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£5 Avant-propos

Le café est 'une des boissons chaudes les plus bues dans le monde. En 2023,
177 millions de sacs de café! ont été consommés dans le monde, dont presque 54
millions en Europe seulement?. Parmi les especes de caféiers cultivés, Coffea
arabica est celle qui domine les marchés mondiaux et assure environ 70 % de la

production mondiale de cafés.

Etant ce que l'on pourrait qualifier d’addicte au café, nous avons trouvé
intéressant d’en apprendre plus sur cette boisson sans laquelle nous ne pouvons
entamer une journée. Puisque Coffea arabica est I'espéce de caféier la plus
cultivée au monde, mais que nous n’avons aucun attrait particulier pour le
domaine de la botanique, il nous est apparu évident de traiter du café arabica plus
largement, d’en connaitre tous les aspects, de la plante a la tasse, de ce grain
brun si connu au petit noir aux mille et une saveurs, et de partager ce travail aux
personnes curieuses, désireuses d’en apprendre davantage sur la chaine de

transformation du café arabica.

Du fait de I'importance commerciale du café arabica, il n'a pas été difficile de
trouver les informations nécessaires au bon déroulement de ce travail
terminologique et il a fallu, au contraire, opérer une sélection parmi le florilege de
documents accessibles sur le Web. Du fait de notre envie de recourir a l'outil de
gestion de corpus, le Sketch Engine ©, nous avons compilé un corpus de

documents entiérement au format électronique, a I'exception d’'une monographie.

Nos experts, Sophie Pittoors, Mathieu Ingrand et Quentin Liégeois nous ont

également été d’une grande aide durant toutes les étapes de notre travail.

Ce mémoire se divise en quatre grandes parties.

' Les sacs de café pésent généralement entre 60 kg et 70 kg.

2 International Coffee Organization. (December 2023). Coffee report and Outlook.
https://icocoffee.org/documents/cy2023-24/Coffee_Report_and_Outlook_December_2023_ICO.pdf
8 Grand dictionnaire terminologique. café arabica. https://vitrinelinguistique.oglf.gouv.qc.ca/fiche-
gdt/fiche/8353483/cafe-arabica.


https://icocoffee.org/documents/cy2023-24/Coffee_Report_and_Outlook_December_2023_ICO.pdf
https://vitrinelinguistique.oqlf.gouv.qc.ca/fiche-gdt/fiche/8353483/cafe-arabica
https://vitrinelinguistique.oqlf.gouv.qc.ca/fiche-gdt/fiche/8353483/cafe-arabica
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La premiere partie est l'introduction, laquelle prend la forme d’un site Internet dont

le chemin d’acceés est : https://paulined0607.wixsite.com/le-grain-public.

Ce site Internet couvre 'ensemble du domaine du café arabica et se compose de

différentes pages :

e Histoire ;
o Mythes et Iégendes ;
o Le café aujourd’hui;

e Botanique ;
o Croissance et culture ;
o Cerise de café ;

e Transformation ;
o Récaolte ;
o Traitements post-récolte ;
o Torréfaction ;
o Mouture et extraction ;

e Glossaire ;
o Point termino.

La deuxiéme partie reprend les cing schémas notionnels que nous avons créés

apres I'extraction terminologique du corpus :
1. la taxonomie botanique simplifiée de Coffea arabica ;
2. les étapes de transformation du café arabica ;
3. les produits de la transformation du café arabica ;
4. les parties de la cerise de café arabica ;

5. les étapes et produits des traitements post-récolte de la cerise de café

arabica.

La troisieme partie se compose de 51 fiches contenant les champs suivants :


https://paulined0607.wixsite.com/le-grain-public
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e N°: contient le numéro d’ordre de la fiche terminologique ;
e Domaine : contient le domaine auquel appartient le terme ;
e Sous-domaine : contient le sous-domaine auquel appartient le terme ;

e Francais : contient le terme vedette en Francais, suivi de sa catégorie

grammaticale et son genre ;

e Synonymes et variantes : contient le(s) synonyme(s) et/ou variante(s) du

terme ;

e Définition : contient la définition du terme ;

e Source : contient la ou les source(s) consultée(s) pour ma rédaction des
définitions ;

¢ Notes : contient des notes linguistiques et/ou encyclopédiques ;

e VA : contient les termes associés au terme défini faisant partie du répertoire

terminologique ;
e Anglais : contient le(s) équivalent(s) anglais du terme vedette ;
e Espagnol : contient le(s) équivalent(s) espagnol(s) du terme vedette.

Enfin, la derniére partie reprend les commentaires de terminologie dans lesquels
nous revenons sur chacune des étapes de ce travail, aussi bien sur la
méthodologie appliquée que sur les difficultés auxquelles nous avons fait face et

les choix opérés.

En plus du site Web, ce mémoire s’accompagne d’une base de données

terminologiques MultiTerm ©.

Nous espérons que ce travail vous fera apprécier le domaine du café arabica et
que vous prendrez autant de plaisir a le lire que nous en avons pris a I'écrire et

que vous en apprendrez plus sur ce grain au goUt et a 'odeur caractéristiques.

Bonne lecture !
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25 1. Introduction

Dans le cadre de ce travail, nous avons rédigé une introduction sous la forme d’un
site Web, accessible a I'adresse suivante :

https://paulined0607.wixsite.com/le-grain-public.

Nous invitons les lecteurs a lire le contenu de cette introduction avant de
poursuivre la lecture de ce mémoire. Il est vivement conseillé de suivre I'ordre du

site comme suit :

1. page d’accueil ;
2. « Histoire » ;
3. « Mythes et légendes » ;
4. « Le café aujourd’hui » ;
5. « Botanique » ;
6. « Croissance et culture » ;
7. « Cerise de café » ;
8. « Transformation » ;
9. « Récolte » ;
10. « Traitements post-récolte » ;
11. « Torréfaction » ;

12. « Mouture et extraction ».

La section « Glossaire » reprend la définition des termes suivis d’'un astérisque
dans les différentes sections du site Web et le « Point termino » contient différents
chemins d’acces menant a un dossier sur Google Drive dans lequel sont repris les

schémas notionnels et les fiches terminologiques créées pour ce travail.


https://paulined0607.wixsite.com/le-grain-public
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S’agissant d’un travail académique, chacune des pages du site Internet contient
une section « Sources » dans laquelle sont reprises les différentes sources
consultées pour la rédaction du contenu, ainsi que les sources des images

utilisées pour illustrer nos propos.
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&= 2. Schémas notionnels

Dans tout domaine de spécialité, les concepts sont liés les uns aux autres. Ces
liens peuvent étre mis en évidence par le biais d’'un schéma notionnel, défini par la
norme ISO 1087-1:2000 (Travaux terminologiques — Vocabulaire, Partie 1 :
Théorie et application) comme une « représentation graphique d’'un systéme de
concepts », ce dernier, lui-méme défini comme un « ensemble de concepts
structuré selon les relations qui les unissent» (ISO 1087-1:2000 Travaux

terminologiques — Vocabulaire, Partie 1 : Théorie et application).

Nous avons réalisé cing schémas notionnels selon les recommandations de la
norme ISO 1087-1:2000 (Travaux terminologiques — Vocabulaire, Partie 1:
Théorie et application) et du cours de Madame Maubille (LTRAD2501, 2023) :

Les relations génériques sont représentées par des traits pleins obliques.

Les relations partitives sont représentées par des traits pleins a angle droit

(horizontaux ou verticaux).
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Les relations associatives sont représentées par des traits en pointillés.

Les relations causales sont représentées par des traits pleins se terminant par une

fleche.

w

L’ensemble des termes apparaissant dans les schémas notionnels ci-aprés sont
définis dans notre répertoire terminologique. Lorsqu’un terme apparait plus d’une
fois dans les schémas notionnels, la premiere occurrence du terme est encadrée
par des traits pleins, tandis que les autres occurrences sont encadrées par des
traits en pointillés, a I'exception du terme cerise de café qui apparait dans le

schéma n° 3, mais qui est défini dans le schéma n® 4.

Légende des couleurs du schéma n® 5 :

. étapes communes aux trois traitements post-récolte
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. étapes communes au traitement par voie humide et au

honey process

produit commun obtenu lors du traitement par voie

humide et du honey process

&~ Schéma n’1: Taxonomie botanique simplifiée de Coffea arabica

Rubiaceae

caféier

Coffea

arabica

café a

rabica

arabica

Coffea canephora

café robusta

~

robusta
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&> Schéma n® 2: Etapes de transformation du café arabica

stripping
récolte
picking
/ traitement par voie séche
traitement post-récolte traitement par voie humide
honey process
torréfaction claire
torréfaction torréfaction moyenne
torréfaction foncée
mouture
/ infusion
extraction \
décoction
v
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4 Schéma n°3 : Produits de la transformation du café arabica

récolte

traitement post-récolte

cerise de café

café nature

torréfaction

café vert

o

café lavé

mouture

café torréfié

extraction

café moulu

marc de café

arabica

café honey
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& Schéma n® 4 : Parties de la cerise de café arabica

cerise de café

peau

pulpe

parche

graine de café

pellicule argentée
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3 ~  Schéman®5: Etapes et produits des traitements post-récolte de la cerise de café arabica

lavage
—| séchage |—-| cald an coque
—| décarticage |

f |
traitement par veie séche | |

calibrage

dépulpage

lermentation

lavage I—-I calé en parche

sdehage

TR

| raitement post-récaite

triage

calibrage

ensachage

séchage

lavage |—-| calé en parche

déparchage

‘ §

1

calibrage

ensachage
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£< 3. Fiches terminologiques

La CST (2002, p.34) décrit la fiche terminologique comme :
la fiche signalétique [d’une] notion [...] composée d’une série de données
terminologiques sur la notion et ses désignations [ainsi que de] données

supplémentaires destinées a la gestion et a la maintenance de la fiche.

Nos fiches se composent de onze champs et se présentent comme suit :

NO

Domaine

Sous-domaine

Francais

Synonymes et
variantes

Définition

Source

Notes

VA

Anglais

Espagnol

Certaines fiches ne présentent cependant pas le champ « sous-domaine », qui ne
nous semblait pas systématiquement nécessaire. Nous avons également ajouté

un champ « illustration » a la fiche n° 31, consacrée a cerise de café.

3.1. Numéro de fiche

Un numéro est attribué a chaque fiche terminologique selon I'ordre d’apparition
des termes dans les schémas notionnels. Nous n’avons pas gardé ce champ dans

la base de données MultiTerm ©.
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3.2. Domaine et sous-domaine

La CST (2014, p. 39) souligne « [qu'i]l n'y a pas de terminologie sans domaine ».
Ce dernier est défini par Boutin-Quesnel et al. (1990, p. 20) comme une « [s]phere
specialisée de I'expérience humaine » qui permet de délimiter le champ
d’utilisation de la notion, surtout en cas d’homonymie (CST, 2014, p. 39), cas que
nous avons rencontré dans le cadre de ce travail. Un sous-domaine est quant a lui

« [c]hacune des subdivisions d’'un domaine » (Boutin-Quesnel et al., 1990, p. 20).

