais depuis &pds une longue période de Statut de
Colonie francaise, anglaise, espagnole depuis 1687.

Le melon y a déja été consommeé dans les anneesal¥800 par les religieux, les maitres et
les colons qui ont joué un grand rble dans I'histaile la colonisation aux Antilles et
connaissaient bien la science de la terre et lggeeses des plantes (LASSERRE G., 1960
LABAT., 1705).

Mais c’est seulement aprés la guerre de 1939, dBuladeloupe s’est trouvé bloquée dés
194Q qu’on apprend plus précisément que le melon egistéde marché local, puisque le prix
de tous les produits est réglementé et fixé p&téart.e melon suivant sa grosseur colte entre
1 et 3 francs piece.
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Les petits agriculteurs de la Grande Terre (lesmoanes de Saint Francois, Sainte Anne,
Anse Bertrand, Petit Canal et Moule) et de Mari¢aGia, plantent le melon et la pasteque en
association avec la canne a sucre.

Tous les agriculteurs agés de 90 a 95 ans racosmente comment ils plantaient les melons
jaunes a peau lisse et a cotes avec du fumier elédeelon les quartiers de lune. Ces melons
dégageaient un parfum extraordinaire dans les chalmganne a sucre et étaient consommés
sur place en Guadeloupe.

Ces témoignages de transmission orale nous appriebhaaucoup sur le savoir- faire et sur
ces pratigues qui ont permis de maintenir le melo&Guadeloupe.

Les débuts d’'une organisation

Dés 1970 et jusqu’en 1982, M. Etienne CRANE tenteganiser la profession agricole en
Guadeloupe en affirmant que le devenir de I'agtizel doit passer par une structuration qui
garantisse de meilleurs produits aux consommasdudss revenus constants aux exploitants.

Il passe des accords avec des groupements de prFodiignétropolitains et notamment
bretons pour des exportations croisées. Parmi tedujis sélectionnés (avocat, ananas,
mangue...) figure le melon.

Les premiers essais de production de melon deatlieXportation se sont effectués en 1981
et 1982 en collaboration avecS#CA RENNAISE.

En 1984, une collaboration entre Mrs. CRANE, BOY&RFABRE s'’instaure pour produire
et exporter du melon avecll@bel Guadeloupeen contre-saison.

Ainsi, le melon récolté est acheminé le jour mépag voie aérienne vers Rungis et
commercialisé des le lendemain. Le premier envoidd@ kg remporte un franc succes.
L'essentiel de la stratégie de développement dsafant de produire le melon en contre
saison, c'est a dire de janvier a mai.

A partir de 1986, le savoir-faire se met en plagecaun cahier des charges rigoureux. M.
Etienne CRANE raconte sans cesse comment il s’akt lquotidiennement pour faire
accepter aux fonctionnaires aéroportuaires du Réegadeloupe), que les melons de qualité
exceptionnelle devraient étre transportés le joémen de la récolte par avion pour arriver
frais a Orly.

Les techniques de production basées sur une miaeagn de la qualité du produit (choix des

variétés, stade de récolte optimum, fertilisatiarsannée, irrigation a bon escient, sélection
sévere des fruits lors du conditionnement...) aittfeaucoup d’émules et ont été suivies par
différents opérateurs.

Le développement de la production :

Dés la fin des années 80 le melon de Guadeloupefaifg une percée commerciale sur le
marché francais et européen au travers de la m&igudBON qui est présente huit mois sur
douze. Aujourd’hui le melon de contre saison de délaupe se suffit a lui-méme, est
mondialement connu et maintient sa position.
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Apres une montée en puissance de la production elenndans les années 1989, on se
stabilise a une production totale d’environ 7.5(@00 tonnes. La filiere melon comprend a
ce jour cing structures de mise en marché.

