est rationdlisée. D'immenses D’immenses cuves en inox, bouillonnent,
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capitale de la confiture ?

M. Guy Lesueur “J’ai commence par
planter huit hectares de Goyaviers”.
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la fin des années 50,

Guy Lesueur déjd plan-

teur de bananes, diver-

sifie sa production et se
lance dans la culture du café.
A cette époque, le café
*made in Guadeloupe” est
une réalité. Un peu partout sur
la Céte sous le vent, et particu-
lierement a Pointe-Noire, le
café est cultivé, sans doute de
facon trop artisanale. Guy
Lesueur, qui se souvient de
cette époque déja lointaine

Dix-huit parfums sont

aujourd'hui proposé a la vente %

café car ce n’est pas
rentable”, fin donc, de I'épi-
sode café, Guy Lesueur, ne se
laisse pas prendre au dépour-
vu, il se reconvertit dans la con-
fiture, d'autant gue la banane
pointe-noirienne, vit des jours
difficiles. La mécanisation est
rendue difficile par la nature
montagneuse des terrains, et
puis le port de Basse-Terre
commence Iui aussi & battre
de I'dile. La banane s’exporte
désormais & Jarry. Du jour au
lendemain, c’est-a-dire deés
1969, les Lesueur se position-
nent sur le marché encore
naissant des confitures. “J'ai
commencé par planter huit
hectares de Goyaviers”. Ce qui
devrait éfre une aubaine pour
un producteur de confitures,
tourne presqu’au cauchemar,
pourquoi ? Parce que, explique
M. Lesueur, “Les pouvoirs
publics n‘ont pas compris que
le revenu a I'hectare pour des
goyaves n’est pas le méme
que pour de la banane” Avec
une production de 300 tonnes
par an de confitures, Lesueur a
pu s‘imposer sur le marché
intérieur, mais pour I'exportation

cuves en inox, bouillonnent,
des employés suivent de prés
le processus de fabrication. Dix
huit parfums sont aujourd’hui
proposés a la clientéle. Des
bocaux et des alveolettes pour
la vente en supermarché. Pour
les collectivités (cantines,
hopitaux, patisseries) depuis
peu, les produits Lesueur ont
changé de conditionnement.
Tout se fait sur place et la
chaine de production tourne
sans arrét, Mdis |'entreprise n'a
pourtant pas perdu son

La mise en pot de

fa confiture
v

I'entreprise n'a
pourtant pas

donne un chiffre : “Je faisais 15 la question reste posée ; les prix | perduson

fonnes de café”. Vers 1956, il se de revient prafiqués dans ia _- ﬁalract?re dfam|-
e q h “ 2 : | lial, prés des

lance dans la foréfaction, mais Caraibe sont de trés loin | immenses

le mode trop familial des exploi- inférieurs & ceux qui se font ici. cuves, deux

tations ne permet pas une
perennisation de la culture du
café. La Guadeloupe com-
mence alors G importer du
café, et M. Lesueur d'gjouter :
“Depuis 1968, je ne fais plus de

Pointe-Noire AujourdTui

La pénétration est trés lente,
sinon presque impossible.
Pourtant ce ne sont pas les
atouts qui manguent aux
produits Lesueur. L’entreprise
s’est modernisée, la fabrication

femmes s'acti-
vent

caractére familial, prés des
immenses cuves, deux femmes
s’activent et c’est le contraste
saisissant de cette petite entre-
prise dont la réputation n’est
plus & faire. Encore un aftout
pour Pointe-Noire, qui se
positionne avec cette entre-
prise, comme une commune
de pointe dans le secteur de
I'agro dlimentaire. A
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