Les fiches terminologiques ci-apres totalisent 12 domaines (en gras) et 24 sous-

domaines :

e Botanique
o Plantes a fleurs
e Rubiaceae
o Genre
e Caféier
o Espece
e Coffea arabica
e Café arabica
o Boisson
o Etapes de transformation du café arabica
o Récolte
o Torréfaction
o Extraction
o Produits de la transformation du café arabica
o Fruit
o Cerise de café
o Traitements post-récolte
e Traitements post-récolte
o Etapes des traitements post-récolte
o Traitement par voie séche

e Traitement par voie seche
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o Etapes du traitement par voie séche
o Produits du traitement par voie séche
e Traitement par voie humide et honey process
o Etapes du traitement par voie humide et du honey process
o Produits du traitement par voie humide et du honey process
e Traitement par voie humide
o Etapes du traitement par voie humide
o Produits du traitement par voie humide
e Honey process
o Etapes du honey process
o Produits du honey process
e Coffea canephora
o Coffea canephora var. robusta
e Caférobusta

o Boisson

3.3. Frangais

Ce champ correspond au terme vedette en francais qui « désigne une notion [...]
dans un domaine spécifique » (CST, 2014, p. 35). Chaque terme est précédé de
sa catégorie grammaticale et de son genre, abrégés selon le Guide du mémoire

en terminologie* comme suit :
e nom:n.
e syntagme : synt.
e féminin : fém.
e masculin : masc.

Nous expliquons nos choix des termes vedettes au point 4.7.1. Terme vedette et

synonymes et variantes.

4 Louvain School of Translation and Interpreting. (s. d.). Guide du mémoire en terminologie.
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3.4. Synonymes et variantes

Boutin-Quesnel et al. (1985, p. 21 et p. 23) définissent les synonymes et les
variantes, respectivement, comme « chacun des termes d’'une langue donnée qui
désignent une méme notion et qui se situent a un méme niveau de langue ou a un
méme niveau de conceptualisation » et « chacune des formes existantes pour un

terme ».

Ce champ reprend donc tout autre terme désignant parfaitement la notion définie
ou toute forme du terme vedette. Les choix que nous avons opérés sont expliqués

au point 4.7.1. Terme vedette et synonymes et variantes.

3.5. Définition

Une définition « décrit [une] notion et permet de la délimiter par rapport aux autres
notions [...] et constitue la base de tout travail de terminologie [...] (CST, 2014,
p. 41).

La plupart des définitions ci-aprés ont été rédigées grace au corpus documentaire.

Quelgues-unes, a l'aide de nos experts.

Les définitions précédées de lindication (A) ont été rédigées sur la base de
plusieurs sources différentes (quatre maximum) et celles précédées de l'indication

(C) ont été créées a l'aide des experts.

Les termes suivis d’un astérisque dans la définition de la fiche n°® 1 sont définis

dans un lexique a la fin de ce travail.

3.6. Source

Comme l'explique Dubuc (2002, p. 902), «[lles sources [...] ne peuvent étre
données en clair sur la fiche terminologique [...] ». Dans ce champ sont donc

repris les codes des sources utilisées pour la rédaction des définitions. Ces codes
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combinent « des éléments du nom de l'auteur et du titre de I'ouvrage de fagon a
former un acronyme prononcgable » et comprennent « généralement cing lettres ».
Les codes et les sources correspondantes sont repris dans un tableau a la suite
des fiches terminologiques. |l convient de s’y référer lors de la consultation de la
base de données MultiTerm ©, dans laquelle les sources apparaissent également

sous la forme de codes.

3.7. Notes

Dans ce champ sont consignées « des informations complémentaires pour
lesquelles aucun champ spécifique n’a été prévu » (CST, 2014, p.47). Sy
retrouvent des notes encyclopédiques (concernant la notion) et/ou des notes
linguistiques (concernant 'usage du terme ou de ses éventuels synonymes ou

variantes).

3.8. Voir aussi (VA)

Les renvois (VA) peuvent renvoyer a :

1. [une fiche] portant sur une notion apparentée (rapport analogique) ; il
s’agit alors d’un renvoi réciproque.

2. [une autre fiche] qui définit une partie d’une unité terminologique
complexe,; il Ss'agit alors dun renvoi simple. (Auger et
Rousseau, 1977, p. 79)

Le(s) terme(s) apparaissant dans les définitions et faisant également I'objet d’une
fiche au sein de ce répertoire terminologique sont inscrits dans le champ « VA ».
Les renvois sont réciproques, a I'exception de quelques termes, tel qu’expliqué au
point 4.7.4. Renvois (VA).

Dans la base de données MultiTerm ©, les renvois apparaissent sous la forme de
liens hypertextes, renvoyant a la fiche correspondante. La réciprocité n’y est pas
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respectée. Nous avons également pris le parti d’ajouter des liens hypertextes aux
termes repris sous leur forme au pluriel dans les définitions (« cerises de café »
renvoie a « cerise de café »), mais aussi aux mots faisant référence a un terme
défini dans le répertoire terminologique (« drupe », dans la fiche dédiée a « Coffea
arabica » renvoie donc a « cerise de café », ou encore « grain » et « grain de

café » et leurs pluriels respectifs renvoient a « graine de café », par exemple).

Enfin, la définition de la fiche n° 44 de la base MultiTerm © (café en parche)
contient le terme « lavage », auquel il a été impossible d’ajouter un lien hypertexte
renvoyant aux deux fiches « lavage » correspondantes, dont les domaines sont
« Traitement par voie humide » (fiche n° 43 de la base) et « Honey process »
(fiche n° 50 de la base).

3.9. Anglais

Ce champ reprend I'équivalent ou les équivalents anglais du terme vedette

francais.

3.10. Espagnol

Ce champ reprend I'équivalent ou les équivalents espagnol(s) du terme vedette

francais.

3.11. Base MultiTerm ©

MultiTerm © n’offrant pas la possibilité de modifier la police d’écriture, les termes
Rubiaceae, Coffea arabica, Coffea canephora, n’apparaissent pas en italique. I
convient de se référer aux fiches terminologiques ci-dessous afin de s’assurer de

la bonne mise en forme des termes. Le logiciel n’offrant pas non plus la possibilité
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de classer les fiches systématiquement, ces derniéres contiennent un lien menant

au schéma notionnel dans lequel le terme concerné est en caractere gras.
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&
N° 1
Domaine Botanique
Sous- Plantes a fleurs
domaine
Francais Rubiaceae (n. fém.)
Synonymes /
et variantes
Définition (A) Famille de plantes herbacées ou arbustives, dont la plupart
possedent des feuilles disposées en étoile ou en verticille* et
dont les fruits sont des baies* ou des drupes*.
Source GDT ; PLAFA ; TERMIUM
Notes Linguistique :
1. Dans le langage courant, le terme « Rubiacées » est
utilisé pour désigner Rubiaceae.
Encyclopédiques :
1. La famille des Rubiaceae regroupe pres de 500 genres,
dont le genre Coffea, et comptabilise environ
6000 especes, dont la majorité sont des arbustes
tropicaux.
2. Certaines plantes de la famille possédent des fleurs
tétrameres (quatre pétales) ou polymeres.
3. Les Rubiaceae les plus connues sont le caféier, le
gaillet, la garance et le quinquina.
4. On retrouve majoritairement les espéces de cette
famille dans les régions tropicales, mais quelgues-unes
sont également présentes dans les pays tempérés et plus
rarement dans les déserts, en Arctique et en Antarctique.
VA caféier
Anglais madder family

Rubiaceae family

Espagnol

rubiaceas
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&

NO

2

Domaine

Rubiaceae

Sous-
domaine

Genre

Francais

caféier (n. masc.)

Synonymes
et variantes

/

Définition

(A) Arbre ou arbuste tropical d’origine africaine ou malgache de
la famille des Rubiaceae, a fleurs blanches, aux feuilles
opposées persistantes, ovales, vertes et brillantes, et aux
drupes renfermant une ou deux graines qui, une fois torréfiées,
servent a la préparation du café.

Source

BERTO ; GDT ; MACAF ; PICH

Notes

Linguistiques :
1. Le caféier est parfois erronément désigné sous le
terme « café ».

2. L'appellation botanique du caféier est « Coffea ».

Encyclopédiques :
1. On retrouve des espéces sauvages de caféiers
uniguement en Afrique, a Madagascar et aux Iles
Mascareignes, principalement en altitude ou en bordure
d’océan, avec une aire de répartition limitée, sauf pour le
Coffea canephora qui supporte de fortes chaleurs. Les
especes cultivées ailleurs dans le monde ont toutes été

introduites par ’homme.

2. Le genre Coffea comprend une centaine d’espéces,
mais seules quelgues-unes sont comestibles et
seulement deux d’entre elles présentent un intérét
organoleptique et commercial : Coffea arabica et Coffea
canephora. Le Coffea liberica est utilisé plus
minoritairement dans l'industrie du café.

3. Selon la variéeté, les caféiers adultes peuvent faire la
taille d’'un arbuste ou atteindre jusqu'a 18 métres de
hauteur a I'état sauvage. En culture, les arbres sont
ététés régulierement afin qu’ils ne dépassent pas les trois
metres de hauteur pour faciliter la récolte des cerises de
café.

4. La couleur et la taille du fruit mature varient en fonction
de la variété.

VA

Rubiaceae
Coffea arabica
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Coffea canephora

Anglais coffee
coffee plant
coffee tree

Espagnol | cafeto
café

planta de café
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&

N° 3

Domaine Caféier

Sous- Espece

domaine

Francais Coffea arabica (synt. masc.)

Synonymes C. arabica

et variantes Coffea arabica L.

Définition (A) Caféier originaire d’Ethiopie, principalement cultivé en
altitude dans les régions montagneuses d’Amérique latine et
d’Afrique, dont les drupes mdares, généralement rondes et
rouges, renferment deux graines au sillon central courbé.

Source GRAND ; GDT ; INASP ; PICH

Notes Linguistique :

1. Dans le langage courant, les termes « arabica »,
« caféier d’Arabie » ou « caféier arabica » sont utilisés
pour désigner Coffea arabica.