- O. P. CARAIBES MELONNIERS

- GROUPE SOLDIVE — OP SICAPAG

- G.l.LE. METIS CARAIBES - OP SICACFEL

- COOPERATIVE DE L’EST

- G.l.LE. CARAIBES PRODUCTION - OP SICACFEL

8.2 - SPECIFICITE DU PRODUIT
» UNE QUALITEE DETERMINEE

Le melon que les producteurs guadeloupéens onsictlei cultiver est le melon de type
charentais jaune. C’est de tous les types de mekdngsqui pourra le plus mettre en valeur la
spécificité du terroir. En effet, ce sont des mslaui, hormis leur taux de sucre élevé,
possedent des parfums, des arbmes exceptionr@alement un goldt musqué pour certaines
variétés. Leurs fruits sont les plus appréciésameateurs de melons.

Le climat guadeloupéen de par sa spécificité fag f§eaucoup de variétés ayant un bon
comportement en pays tempéré ne pourront pas $&xdap Guadeloupe. Le groupement
sélectionne donc au sein des variétés de type @héggaune, celles qui expriment le mieux
leurs caractéristigues en Guadeloupe. Cette sghestaccompagne d’'une dégustation : les
ardmes du melon, la couleur et la texture de la& cloat donc pris en compte.

Si d’autres types de melons sont moins exigeardastc la qualité du terroir et peuvent étre
conserves plusieurs semaines avant d’étre diswileticonsommeés, ce n’'est pas le cas du
melon Charentais jaune.

Une enquéte réalisée par SOPEXA sur le melon del@oape de marque « Philibon », en
2006, aupres des détaillants de Rungis, a révélénelon d’excellente qualité, de bonne
tenue, avec un bel aspect. En fait, les détailldétsivaient un produit de haut de gamme et
encourageaient les producteurs a continuer s ceit.

Les grossistes traitant des melons a Rungis, ogés en 2008 par I'INAO, indiquaient
connaitre ce produit particulier qu'elt melon de Guadeloupells indiquaient qu’il se
démarquait des melons d’autres origines arrivdat @éme période (Maroc, Brésil, Sénégal
notamment). Certains le distinguaient méme des mseloroduits en Martinique et en
République Dominicaine, plus proches géographiqménhes caractéristiques mises en avant
par ces grossistes étaient : le caractére regidigaroduit, la fermeté et tenue de la chair, les
aromes / le godt.

Les melons de Guadeloupe se caractériseqar une saveur sucrée, avec beaucoup
d’ardmes et de parfum et une chair fondante. Lar cha melon de Guadeloupe présente
particulierement une bonne tenue. Leur taux deesminimal est fixé a 12 Brix.

Le choix des variétés, les types de sols et la cut plein champ alliée aux conditions
climatigues adaptées seraient les principaux factesi expliquant ces spécificités.
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» UN MODE DE CULTURE ADAPTE AUX CONDITIONS LOCALES

Les producteurs ont choisi de pratiquer uniquenoet culture plein champ, sans abri, afin
gue les melons profitent au mieux des potentiafio - climatiques guadeloupéennes.

lls ont adapté les travaux du sol aux potentialitésmilieu. En effet, les sols particuliers et
favorables au melon qui se retrouvent sur GrandeeTet Marie Galante nécessitent, pour
conserver leurs qualités (stabilité, réserve en.gpawne limitation des travaux du sol et un
travail du sol uniquement sur sol sec. Le cahisrat@rges encadre ces pratiques.

Depuis de nombreuses anneées, les producteurs ootitem fait des efforts en matiére de
raisonnement de la fertilisation, de l'irrigationpour la limitation de 'usage de désherbants
chimiques pour préserver les sols et les eauxvaauilocal.

lls ont de plus choisi de produire leur melon a lgériode optimale pour I'expression des
arébmes des fruits, pendant la saison la plus séche.

» LA REPUTATION DU MELON DE GUADELOUPE

v” La réputation dans les années 80

Des 1987, la presse régionale fait état de la gudli melon de Guadeloupe lors de la visite
de M. Raymond BARRE accompagné de M. Jean-Pierr6SSON et de nombreuses
personnalités politiques départementalistes suprtpriété de M. Etienne CRANE qui
produisait déja 28 tonnes de melons exportés.