Encyclopédiques :
1. Coffea arabica est 'une des deux espéces ayant un
intérét commercial aujourd’hui. Il assure environ 65 % de
la production mondiale de café.
2. L'espéce Coffea arabica comprend prés de 200
variétés, dont quelques-unes seulement sont comestibles
et cultivées.
3. Coffea arabica s’autoféconde. La pollinisation croisée
provoquée par le vent et les insectes est néanmoins
possible.
4. En général, Coffea arabica fleurit deux fois par an,
apres la saison seche et les premiéres pluies, mais dans
des conditions climatiques idéales, il peut fleurir jusqu’a
huit fois. Cela explique pourquoi il est possible, sur un
méme rameau, d’apercevoir des fleurs, des fruits verts
(immatures) et des fruits rouges (matures).

VA caféier
arabica
graine de café

Anglais Arabian coffee
arabica coffee

Espagnol cafeto arabica

cafeto Arabica
café arabica
café Arabica
arabica
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&7
N° 4
Domaine Coffea arabica

Francais café arabica (synt. masc.)

Synonymes /
et variantes

Définition (C) Grain de café issu de Coffea arabica.
Source Quentin Liégeois
Notes /
VA Coffea arabica
arabica
Anglais Arabica coffee

arabica coffee

Espagnol cafe arabica
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&
N° 5
Domaine Café arabica
Sous- Boisson
domaine

Francais arabica (n. masc.)

Synonymes /
et variantes

Définition (A) Boisson noire ou brun foncé, douce et acide, obtenue par
I'extraction de café arabica moulu, et consommée pour ses
propriétés stimulantes, vasodilatatrices ou diurétiques.

Source GDT ;: SORCA ; TERMIUM

Notes Linguistique :
1. Ce terme est parfois utilisé pour parler de Coffea
arabica, de la cerise de café ou des graines de café.

Encyclopédique :
1. L’arabica contient entre 0,5 % et 2 % de caféine.

VA café arabica
torréfaction claire
torréfaction moyenne
torréfaction foncée
café moulu
extraction

Anglais arabica

Espagnol arabica
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N° 6
Domaine Caféier
Sous- Espece
domaine
Francais Coffea canephora (synt. masc.)
Synonymes C. canephora
et variantes
Définition (A) Caféier originaire du Congo, principalement cultivé dans les
plaines humides d’Afrique et d’Asie, dont les drupes,
généralement rondes et rouges, renferment deux graines au
sillon central droit.
Source GDT ; INASP ; PICH ; TERMIUM
Notes Linguistique :
1. Dans le langage courant, les termes « canephora »,
« caféier canephora » ou encore « caféier robusta » ou
«robusta» sont employés pour désigner Coffea
canephora. Ces deux derniers sont néanmoins
incorrects, car il s’agit des appellations données a la
variété la plus productive de I'espéce Coffea canephora
et la seule a étre cultivée.
Encyclopédiques :
1. Coffea canephora est 'une des deux espéces ayant un
intérét commercial aujourd’hui. Il assure environ 35 % de
la production mondiale de café.
2. Coffea canephora comprend 50 variétés, dont
seulement cing sont comestibles et dont seule la variété
robusta est cultivée.
VA caféier
café robusta
Anglais /
Espagnol |/
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&
N° 7
Domaine Coffea canephora
Sous- Coffea canephora var. robusta
domaine
Francais café robusta (synt. masc.)
Synonymes /
et variantes
Définition (C) Grain de café issu de Coffea canephora var. robusta.
Source Quentin Liégeois
Notes /
VA Coffea canephora
robusta
Anglais robusta coffee

Espagnol

café robusta
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N° 8
Domaine Café robusta
Sous- Boisson
domaine

Francais robusta (n. masc.)

Synonymes /
et variantes

Définition (A) Boisson noire ou brun foncé, corsée et acre, obtenue par
I'extraction de café robusta moulu, et consommée pour ses
propriétés stimulantes, vasodilatatrices ou diurétiques.

Source GDT ; ORDI
Notes Encyclopédique :
1. Le robusta contient entre 1,5 et 4 % de caféine.
VA café robusta
Anglais robusta

Espagnol robusta
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N° 9
Domaine Café arabica
Sous- Etapes de transformation du café arabica
domaine

Francais récolte (n. fém.)

Synonymes /
et variantes

Définition (C) Opération qui consiste a cuelllir les cerises de café.
Source Quentin Liégeois
Notes Encyclopédique :

1. La quantité de cerises immatures cueillies dépend du
type de récolte.

VA picking
stripping
cerise de café

Anglais harvest

Espagnol cosecha
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&
N° 10
Domaine Café arabica
Sous- Récolte
domaine
Francais stripping (n. masc.)
Synonymes /
et variantes
Définition (A) Récolte manuelle ou mécanique qui consiste a cueillir, en un
seul passage, lintégralité des cerises de café d’'une méme
branche, peu importe leur maturité.
Source ACABO ; GRAND
Notes Encyclopédiques :
1. Par ordre décroissant de qualité, le stripping peut se
faire :
- a laide d'une machine, qui passe entre les
caféiers et donne une récolte composée de
branches, de feuilles, de fleurs et de fruits
immatures et matures, nécessitant un tri ;
- a l'aide d’'un peigne a dents souples, auxquelles
la majorité des cerises immatures, des branches et
des feuilles résiste et qui donne donc une récolte
nécessitant un léger tri ;
- a la main, en la faisant coulisser le long d’'une
branche et qui donne également une récolte
nécessitant un léger tri.
2. Le stripping est une méthode rapide et peu colteuse.
VA récolte
cerise de café
Anglais stripping

Espagnol

/
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N° 11
Domaine Café arabica
Sous- Récolte
domaine
Francais picking (n. masc.)
Synonymes /
et variantes
Définition (A) Récolte manuelle qui consiste a cueillir, en plusieurs
passages, les cerises de café mldres d’'une méme branche.
Source ACABO ; GRAND
Notes Encyclopédiques :
1. Le picking nécessite entre trois et sept passages dans
la caféiére afin de récolter 'ensemble des cerises mdres.
C’est pourquoi cette méthode est trés colteuse en temps
et en main-d’ceuvre.
2. Le picking offre une récolte homogene, qui ne
nécessite normalement aucun tri préalable au traitement
post-récolte.
VA récolte
cerise de café
Anglais picking

Espagnol

/
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N° 12
Domaine Café arabica
Sous- Etapes de transformation du café arabica
domaine
Francais traitement post-récolte (synt. masc.)
Synonymes /
et variantes
Définition (A) Ensemble d’'opérations qui consiste a transformer les
cerises de café en café vert.
Source PICRO
Notes Encyclopédiques :
1. Les trois traitements post-récolte sont le traitement par
voie humide, le traitement par voie seche et le honey
process.
2. Les traitements post-récolte se font dans un centre de
traitement post-récolte, ou beneficio.
VA cerise de café
café vert
Anglais post-harvest processing
processing
Espagnol beneficiado

proceso de beneficio
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N° 13
Domaine Café arabica
Sous- Traitements post-récolte
domaine
Francais traitement par voie seche (synt. masc.)
Synonymes voie séche
et variantes
Définition (A) Ensemble d’opérations qui consiste a faire sécher les
cerises de café pour donner un café en coque qui est ensuite
débarrassé de sa coque séchée de maniére a obtenir le café
nature.
Source ORCO ; TERMIUM
Notes Encyclopédiques :
1. La coque se compose de la peau, de la pulpe et de la
parche.
2. Ce traitement post-récolte donne un café arabica plus
fort en go(t, les graines de café ayant le temps de mdQrir
plus longtemps dans le fruit entier.
VA café en coque
café nature
Anglais dry method
dry process
Espagnol beneficiado seco

beneficiado en seco
beneficiado natural
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N° 14
Domaine Café arabica
Sous- Traitements post-récolte
domaine
Francais traitement par voie humide (synt. masc.)
Synonymes voie humide
et variantes
Définition (A) Ensemble d’opérations qui consiste a retirer la peau et la
pulpe des cerises de café, a faire fermenter les graines de café
dans l'eau, a les laver et a les faire sécher pour donner du café
en parche qui est ensuite débarrassé de sa parche de maniere
a obtenir le café lave.
Source ORCO ; TERMIUM
Notes Encyclopédiques :
1. Ce traitement post-récolte donne un café arabica au
goat plus fin.
2. Le traitement par voie humide demande une énorme
quantité d’eau et produit beaucoup de déchets, mais c’est
également le traitement post-récolte le plus rapide.
VA café en parche
café lavé
Anglais wet method
wet process
Espagnol beneficiado humedo

beneficiado en humedo
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N° 15
Domaine Café arabica
Sous- Traitements post-récolte
domaine
Francais honey process (synt. masc.)
Synonymes /
et variantes
Définition (A) Ensemble d’opérations qui consiste a retirer la peau et la
pulpe des cerises de café, a faire sécher les graines et a les
laver pour obtenir le café en parche qui est ensuite débarrassé
de sa parche de maniére a obtenir le café honey.
Source COCA; ORCO
Notes Encyclopédique :
1. Sous l'effet de la chaleur, les résidus de pulpe encore
adhérents aux graines de café deviennent collants,
comme du miel, d’'ou le nom « honey process ».
VA peau
pulpe
cerise de café
graine de café
café en parche
parche
café honey
Anglais honey process

Espagnol

/
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N° 16
Domaine Café arabica
Sous- Etapes de transformation du café arabica
domaine
Francais torréfaction (n. fém.)
Synonymes /
et variantes
Définition (A) Opération qui consiste a faire chauffer le café vert,
entrainant le brunissement des grains, une augmentation de
leur taille, un allégement de leur poids et la libération de leurs
arémes.
Source GDT ; GRAND
Notes Encyclopédiques :
1. Il existe plusieurs types de torréfaction : la torréfaction
claire, la torréfaction moyenne, la torréfaction foncée.
Plus la torréfaction est claire, plus le café torréfié donnera
un arabica acide et peu amer, et plus elle est foncée, plus
la boisson gagnera en amertume et perdra en acidité.
2. La torréfaction dure en général entre cing
et vingt minutes, selon le type de torréfaction souhaitée.
3. La température de torréfaction peut varier entre 150 °C
et 290 °C, selon le type de torréfaction souhaitée et les
arébmes rechercheés.
4. La torréfaction se réalise dans un torréfacteur, une
machine composée notamment d’un tambour qui suit un
mouvement de rotation afin de chauffer les grains de
fagcon homogene.
5. Lors de la torréfaction, la pellicule argentée qui entoure
encore le café vert se détache du grain et tombe dans un
réceptacle situé sous le tambour du torréfacteur.
VA café vert
torréfaction claire
torréfaction moyenne
torréfaction foncee
café torréfié
Anglais coffee roasting
roasting
Espagnol torrefaccion
tostadura

fueste
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&
N° 17
Domaine Café arabica
Sous- Torréfaction
domaine

Francais torréfaction claire (synt. fém.)

Synonymes /
et variantes

Définition (A) Torréfaction fournissant un café torréfié blond qui, aprés
mouture et extraction, donne un arabica |éger et acide.

Source GRAND

Notes /

VA arabica
torréfaction
café torréfié
mouture
extraction

Anglais light roasting

Espagnol | tuesteclaro
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N° 18
Domaine Café arabica
Sous- Torréfaction
domaine

Francais torréfaction moyenne (synt. fém.)

Synonymes /
et variantes

Définition (A) Torréfaction fournissant un café torréfieé brun qui, apres
mouture et extraction, donne un arabica l|éger, acide et
|égérement amer.

Source GRAND
Notes /
VA arabica

torréfaction
café torréfié
mouture
extraction

Anglais medium roasting

Espagnol | tueste medio
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N° 19
Domaine Café arabica
Sous- Torréfaction
domaine

Francais torréfaction foncée (synt. fém.)

Synonymes /
et variantes

Définition (A) Torréfaction fournissant un café torréfié brun foncé qui,
aprés mouture et extraction, donne un arabica corsé et amer.

Source GRAND

Notes /

VA arabica
torréfaction
café torréfié
mouture
extraction

Anglais dark roasting

Espagnol | tueste oscuro
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N° 20
Domaine Café arabica
Sous- Etapes de transformation du café arabica
domaine
Francais mouture (n. fém.)
Synonymes mouture de café
et variantes
Définition (A) Opération qui consiste a réduire le café torréfié en poudre
plus ou moins fine, souvent a I'aide d’'un moulin.
Source ISO ; VOCOF
Notes Linguistique :
1. Parfois, le terme mouture est employé comme
synonyme de café moulu, lorsqu’il fait référence au
produit obtenu par I'opération de mouture.
Encyclopédiques :
1. Le café moulu s’oxyde et perd rapidement en arbmes.
Il est donc recommandé de moudre les grains juste avant
I'extraction.
2. Le degré de mouture dépend du type d’extraction du
café.
VA torréfaction claire
torréfaction foncée
torréfaction moyenne
café torréfié
Anglais grinding
coffee grinding
Espagnol molienda de café

molienda
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N° 21
Domaine Café arabica
Sous- Etapes de transformation du café arabica
domaine

Francais extraction (n. fém.)

Synonymes /
et variantes

Définition (A) Opération qui consiste a extraire les composés solubles du
café moulu par infusion ou, plus rarement, par décoction.

Source PICRO

Notes Encyclopédique :
1. Seuls 30 % des particules du café moulu sont solubles.
VA torréfaction claire

torréfaction foncée
torréfaction moyenne
café moulu

infusion

décoction

marc de café

Anglais extraction

Espagnol | extraccion
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N° 22
Domaine Café arabica
Sous- Extraction
domaine
Francais infusion (n. fém.)
Synonymes /
et variantes
Définition (A) Extraction qui consiste a faire passer de I'eau chaude a
travers le café moulu déposé dans un filtre.
Source VOCOF
Notes Encyclopédiques :
1. Le filtre peut étre en papier, en acier inoxydable ou
encore en céramique selon le type ou le modéle de
cafetiere.
VA café moulu
extraction
Anglais infusion
Espagnol infusiéon
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N° 23
Domaine Café arabica
Sous- Extraction
domaine

Francais décoction (n. fém.)

Synonymes /
et variantes

Définition (A) Extraction qui consiste a faire bouillir du café moulu dans de
'eau.

Source VOCOF

Notes /

VA café moulu
extraction

Anglais decoction

Espagnol | decoccion
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N° 24
Domaine Café arabica
Sous- Produits de la transformation du café arabica
domaine
Francais café vert (synt. masc.)
Synonymes café brut
et variantes café cru

café marchand

Définition

(A) Grain de café obtenu a l'issue du traitement post-récolte de
la cerise de café.

Source

GDT ; VOCOF

Notes

Linguistique :
1. « green » est le terme employé par les négociants pour
désigner le café vert.

Encyclopédiques :
1. La taille, le goQt, le taux d’humidité et le nombre de
défauts du café vert ont une incidence sur sa valeur
marchande.

2. C’est sous cette forme-la que le grain de café est
majoritairement exporté, généralement dans des sacs en
jute de 60 a 70 kilogrammes.

3. Le café vert n'est pas forcément de couleur verte.

4. Le café vert est encore entouré de sa pellicule
argentée.

VA

traitement post-récolte
torréfaction

café torréfié

triage

calibrage

ensachage

café nature

café lavé

café honey

Anglais

green coffee
unroasted coffee
raw coffee

green

Espagnol

café crudo
café verde
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&
N° 25
Domaine Traitement par voie seche
Sous- Produits du traitement par voie séche
domaine
Francais café nature (synt. masc.)
Synonymes café préparé par voie séche
et variantes café non lavé
Définition (A) Café vert obtenu a I'issue du traitement par voie séche.
Source TERMIUM ; GRAND
Notes /
VA traitement par voie seche
décorticage
café vert
Anglais unwashed coffee
dry-processed coffee
natural coffee
Espagnol café natural
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N° 26
Domaine Café arabica
Sous- Produits du traitement par voie humide
domaine
Francais café lavé (synt. masc.)
Synonymes café préparé par voie humide
et variantes
Définition (A) Café vert obtenu a I'issue du traitement par voie humide.
Source GRAND ; TERMIUM
Notes /
VA café vert
traitement par voie humide
Anglais washed coffee

Espagnol

café lavado
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N° 27
Domaine Honey process
Sous- Produits du honey process
domaine

Francais café honey (synt. masc.)

Synonymes /
et variantes

Définition (A) Café vert obtenu a I'issue du honey process.
Source COCA
Notes /
VA café vert
honey process
lavage
Anglais /

Espagnol |/
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N° 28
Domaine Café arabica
Sous- Produits de la transformation du café arabica
domaine
Francais café torréfié (synt. masc.)
Synonymes café grillé
et variantes
Définition (A) Grain de café obtenu a I'issue de la torréfaction du café vert.
Source ISO
Notes Encyclopédiques :
1. Le café torréfié contient plus de 1000 composés
volatils, ce qui donne toute sa complexité aromatique a la
tasse de café.
VA café vert
torréfaction
torréfaction claire
torréfaction moyenne
torréfaction foncée
mouture
café moulu
Anglais roasted coffee

Espagnol

café tostado
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N° 29
Domaine Café arabica
Sous- Produits de la transformation du café arabica
domaine
Francais café moulu (synt. masc.)
Synonymes /
et variantes
Définition (A) Poudre plus ou moins fine obtenue a 'issue de la mouture.
Source GDT ; TERMIUM
Notes /
VA arabica
café torréfié
mouture
extraction
infusion
décoction
marc de café
Anglais ground coffee
Espagnol café molido
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&
N° 30
Domaine Café arabica
Sous- Produits de la transformation du café arabica
domaine
Francais marc de café (synt. masc.)
Synonymes /
et variantes
Définition (A) Résidu de café moulu apres extraction.
Source GDT
Notes Encyclopédiques :
1. Le marc de café se retrouve en grande quantité dans
le filtre ou la machine ayant servi a préparer l'arabica,
mais lI'on peut également en retrouver dans la tasse de
cafeé.
2. Le marc de café est un bon exfoliant pour la peau, un
bon engrais pour les sols et peut méme étre ajouté dans
des préparations culinaires.
VA café moulu
extraction
Anglais coffee grounds
spent coffee
Espagnol poso de café
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A pellicule

P argentée
oulpe graine
de café

" (embryon)

Figure 1 - Coupe transversale d'une cerise de café. [Photo]. Ingrand, M., Delhommsé, P. (2024)
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N° 31
Domaine Café arabica
Sous- Fruit
domaine
Francais cerise de café (synt. fém.)
Synonymes cerise
et variantes
Définition (A) Drupe de Coffea arabica renfermant deux graines accolées
par leur face ventrale plate, dissimulées sous la pulpe et la
parche, elles-mémes enrobées d’une peau.
Source GDT ; PICH ; TERMIUM
Notes Linguistique :
1. « cerise de café » est employé pour désigner le fruit
frais uniquement.
Encyclopédiques :
1. Il arrive que la cerise ne renferme qu’une seule graine,
appelée caracoli.
2. La forme et la couleur des cerises de café peuvent
varier selon la variété. Par exemple, la variété Bourbon
jaune produit des cerises de café oblongues et jaunes a
maturité, tandis que la variété Typica produit des cerises
plutbt rondes et rouges.
3. La cerise de café arrive a maturité au bout de six a dix
mois.
VA Coffea arabica
récolte
traitement post-récolte
peau
pulpe
parche
graine de café
Anglais cherry
coffee cherry
coffee fruit
Espagnol cereza
cereza de café
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N° 32
Domaine Café arabica
Sous- Cerise de café
domaine

Francais peau (n. fém.)

Synonymes /
et variantes

Définition (A) Membrane fine et lisse de la cerise de café, de couleur
généralement rouge a maturité et enrobant la pulpe.

Source GRAND ; VOCOF

Notes Encyclopédiques :

1. Dans certaines variétés, la peau de la cerise de café
est jaune a maturité.

2. La cerise de café surmature possede une peau
pourpre, voire noire.

VA cerise de café
pulpe
dépulpage

Anglais epicarp
skin

Espagnol | piel
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&
N° 33
Domaine Café arabica
Sous- Cerise de café
domaine

Francais pulpe (n. fém.)

Synonymes pulpe de café
et variantes

Définition (A) Chair de la cerise de café, visqueuse et sucrée, d’'un blanc
jaunatre, située entre la peau et la parche.

Source ACABO ; ORDI

Notes Encyclopédique :
1. La pulpe contient une petite quantité de caféine.

VA cerise de café

peau

parche

dépulpage
fermentation

lavage (voie humide)

Anglais coffee pulp
pulp

Espagnol | miele
pulpa de café
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&

N° 34

Domaine Café arabica

Sous- Cerise de café

domaine

Francais parche (n. fém.)

Synonymes /

et variantes

Définition (A) Membrane fine et coriace de la cerise de café, de couleur
jaune, située entre la pulpe et la pellicule argentée.