Plusieurs articles de presse du début des annéeseftionnent la réputation du melon de
Guadeloupe :

- « La culture du melon est en plein essor - Seggddine — mai 1989 »

- « Petit melon devenu grand - Guadeloupe Agrieslavril mai et juin 1990 »
- « Le melon a I'export: diversification réussierAgagazine 1992 »

- « La bataille de la contre saison - Fruits et uéges - mai 1992 »

v“Réputation actuelle

La référence des mercuriales a Rungis, du melorcahtre saison se fait sur l'origine
Guadeloupe pour les Antilles Francaise, ce quiuitadne notoriété plus grande de la
production Guadeloupéenne par son volume mais dagsar sa qualité.

De 2000 a 2006 des melons Charentais, de mémeagdate de mémes calibres vendus a la
méme date a Rungis présentaient les difféerencgsixienoyens suivants en fonction de leur
origine :

Origine Guadeloupe Autres origines
Date
Origine Prix Origine Prix
2000 Guadeloupe 2,845 Espagne 1,931

Cabhier des charges IGP melon de Guadeloupe — \O®B0- projet — p. 24



République
2001 Guadeloupe 3,44 Dominicaine 3,33
République
2002 Guadeloupe 3,86 Dominicaine 3,37
2004 Guadeloupe 3,7 Brésil 1,3
2004 Guadeloupe 2,85 Maroc 2,3
2006 Guadeloupe 3,2 Sénégal 2,2

Les melons de Guadeloupe sont généralement mi¢ég qae les melons d’autres origines de
la méme période, le marché reconnaissant les gsi@itla réputation de ce produit.

B La promotion du melon de Guadeloupe

Aidé par les collectivités locales et territorialéss melonniers de Guadeloupe organisent
chaque année une « méga féte autour du meloremsmtanimation, porte ouverte avec forte
implication des jeunes scolaires, stimulant aiasscdnsommation locale et I'appropriation du

concept « melon de Guadeloupe. » Les organes dseRadios, Télés (et journaux) se
bousculent pour les reportages en direct de I'éwemé d’autant que celui-ci est repris par la
presse nationale via le réseau RFO et internet.

Une forte représentation est également soutenugisldps années tant dans les foires locales
gue dans I'hexagone. Aidés de la société de convation SOPEXA certains groupes
mettent en place au niveau européen des manifesafFoires de Franckfort, Salons de
I'agriculture et Foires de paris) pour faire déamuha qualité, la fraicheur de leur produit.

Cf. Annexe 4: exemple d’étiquettes de melon

B | e poids économigue du melon en Guadeloupe

Le melon est devenu aujourd’hui le troisieme prodigxportation de la Guadeloupe apres la

banane et la canne a sucre. La filiere distribugettannée une masse salariale de plus de
deux millions d’euro. Elle forme techniquement al@gannée un personnel jeune et

embauche plus de 500 personnes. Déja répertom&elels mercuriales de prix au sortir de la

seconde guerre mondiale, elle a pris son essattia ges années 80.

Cette activité a permis de maintenir, dans une @odm fragile une population importante sur
la Grande Terre.

8.3- LA QUALITE DU MELON LIEE AU TERROIR DE LA GUADELOUP E: UNE
PARTICULARITE PEDO-CLIMATIQUE

C’est en Grande Terre et a Marie Galante, que lemaonne le maximum de sa potentialité
gustative, de sa beauté de robe, de son sucregndpasfum, de sa tenue de chair, car il y
trouve un terrain de prédilection, un vent souteomnme les alizés, la proximité de la mer qui
limite les exces de chaleur et les maladies.
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Une volonté acharnée des producteurs pour le trhier fait, autant pour le travail du sol,
gue pour I'entretien des plantations et la régoltenaliere du fruit permet d’avoir une qualité
optimale. Une sélection manuelle tactile, visuefleignée et sévére a permis de hisser le
melon de Guadeloupe a un niveau supérieur, recamjourd’hui par tous les distributeurs de
Rungis et d’Europe.