Source GRAND

Notes /

VA cerise de café
pulpe
pellicule argentée
café en parche
déparchage

Anglais parchment
coffee hull

Espagnol cascarilla
parcha

pergamino
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&
N° 35
Domaine Café arabica
Sous- Cerise de café
domaine
Francais graine de café (synt. fém.)
Synonymes graine
et variantes
Définition (A) Noyau de la cerise de café, jaunatre, ovoide, présentant une
face dorsale arrondie et une face ventrale plate traversée par un
sillon central courbé suivant son grand axe, et entouré de la
pellicule argentée.
Source GRAND ; MARE ; RACUL ; VOCOF
Notes Linguistique :
1. Le terme « graine de café » désigne la forme fraiche
du noyau, tandis que les termes « grain de café » et
« féve de café » désignent le noyau sec, torréfié ou non.
Encyclopédiques :
1. Si la cerise de café ne subit pas de traitement post-
récolte, la graine perd naturellement son pouvoir
germinatif un ou deux mois apres la récolte.
2. La graine contient de l'eau et des huiles. C’est
notamment grace a ces derniéres que le grain de café
brunit lors de la torréfaction.
VA Coffea arabica
cerise de café
pellicule argentée
fermentation
lavage (voie humide)
café en parche
Anglais coffee bean

coffee-bean
coffee seed

Espagnol

grano de café
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&
N° 36
Domaine Café arabica
Sous- Cerise de café
domaine
Francais pellicule argentée (synt. fém.)
Synonymes /
et variantes
Définition (A) Membrane fine et parcheminée adhérant a la graine de café.
Source MARE ; TERMIUM
Notes Encyclopédiques :
1. La pellicule argentée qui entoure la graine de café
fraichement décortiquée est vert clair, tandis quelle
devient grisatre une fois la graine seche, ce qui lui donne
un reflet argenté, d’'ou son nom.
2. La pellicule argentée est la seule membrane encore
entierement ou partiellement adhérente au café vert. Elle
se détache du grain au moment de la torréfaction.
VA graine de café
parche
Anglais silverskin
silver skin
Espagnol piel de la semilla

pelicula plateada
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&
N° 37
Domaine Traitements post-récolte
Sous- Etapes des traitements post-récolte
domaine
Francais lavage (n. masc.)

Synonymes /
et variantes

Définition (A) Opération qui consiste a laver les cerises de café dans un
bac d'eau et a retirer les débris éventuels de branches, de
feuilles ou de fleurs, ainsi que les cerises de café présentant un

défaut.
Source SORCA
Notes Encyclopédique :

1. Les débris et les cerises de café présentant un défaut,
étant moins denses, flottent a la surface de I'eau, sont
récupérés et jetés.

VA cerise de café

Anglais wash

Espagnol | lavado
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&

N° 38

Domaine Traitement par voie seche

Sous- Etapes du traitement par voie séche

domaine

Francais séchage (n. masc.)

Synonymes /

et variantes

Définition (A) Opération qui consiste a faire sécher les cerises de café au

soleil ou mécaniquement, pour donner un café en coque.

Source ORDI

Notes Encyclopédiques :
1. Le séchage se fait sur des tables recouvertes d’un
grillage métallique, de nattes en bambou ou en chanvre,
sur des terrasses en ciment, en briques ou en terre ou
encore sur des baches en plastigue ou des lits
suspendus.
2. Lors du séchage, les cerises sont régulierement
remuées, a la main ou au rateau, afin d'éviter toute
fermentation non désirée et permettre un séchage
homogene des cerises de café.
3. Le séchage au soleil dure entre deux et quatre
semaines. Parfois, pour accélérer le séchage, les cerises
de café sont séchées au soleil, puis mécaniquement.

VA cerise de café

café en coque
Anglais drying
Espagnol secado
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&
N° 39
Domaine Traitement par voie seche
Sous- Produits du traitement par voie séche
domaine
Francais café en coque (synt. masc.)
Synonymes /
et variantes
Définition (A) Cerise de café entiére dont la coque est entierement
déshydratée et racornie et qui est obtenue a l'issue du séchage.
Source GRAND
Notes Encyclopédique :
1. La coque se compose de la peau, de la pulpe et de la
parche.
VA traitement par voie seche
séchage (voie seche)
décorticage
Anglais husk coffee
coffee in pod
dried coffee cherry
Espagnol café en cascara

café en cereza
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&
N° 40
Domaine Traitement par voie seche
Sous- Etapes du traitement par voie séche
domaine
Francais décorticage (n. masc.)
Synonymes /
et variantes
Définition (A) Opération qui consiste a retirer la coque séchée du café en
coque de maniére a obtenir le café nature.
Source GRAND
Notes Encyclopédiques :
1. Parfois, la pellicule argentée des grains de café est
partiellement ou entierement retirée a cette étape.
2. La coque se compose de la peau, de la pulpe et de la
parche.
VA café en coque
café nature
Anglais dehusking
hulling
Espagnol descascarado
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&
N° 41
Domaine Traitements post-récolte
Sous- Etapes des traitements post-récolte
domaine
Francais triage (n. masc.)
Synonymes /
et variantes
Définition (A) Opération qui consiste a débarrasser le café vert des grains
présentant un défaut.
Source ORCO
Notes Encyclopédiques :
1. Le triage peut étre réalisé a I'aide de machines munies
de caméras qui détectent les couleurs, mais faute de
moyens des centres de traitement post-récolte, il est le
plus souvent réalisé a la main.
2. Il existe de nombreuses catégories de défauts du café
vert, dont certains sont notamment liés a la couleur du
grain.
VA café vert
Anglais sorting
Espagnol seleccion
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&
N° 42
Domaine Traitements post-récolte
Sous- Etapes des traitements post-récolte
domaine

Francais calibrage (n. masc.)

Synonymes /
et variantes

Définition (A) Opération qui consiste a trier le café vert selon la taille des
grains.

Source ORCO

Notes S:

1. Le calibrage est le plus souvent réalisé a I'aide d’'une
table de tri vibrante ou d’'un tamis.

2. De cette étape dépend la qualité finale du café vert, et
donc le prix auquel il peut étre vendu.

VA café vert

Anglais sizing

Espagnol | calibracion
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&
N° 43
Domaine Traitements post-récolte
Sous- Etapes des traitements post-récolte
domaine

Francais ensachage (n. masc.)

Synonymes mise en sac
et variantes

Définition (A) Opération qui consiste a conditionner le café vert dans des
sacs en toile de jute.

Source ORCO

Notes Encyclopédique :

1. Les sacs de café vert pésent en général entre 60 kg et
70 kg, mais certains lots peuvent peser une trentaine de
kilogrammes et sont alors appelés « microlots ».

VA café vert

Anglais sacking

Espagnol ensacado
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&
N° 44
Domaine Traitement par voie humide et honey process
Sous- Etapes du traitement par voie humide et du honey process
domaine
Francais dépulpage (n. masc.)
Synonymes /
et variantes
Définition (A) Opération qui consiste a retirer partiellement, par un
procédé mécanique, la peau et la pulpe entourant les graines de
café.
Source COCA; PICRO
Notes /
VA peau
pulpe
Anglais pulping
Espagnol | despulpado
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&
N° 45
Domaine Traitement par voie humide
Sous- Etapes du traitement par voie humide
domaine

Francais fermentation (n. fém.)

Synonymes /
et variantes

Définition (A) Opération qui consiste a faire tremper les graines de café
dépulpées dans I'eau, afin d’éliminer les résidus de pulpe.
Source COCA; ORCO
Notes Encyclopédique :
1. La fermentation dure entre 12 et 48 heures.
VA graine de café
pulpe
Anglais fermentation

Espagnol | fermentacion
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&
N° 46
Domaine Traitement par voie humide
Sous- Etapes du traitement par voie humide
domaine
Francais lavage (n. masc.)
Synonymes /
et variantes
Définition (A) Opération qui consiste a laver les graines de café
fermentées, afin de les débarrasser des derniers résidus de
pulpe, de maniére a obtenir le café en parche.
Source PICRO ; SORCA
Notes /
VA graine de café
pulpe
café en parche
Anglais wash
Espagnol lavado
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&
N° 47
Domaine Traitement par voie humide et honey process
Sous- Produits du traitement par voie humide et du honey process
domaine
Francais café en parche (synt. masc.)
Synonymes /
et variantes
Définition (A) Graine de café entourée uniquement de la parche et qui est
obtenue a l'issue du lavage.
Source SORCA ; TERMIUM
Notes Encyclopédique :
1. Le café en parche peut également étre une graine de
café seche.
VA graine de café
parche
traitement par voie humide
honey process
lavage (voie humide)
séchage
déparchage
Anglais parchment coffee
coffee in parchment
Espagnol café en pergamino

café pergamino
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&

N° 48

Domaine Traitement par voie humide

Sous- Etapes du traitement par voie humide

domaine

Francais séchage (n. masc.)

Synonymes /

et variantes

Définition (A) Opération qui consiste a faire sécher, au soleil ou

mécaniqguement, le café en parche.

Source ORCO ; SORCA

Notes Encyclopédiques :
1. Le séchage se fait sur des tables recouvertes d’un
grillage métallique, de nattes en bambou ou en chanvre,
sur des terrasses en ciment, en briques ou en terre ou
encore sur des baches en plastigue ou des lits
suspendus.
2. Lors du séchage, le café en parche est régulierement
remué, a la main ou au rateau, afin déviter toute
fermentation non désirée et permettre un séchage
homogene des graines.
3. Parfois, pour accélérer cette étape, le café en parche
est séché au soleil, puis mécaniquement.

VA café en parche

Anglais drying

Espagnol secado
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&
N° 49
Domaine Traitement par voie humide et honey process
Sous- Etapes du traitement par voie humide et du honey process
domaine

Francais déparchage (n. masc.)

Synonymes /
et variantes

Définition (A) Opération qui consiste a débarrasser le café en parche
séché de sa parche.

Source TERMIUM

Notes /

VA café en parche
parche

Anglais hulling

Espagnol | descascarado




3. Fiches terminologiques page 127




3. Fiches terminologiques page 128

&
N° 50
Domaine Honey process
Sous- Etapes du honey process
domaine

Francais séchage (n. masc.)

Synonymes /
et variantes

Définition (A) Opération qui consiste a faire sécher, au soleil, les graines
de café dépulpées.

Source COCA; ORCO

Notes /

VA graine de café

Anglais drying

Espagnol | secado
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&
N° 51
Domaine Honey process
Sous- Etapes du honey process
domaine
Francais lavage (n. masc.)

Synonymes /
et variantes

Définition (A) Opération qui consiste a laver les graines de café séchées
de maniére a obtenir le café honey.

Source COCA; ORCO

Notes /

VA café honey
graine de café

Anglais wash

Espagnol | lavado
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https://books.googleusercontent.com/books/content?req=AKW5Qacg7F4-xd6mxmXKG2lGMeR9XtH5Gq6MUi-jWHFqOtV3v4GMZqM2oHCmrVRyEUwyc8M3goDNxQmTxXiwaP67lG1ulbxEkYMvhE25KGGmZqH3KvU4FJUQ_n_Sqa51uRfDTn3RKv6nRM-wojeQzpevQKMqicaAfF0FpLNTg5cQNhdIEV0cZRRtJjK61aUIPVanU5sXW9BhmQU06Xxo4jfLPELCyKbS-AOp20c3C2hDSBFC_jsDY6BSByaOau-AGEoJGp5l3iZNJhCjPFjL3Ason-iIA6XZSibSdqxzTqu2kF8xmNV01j4
https://books.googleusercontent.com/books/content?req=AKW5Qacg7F4-xd6mxmXKG2lGMeR9XtH5Gq6MUi-jWHFqOtV3v4GMZqM2oHCmrVRyEUwyc8M3goDNxQmTxXiwaP67lG1ulbxEkYMvhE25KGGmZqH3KvU4FJUQ_n_Sqa51uRfDTn3RKv6nRM-wojeQzpevQKMqicaAfF0FpLNTg5cQNhdIEV0cZRRtJjK61aUIPVanU5sXW9BhmQU06Xxo4jfLPELCyKbS-AOp20c3C2hDSBFC_jsDY6BSByaOau-AGEoJGp5l3iZNJhCjPFjL3Ason-iIA6XZSibSdqxzTqu2kF8xmNV01j4
https://books.googleusercontent.com/books/content?req=AKW5Qacg7F4-xd6mxmXKG2lGMeR9XtH5Gq6MUi-jWHFqOtV3v4GMZqM2oHCmrVRyEUwyc8M3goDNxQmTxXiwaP67lG1ulbxEkYMvhE25KGGmZqH3KvU4FJUQ_n_Sqa51uRfDTn3RKv6nRM-wojeQzpevQKMqicaAfF0FpLNTg5cQNhdIEV0cZRRtJjK61aUIPVanU5sXW9BhmQU06Xxo4jfLPELCyKbS-AOp20c3C2hDSBFC_jsDY6BSByaOau-AGEoJGp5l3iZNJhCjPFjL3Ason-iIA6XZSibSdqxzTqu2kF8xmNV01j4
http://dev.ico.org/documents/ed-2075f-acrylamide.pdf
http://dev.ico.org/documents/ed-2075f-acrylamide.pdf
https://www.ico.org/documents/ed1988f.pdf
https://doi.org/10.4000/etudesrurales.8498
http://agritrop.cirad.fr/567898/1/document_567898.pdf
https://www.plantes-botanique.org/famille_rubiaceae
https://www.plantes-botanique.org/famille_rubiaceae
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https://www.youtube.com/watch?v=B2NYNEPC6VA
https://www.btb.termiumplus.gc.ca/tpv2alpha/alpha-fra.html?lang=fra
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&
&< 4. Commentaires

Pour ce travail de longue haleine, nous avons pris des décisions, changé d’avis,
modifié aussi bien le fond que la forme des schémas notionnels et des fiches
terminologiques. Ce quatrieme point développe notre méthodologie et expose les
difficultés que nous avons rencontrées, les fausses pistes et les choix opérés. Les

commentaires se divisent en huit parties :
e choix du domaine ;
e choix du public cible ;
e constitution et analyse du corpus documentaire ;
e choix des termes ;
e choix des experts ;
e structuration du domaine ;
¢ fiches terminologiques ;

e site Web.

& 4.1. Choix du domaine

Comme I'expliquent Auger et Rousseau (1977, p.15), « [l]le choix du domaine sur
lequel porte la recherche terminologique [...] dépend [...] le plus souvent [...] d’'un
intérét personnel ». Apreés avoir envisagé une recherche terminologique portant
sur les objets célestes de la Voie lactée, dont 'ampleur aurait largement dépassé
le cadre de ce travail, nous avons décidé de consacrer notre mémoire de
terminologie a la culture du café. Amatrice de la boisson et désireuse d’en
apprendre davantage sur le produit, il nous semblait intéressant de découvrir les
racines souvent méconnues d’un produit pourtant si connu. De plus, les
spécialistes dans le domaine du café sont assez nombreux, ce qui allait nettement

faciliter la recherche d’experts et la prise de contact avec ces derniers.
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Le café étant un vaste domaine, qui englobe les différentes espéces de caféiers
jusqu’aux différentes boissons a base de café, il nous fallait le subdiviser en sous-
domaines et sélectionner, parmi ces domaines, celui ou ceux qui ferai(en)t 'objet
de ce travail terminologique. Une premiere recherche exploratoire nous a permis
de mettre au jour deux grandes espéeces de caféier : Coffea arabica et Coffea
canephora. Cette premiére espece produit le café arabica, qui couvre la majeure
partie de la production et de la consommation mondiales (Grand dictionnaire
terminologique, 2009°). C’est pourquoi nous avons décidé de le retenir comme

domaine principal de ce mémoire.

Lors de la phase de familiarisation, nous nous sommes cependant rendu compte
que, malgré la restriction du domaine de spécialité, le travail de terminologie
restait tout de méme relativement vaste. Toutefois, nous avons décidé de garder
le sujet tel quel et de balayer la thématique entiere de Coffea arabica, de la plante
a la tasse, et d’analyser plus en détail certains maillons de la chaine de
transformation du café arabica pour lesquels il n’existe pas encore, ou peu, de

travaux de terminologie et qui pourrait intéresser notre public cible.

&7 4.2, Choix du public cible

« Lorsqu’on entreprend une recherche terminologique, il est important d’abord de

préciser [...] le public cible auquel elle s’adresse » (Dubuc, 1978, p.24).

Comme expliqué au point précédent, le café arabica est le plus produit dans le
monde. Selon un rapport de I'Organisation internationale du café (OIC, 2023)¢, la
production mondiale de café arabica lors de I'année caféiere 2022-20237 était de
94 millions de sacs de 60 kg de café sur les 168,2 millions, toutes especes et

variétés confondues, soit environ 56 % de la production mondiale. Bien que nous

® Grand dictionnaire terminologique. café arabica. https://vitrinelinguistique.oqlf.gouv.qc.ca/fiche-
gdt/fiche/8353483/cafe-arabica.

% International Coffee Organization. (December 2023). Coffee report and Outlook.
https://icocoffee.org/documents/cy2023-24/Coffee_Report_and_Outlook_December_2023_ICO.pdf
7 Une année caféiere s’étend du 1° octobre au 30 septembre.



https://vitrinelinguistique.oqlf.gouv.qc.ca/fiche-gdt/fiche/8353483/cafe-arabica
https://vitrinelinguistique.oqlf.gouv.qc.ca/fiche-gdt/fiche/8353483/cafe-arabica
https://icocoffee.org/documents/cy2023-24/Coffee_Report_and_Outlook_December_2023_ICO.pdf
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n‘ayons accés a aucune donnée fiable sur les chiffres concernant la
consommation de café arabica uniquement, le rapport montre que, durant la
méme période, sur les 173,1 millions de sacs de café consommeés dans le monde,
53,7 millions I'ont été en Europe. Enfin, d’aprés un article de Statista (2022)2, la
consommation annuelle de café par habitant aurait été, en moyenne, de

4,6 kilogrammes en Belgique et de trois kilogrammes en France.

Qui plus est, la multitude d’informations rédigées en francgais et disponibles sur le
Web sous forme d’articles ou de blogs amateurs ou professionnels démontre

I'intérét du public francophone pour le sujet.

A la lumiére de ces chiffres et de ces informations, nous avons naturellement
choisi le grand public comme public cible de ce mémoire. Ce travail s’adresse
donc a une audience francophone, consommatrice de café, ou non, désireuse
d’en apprendre davantage sur le café arabica, et plus précisément sur la

transformation de la cerise de café jusqu’a la boisson.

& 4.3, Constitution et analyse du corpus documentaire

4.3.1. Généralités

Auger et Rousseau (1977, p.26) définissent le corpus comme :
[...]un ensemble d’énoncés que I'on soumet a [l'analyse [constitué de]
sources orales et écrites qui concernent le domaine a traiter et que I'on se
propose d’utiliser pour établir une nomenclature et pour traiter cette
nomenclature.

A cela, ils ajoutent que le terminologue doit diversifier ses sources pour avoir un

apercu de toutes les notions que comprennent le domaine et ses sous-domaines,

en gardant a I'esprit que « I'exhaustivité est physiquement impossible a atteindre »,

8 Villiers, C. (23 novembre 2022). Les pays les plus accros au café. Statista.
https://fr.statista.com/infographie/8601/pays-plus-gros-consommateurs-de-cafe-selon-la-
consommation-annuelle-par-habitant/


https://fr.statista.com/infographie/8601/pays-plus-gros-consommateurs-de-cafe-selon-la-consommation-annuelle-par-habitant/
https://fr.statista.com/infographie/8601/pays-plus-gros-consommateurs-de-cafe-selon-la-consommation-annuelle-par-habitant/
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et que la disparité des sources oblige inévitablement le terminologue a effectuer
un tri, afin de ne garder que les documents les plus pertinents avant de

commencer une analyse plus pointue.

Ensuite, Auger et Rousseau (1977, p. 20-25) différencient la documentation
préliminaire de la documentation utile a la phase de recherche. La documentation
préliminaire est une documentation générale, qui permet de se familiariser avec le
domaine (voir Phase de familiarisation, pp.130-131), tandis que la
documentation utile a la phase de recherche est tout document jugé pertinent pour

I'extraction terminologique (voir Phase de recherche, pp. 131-132).

Dans le cadre de ce travail, la documentation préliminaire a été intégrée a la
documentation utile a la phase de recherche, a I'exception d’'une poignée de
documents, notamment les articles publicitaires. A cette documentation
préliminaire sont venus s’ajouter une série d’autres documents, le tout constituant
la documentation utile a la phase de recherche. Au point « apport des types de

documents », nous examinerons I'apport de chacun des documents.

4.3.2. Recherche documentaire : méthodologie

La recherche documentaire s’est organisée en deux temps: la phase de
familiarisation et la phase de recherche. La phase de familiarisation peut
s’apparenter a la lecture de la documentation préliminaire (Auger et Rousseau,
1977, pp. 20-25) et la phase de recherche, au dépouillement terminologique de la
documentation utile a la phase de recherche (Auger et Rousseau, 1977,
pp. 20-25). Comme nous I'avons déja précisé, une partie des documents collectés

lors de la phase de familiarisation ont été intégrés a la phase de recherche.



4. Commentaires page 138

Phase de familiarisation

Avant toute chose, nous avons regardé la vidéo « C’est pas sorcier. Café :
les sorciers veillent au grain », laquelle recoupe tous les aspects de la
transformation du café, de la culture a la dégustation de la boisson, et
explique succinctement les différences entre les deux grandes especes
cultivées a des fins commerciales (Coffea arabica et Coffea canephora).
« C’est pas sorcier » est une eémission télévisée de vulgarisation qui couvre
le domaine des sciences, ce qui en fait un excellent point de départ pour ce

travail, destiné au grand public.

Nous avons ensuite consulté trois encyclopédies : Universalis, Wikipédia et
Larousse en ligne. Le format papier de la premiére, a notre grande surprise,
ne traite pas du café, et encore moins du café arabica. Au format
électronique, nous avons tout de méme trouvé une entrée, mais faute
d’abonnement, seules sont disponibles des bribes d’informations sur la

botanique du genre Coffea.