Le climat sec qui réegne sur la Guadeloupe pendapétiode de caréme, permet de produire
sur les terres argilo-calcaires de Grande Terréelarie Galante un melon de qualité de
facon naturelle, en plein champ.

A cette période la terre trés argileuse se fendésacte. Les plantes sauvages ont perdu la
majorité de leur feuillage, leur port modelé pas kizés leur donne une apparence de
drapeaux dressés face a la mer. Ce ne sont quipoesix, des plantes grasses ou a résine,
bien adaptées a ces longues périodes seches. Alu @eecette nature en vie ralentie les
parcelles de melons émergent comme des flots denesr

Ce terroir de Grande Terre et de Marie Galanteugptios permis de par son climat sec et
ventilé et ses terres argilo-calcaires d’avoir dedons sucrés, avec beaucoup d'aromes. I
convient particulierement au melon charentais jadisse ou écrit, et chaque type peut
développer son maximum de potentialité d’aromegqaittum, de couleur de robe et de godt.

La qualité du melon ne s’obtient que si I'on preswin de ne rien brusquer autant dans la
rotation des plantations, que dans les différeptéparations du sol elles-mémes, que dans la
maniere d’apporter a chaque étape végétative plartae la ferti-irrigation et dans la maniere
de conduire la culture.

Sur ces sols de Grande Terre, le melon retrouvélésents physiques les mieux appropriés,
s’exprime le mieux possible en donnant des fruitmel tenue exceptionnelle, riche en sucre
et d’'un arébme particulier. La tenue des fruits gxiomnelle aprés récolte est liée a la présence
importante de calcaire dans le sol. Ce critere perau melon de Guadeloupe de se
démarquer par rapport a beaucoup d’autres origioesla méme période.

9- REFERENCE CONCERNANT L'ORGANISME DE CONTROLE

ORGANISME CERTIFICATEUR :

NOM: QUALISUD

«Agropole» - Lasserre —
47310 ESTILLAC

15, avenue de Bayonne | -
40500 SAINT SEVER

Siege social

Siege administratif:

Tél.: 05.58.06.15.21
Fax: 05.53 7513 36
Courriel : Qualisud@wanadoo.fr

Cet organisme de contrdle est agrée et accréediférrnément a la norme 45011
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10- ETIQUETAGE ET INFORMATION DU CONSOMMATEUR

Sur chaque conditionnement doivent figurer :

le nom de I'lGP ‘Melon de Guadeloupe’, dans le logw appartient au groupement,

- lelogo IGP.

Un sticker« Melon de Guadeloupe » doit étre apposé sur chagiie f

11 - EXIGENCES NATIONALES

Tableau des principaux points a contréler et méthods d’évaluation :

Points a controler

Valeur de
référence

Méthode
d’évaluation

Production

Sélection des
parcelles

Parcelles situées dang
I'aire géographique et
référencées par le
Comité Technique

Vérification
documentaire
et/ou visuelle

Mode de culture Culture de plein _ \(érification
champ, sans abri visuelle
L. Variétés sur la liste desyérification
Varietes variétés sélectionnées| documentaire
et/ou visuelle
Respect de la saison d€ontrdle visuel
Récolte Dates de récolte récolte et/ou

documentaire

Maturité

Respect des criteres d
maturité

e o
Controble visuel

Modalités de récole

En caisses sur couchg
unique ou pour les
melons écrits en paloX
avec une hauteur de
remplissage et une
souche de mousse
protectrice

Controble visuel

Conditionnement

Date

24 h maxi apres recolt

e Vérification
documentaire

Mise en marché

Date

3 jours maxi apres
récolte

Vérification
documentaire

Controle produit

Caractéristiques
analytiques et
organoleptiques

v' Mesure du tau
de sucre
Vérification de
'aspect général
Coloration
Vitrescence
Dégustation

v

v
v
v

Do

Controle visuel et
analytique
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