Wikipédia, bien que peu fiable, posséde une bibliographie parfois utile.
Néanmoins, la majorité des sources de la page dédiée a Coffea arabica
traite de I'une ou l'autre variété de I'espéce. Le portail du Systéme mondial
d’information sur la biodiversité (GBIF)°, cité dans les sources, nous a tout
de méme permis de comprendre la taxonomie botanique de I'espece, ainsi
que son aire de répartition dans le monde. L'encyclopédie Larousse en

lignel® nous a fourni des informations générales sur le genre Coffea.

Enfin, nous avons consulté les sites Web de marques de cafés, telles que

Nespresso. Sur le site de cette derniére, nous avons notamment trouvé les

% Global Biodiversity Information Facility. Coffea arabica L. https://www.gbif.org/fr/species/2895345.
Consulté le 18 ao(it 2023.

' Encyclopédie Larousse [en ligne]. caféier.
https://www.larousse.fr/encyclopedie/divers/caf%C3%A9ier/29739. Consulté le 18 ao(t 2023.



https://www.gbif.org/fr/species/2895345
https://www.larousse.fr/encyclopedie/divers/caf%C3%A9ier/29739
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magazines mensuels Kawa, dédiés a la culture et aux traitements post-

récolte du café, incluant également des articles sur I'histoire du cafée.

Grace a I'ensemble de ces documents, nous pouvions déja découper notre
domaine en quelques sous-domaines, notamment concernant la botanique,
les traitements post-récolte et la torréfaction. Nous envisagions aussi de
traiter le sous-domaine du cupping, c’est-a-dire la dégustation du café.

Phase de recherche

Nous nous sommes ensuite procuré la monographie d’Hippolyte Courty,
intitulée « Café ». Bien qu’utile, cet ouvrage de vulgarisation n’est pas
exempt d’erreurs, comme nous l'ont confirmé les experts que nous avons
consultés. Nous avons donc prété une attention particuliere aux
informations issues de cette monographie et n’avons utilisé que celles

confirmées par les experts.

Grace a différentes requétes sur Google Books et Google Scholar, nous
avons trouvé la monographie Culture du caféier : semis, plantation, taille,
cueillette, dépulpation, décorticage, expédition, commerce, especes et
races (1897), d’Edouard Raoul, qui nous a surtout permis d’approfondir nos
connaissances sur la botanique et la croissance de Coffea arabica, ou
encore le Grand traité du café (2015) de Mireille Gayet, un ouvrage de
vulgarisation, mais aussi divers articles scientifiques, principalement sur la

botanique et les maladies de Coffea arabica.

Ensuite, via le bouquet Cairn, nous avons trouvé le périodique Etudes
rurales, une revue qui traite du monde rural au travers des croyances, de la

politique, des territoires, etc. par une approche scientifique, sociologique,
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philosophique ou anthropologique!l. Le numéro 180, Cafés et caféiers,

contient des articles traitant de I'histoire du café et de sa culture.

Auger et Rousseau (1977, p. 28) conseillent également d’intégrer au corpus
des documents officiels. Nous nous sommes ainsi procuré deux normes
edictées par I'Organisation internationale du café (OIC), ainsi que I’Accord

international sur le café des Nations Unies (1962).

Enfin, nous avons consulté des ouvrages de contréle (Dubuc, 2002, p.51),
soit la norme de I'Organisation internationale de normalisation (ISO)
3509:2005 Café et dérivés, qui reprend une série de termes et leurs
définitions en anglais et en francais, ainsi que le Vocabulaire quadrilingue
du café de I'Office québécois de la langue frangaise, mais ne les avons pas
inclus dans le corpus a proprement parler puisqu’il ne s’agit pas de
données linguistiques apparaissant dans des textes continus (L’Homme,
2004, pp. 21-51). Ces documents ont toutefois été utilisés lors de la

rédaction des définitions de nos fiches terminologiques.

Afin de pallier le manque d’informations de certains des documents repris
ci-dessus, nous avons, a mesure que nous avancions dans I'élaboration de
ce travail, consulté d’autres articles et ouvrages, majoritairement de

vulgarisation.

4.3.3. Criteres de sélection

Lors de la constitution du corpus de documentation utile a la phase de recherche,
nous avons suivi les huit criteres de sélection proposés par Marie-Claude
L’Homme (2004, pp. 119-141) :

" OpenEdition Journals. Etudes rurales - Terrains, cultures & environnement.
https://journals.openedition.org/etudesrurales/. Consulté le 2 juillet 2024.


https://journals.openedition.org/etudesrurales/
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e Domaine de spécialité :

« Les textes seélectionnés doivent refléter le mieux possible le
domaine délimité au moment de la définition des objectifs du projet

terminographique. » (L'Homme, 2004, p.126)

Ce travail terminologique se focalisant sur le café arabica, les documents
constitutifs du corpus portent sur I'espéce Coffea arabica dont il est issu,
méme si la plupart des documents abordent aussi I'espéce Coffea
canephora, et plus particulierement la variété robusta de cette espéece. En
effet, plusieurs étapes de transformation du café arabica sont identiques a
celles du robusta, notamment les méthodes de récolte et les traitements

post-récolte.

Notre corpus couvre donc le domaine et les sous-domaines que nous
avons décidé de traiter, c’est-a-dire la taxonomie botanique de Coffea
arabica, pour laquelle nous avons décidé de ne garder que les deux
especes les plus cultivées, les parties de la cerise de café de Coffea
arabica, les méthodes de récolte de Coffea arabica, les différents

traitements post-récolte et leurs étapes.

e Langues et variétés régionales (le cas échéant) :

Il conviendra de sélectionner des textes dans chacune des langues
faisant I'objet de la description. [...] Si le projet terminographique
prévoit rendre compte de diverses varietés régionales [...], les textes

devront refléter chacun de ces usages.

Ce travail est destiné a un public francophone, sans restriction a un seul
pays en particulier. Il se trouve cependant que le corpus est entierement

composeé de documents rédigés en francais de France.

Si le travail était a refaire, nous sélectionnerions des documents rédigés
dans d’autres variétés de frangais afin de mettre au jour les éventuelles

variantes géographiques.
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e Langue de rédaction :

[...] les textes composant un corpus utilisé en terminographie ne
doivent pas, en principe, étre des traductions [...]. On enfreint cette
regle de plus en plus souvent, mais les traductions sélectionnées

doivent refléter I'usage réel dans le domaine.

Bien gue nous ayons veillé a ne retenir que des documents non traduits, le
corpus contient quatre documents rédigés en francais traduit. Trois de ces
documents sont issus de I'Organisation internationale du café (OIC)*?. Le
guatrieme est le premier Accord international sur le café des Nations

Unies (1962). Ces quatre documents sont des traductions de I'anglais.

Comme le signale la CST (2002, p. 61), il n’'est pas recommandé de
prendre pour argent comptant la terminologie provenant d’une traduction,
du moins, sans en contréler I'exactitude. Nous avons donc comparé la
terminologie utilisée dans ces documents a celle relevée dans les
documents rédigés en francais original. A lissue de cette comparaison,
nous pouvons affirmer que la terminologie est la méme dans les documents

originaux et les documents traduits.

e Niveau de spécialisation :

La spécialisation est souvent définie en fonction de l'auteur du texte
et des destinataires [et un] projet terminographique peut faire appel a
tous les niveaux de spécialisation ou, au contraire, cibler un niveau

particulier.

Ces difféerents niveaux de spécialisation peuvent étre présentés
comme suit : expert a expert, expert a expert d'un domaine connexe,

didactique et vulgarisation (Pearson, 1998, cité par L'Homme, 2004).

2 Organisation internationale du café, « Qui sommes-nous ? ». URL : https://icocoffee.org/fr/what-we-
do/about-us/


https://icocoffee.org/fr/what-we-do/about-us/
https://icocoffee.org/fr/what-we-do/about-us/
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Comme nous I'avons déja précisé, le répertoire terminologique réalisé dans
le cadre de ce mémoire s’adresse au grand public. En partant du principe
gue ce dernier n’a aucune connaissance du domaine, il est essentiel que
les termes abordés dans de ce travail soient définis et expliqués le plus
simplement possible. Il est également nécessaire de définir les notions de
base de notre domaine avant de définir des notions plus complexes, car
notre public cible ne posséde pas de connaissances ni ne comprend le
vocabulaire technique du domaine. Nous avons donc constitué le corpus en
prétant une attention particuliere aux destinataires des documents, tout en

vérifiant, bien sdr, les auteurs de ces documents.

Ainsi le corpus se compose-t-il avant tout de documents de vulgarisation
(14). Cependant, nous avons également seélectionné des documents
spécialisés — expert a expert (13) et expert a expert d’'un domaine connexe
(7), car les informations reprises dans les documents de vulgarisation ne
nous permettaient pas toujours de bien comprendre et distinguer les
différentes notions.

20.6%

41.2%
vulgarisation

expert a expert

expert a expert connexe

38.2%

Figure 2 - Répartition des documents selon le niveau de spécialisation

e Type de document :

On distingue les documents suivants : manuel pédagogique, article

de vulgarisation, norme, catalogue, actes de colloque, monographie,
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article scientifique, publicité, guide d'utilisateur, these ou mémoire,
rapport. Encore une fois, un projet terminographique peut tenter
d’incorporer divers types de documents ou en privilégier quelques-

uns.

Le corpus se compose de six types de documents différents, répartis entre
les trois niveaux de spécialisation. Le tableau ci-dessous reprend
lensemble des documents classés selon le type et le niveau de

spécialisation.

Tableau 1 - Type de document selon le niveau de spécialisation

Niveau de . . . .
spécialisation vulgarlsatlon expert a expert expert a expert
Type de d’un domaine
document
connexe

article de

vulgarisation

article
scientifique

monographie

norme

accord
international

these

Comme Tillustre ce tableau, les documents de vulgarisation se présentent,
dans leur grande majorité, sous la forme d’articles (11 sur 14 documents).
Les documents « expert a expert » sont principalement constitués d’articles

scientifiques (9 sur 13). Enfin, les documents «expert a expert d’'un
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domaine connexe » se repartissent entre des articles scientifiques (2 sur 5)

et des monographies (3 sur 5).

Pour ce qui est des documents rédigés par des experts pour d’autres
experts du domaine du café arabica, neuf d’entre eux sont des articles
scientifiques, deux sont des normes, un est un accord international et le

dernier est une monographie.

Enfin, trois monographies, deux articles scientifiques et deux théses sont
des documents rédigés par des experts pour d’autres experts de domaines

connexes.

e Support:

Pour des raisons pratiques, la recherche terminographique s’appuie
presque toujours sur les textes écrits. Cette tendance se maintient
d’autant plus dans un contexte ou le terminographe fait appel a des
traitements automatiques [car I] utilisation de données orales pose
un probleme d’acces si on envisage ['utilisation d’outils informatiques
pour les interroger. Il conviendra de les convertir en format

électronique.

L’ensemble du corpus se compose de textes écrits, principalement au
format électronique. En effet, dés le début de ce travail, nous avons décidé
de recourir au Sketch Engine ©, un outil de gestion de corpus qui requiert le
format électronique. C’est pourquoi sur les 34 documents du corpus, 33

sont au format électronique, et un seul est au format papier.

e Date de parution :

«Les textes récents sont normalement privilégiés en

terminographie. » (L'Homme, 2004, p.127)
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La majorité des documents du corpus ont été rédigés entre 2001 et 2023.
Néanmoins, dix d’entre eux sont antérieurs aux années 1990, dont deux
datent du XIX® siecle. Ces deux documents traitent de la botanique du
caféier, qui n’a pas évolué depuis la derniére classification du genre Coffea,
de ses especes et de ses variétés par Carl von Linné, au milieu du
XVl siecle. Cinq documents, des articles spécialisés trouvés sur le Web,

ne mentionnent pas de date de rédaction.

14.7%

entre 2001 et 2023
avant 1990

55.9% sans date
29.4%

Figure 3 - Répartition des documents selon la date de parution

e Données évaluatives :

Aux critéres précédents se greffent parfois des critéres de nature
évaluative, comme la renommée de [lauteur ou de la maison
d’édition [qui] se révelent utiles dans certains projets

terminographiques qui ont des objectifs de normalisation.

La plupart des documents constituant le corpus ont été rédigés par des
experts tels que Monsieur Auguste Chevalier (1853 — 1956), botaniste,
géographe et explorateur et ancien membre de '’Académie des sciences®®
ou encore Jean-Christian Tulet, géographe et chercheur au CNRS!4. Parmi

ces documents, nous incluons également les articles tirés des sites Web de

3 Bibliothéque nationale de France. Auguste Chevalier.
https://data.bnf.fr/12136819/auguste_chevalier/. Consulté le 2 juillet 2024.

4 Bibliothéque nationale de France. Jean-Christian Tulet. https://data.bnf.fr/12548403/jean-
christian_tulet/. Consulté le 2 juillet 2024.


https://data.bnf.fr/12136819/auguste_chevalier/
https://data.bnf.fr/12548403/jean-christian_tulet/
https://data.bnf.fr/12548403/jean-christian_tulet/
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différentes marques de café, considérées comme expertes du domaine.

Néanmoins, nous avons pris soin d’écarter tout contenu commercial.

4.3.4. Apport des types de documents

Comme nous l'avons souligné a la page 136 (Types de documents), les

documents constitutifs du corpus selon le type et le niveau de spécialisation :

Tableau 1 - Type de document selon le niveau de spécialisation

Niveau de . . N N
spécialisation vulgarisation expert a expert expert a expert
Type de d’un domaine
document
connexe
article de
vulgarisation

article
scientifique

monographie

norme

accord
international

thése

Afin d’analyser I'apport de ces différents documents, nous avons décidé de les

répartir en trois groupes :

e les articles et monographies de vulgarisation, que nous appellerons

« documentation de vulgarisation » ;
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les articles scientifiques, les théses et les monographies spécialisées, que
nous appellerons « documentation scientifique » ;
les normes et I'accord international, que nous appellerons « documentation

officielle ».

e Documentation de vulgarisation

Les documents de vulgarisation nous ont été utiles tout au long de ce travalil.
lls nous ont d’abord permis d’appréhender le domaine et les sous-domaines
lors de la phase de familiarisation. lls ont ensuite été utilisés pour la
structuration des schémas notionnels et la rédaction des définitions et des
notes des fiches terminologiques. Enfin, ils ont grandement contribué a la
création du site Web, aussi bien pour le fond que la forme (degré

d’approfondissement des sous-domaines abordés, niveau de langue, etc.).

e Documentation scientifique

Bien que la documentation scientifique ait été essentiellement utilisée pour
rédiger les définitions et les notes des fiches terminologiques, elle a
également contribué a une meilleure compréhension de certaines notions et
a I'élaboration des schémas notionnels. Les articles et ouvrages rédigés par
des experts ont aussi servi a confirmer ou infirmer les informations des sites

Web marchands ou d’articles de blog trouvés sur le Web.

e Documentation officielle

La documentation officielle, contenant une partie «lexique» ou
« définitions », nous a surtout été utile pour le choix des termes vedettes et

la rédaction des définitions des fiches terminologiques.
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&5 4.4. Choix des termes

Un terme, ou une unité terminologique, est une « [u]nité signifiante constituée d’un
mot (terme simple) ou de plusieurs mots (terme complexe) et qui désigne une
notion de fagon univoque a lintérieur d'un domaine (Boutin
Quesnels et al., 1990, p.20).

Comme tout domaine, celui du café arabica regorge de ces mots et syntagmes qui
lui sont spécifiques. Nous en avons d’abord relevé lors de la phase de
familiarisation, qui nous a également permis de découper le domaine en sous-
domaines a traiter dans ce travail, puis nous en avons relevé d’autres lors de la
phase de recherche, que nous avons systématiquement consignés dans un

document.

A partir de ce document, nous avons réussi a délimiter plusieurs sous-domaines :
'aspect botanique de Coffea arabica, les maladies qui touchent I'espéce, les
différents types de traitements post-récolte, les parties de la cerise de café, sans
lesquelles il serait plus compliqué de comprendre les étapes des traitements post-
récolte, et enfin la torréfaction. Nous avons ensuite établi un schéma reprenant les
étapes de la transformation du café arabica afin de relier ces sous-domaines entre
eux. Nous avons donc relevé les termes récolte, mouture et extraction en plus de
torréfaction et traitement post-récolte. Nous avons aussi ajouté les différents
produits de la transformation du café arabica.

Nous avons d’emblée relevé les termes figurant sur le schéma de la taxonomie
simplifiée de Coffea arabica, mais avons été contrainte de le simplifier. De fait, la
famille des Rubiaceae se découpe en difféerentes sous-familles qui, par
croisements, ont donné les différentes especes qui, elles-mémes, par croisements,
ont donné des centaines de variétés. Pour ne pas rentrer dans la botanique pure
de Coffea arabica, qui n'est pas le sujet de ce travail, nous avons donc privilégié
les termes qui revenaient le plus souvent dans la documentation, a savoir la

famille (Rubiaceae), le genre (Coffea) et les espéces cultivées (Coffea arabica,
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Coffea liberica et Coffea canephora) desquelles nous n’avons finalement pas
retenu Coffea liberica, qui n’est que trés peu cultivé et en voie de perdition sur le
marché du café. Par souci de compréhension, nous avons également décidé de
ne pas utiliser le nom latin du genre (Coffea), mais plutét d’employer son nom
vernaculaire (caféier), auquel le grand public est plus accoutumé. Enfin, il nous
fallait faire apparaitre le terme café arabica (notre domaine), que nous avons
associé a Coffea arabica. Du fait de la polysémie du terme café arabica (voir
4.4.1. Polysémie), que nous avons défini comme le grain de café, nous avons
ajouté le terme arabica, que nous avons défini comme la boisson. Par souci
d’équilibre du schéma, nous avons aussi ajouté les termes café robusta (grain) et

robusta (boisson).

Les étapes des traitements post-récolte ont posé probleme, car les documents ne
reprennent pas les mémes informations. Avec I'aide de nos experts, nous avons

néanmoins réussi a lister les étapes des traitements post-récolte et leur ordre.

Les parties de la cerise de café n’ont pas spécialement été difficiles a dégager. Au
moment de la structuration du schéma notionnel, nous avons tout de méme

supprimé le terme coque, qui n‘apparait pas dans tous les documents.

Comme le schéma des différentes maladies ne pouvait étre rattaché a celui des
étapes de transformation du café arabica, nous n’avons finalement pas gardé les
termes apparentés a ce sous-domaine. Nous n’avons pas non plus gardé les
termes appartenant au sous-domaine de la torréfaction, car nous avions
suffisamment de termes pour mener a bien ce travail et nous ne possédions que
trés peu d’informations sur les étapes de la torréfaction, ce qui ne nous permettait

pas de reédiger des définitions satisfaisantes.
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4.4.1. Polysémie

L’idéal terminologique demande la monosémie et la biunivocité, c’est-a-dire une
forme linguistique qui correspond a un seul concept et un concept qui n’est
exprimé que par une seule forme linguistique (L'Homme, 2004, p. 21-51). Nous
avons pourtant constaté que dans notre domaine, certains termes ne respectent
pas ces principes. Apres la lecture de notre documentation, nous avons compris
qu'il existait en effet un flou terminologique autour de la notion de café arabica, qui
tant6t désigne la plante, tantét le fruit du caféier, ou encore la graine de café
fraiche ou séche, le café torréfie, le café moulu, voire la boisson, bien que cette

derniere, dans le corpus, soit le plus souvent appelée arabica.

Nous avons alors consulté le Grand dictionnaire terminologique (GDT), d’aprées
lequel café arabica est un « [c]afé obtenu a partir des grains du caféier d’Arabie ».
Le terme café est, lui, défini dans le domaine de [lalimentation en tant
« [qu’é]tablissement commercial ou I'on sert principalement des boissons chaudes,
particulierement du café, et des repas légers » (GDT), dans le domaine des
boissons, en tant que « [bloisson obtenue par l'infusion, et plus rarement par la
décoction, de café moulu » (GDT) et dans le domaine de la botanique et de
I'alimentation en tant que « [g]raines du fruit du caféier a différents stades de
transformation et d’utilisation, qu’elles soient torréfiées ou non, entiéres ou
moulues » (GDT). Comme le GDT ne posséde pas d’entrée pour arabica, nous
avons consulté TERMIUM Plus ®, qui place le terme dans le domaine des
boissons et le définit comme un « [c]afé produit par I'arabica », mais aussi dans le
domaine de la culture des plantes alcaloiferes, alors défini comme une « [e]spéce

de caféier originaire d’Arabie, la plus cultivée dans le monde ».

Comme ces définitions ne nous permettaient toujours pas de distinguer la forme
« solide » du café arabica de la boisson, nous avons demandé de l'aide a
Monsieur Liégeois, qui nous a informée que café arabica ne se référait pas
forcément a I'arbre en lui-méme, mais plutét a toutes les formes que la graine de

café peut prendre (graine fraiche ou séche, café vert, café torréfie, café moulu), ou
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encore a la cerise de café entiére. Il nous a également confirmé que le terme
arabica faisait bien faire référence a la boisson. Il nous a tout de méme mise en
garde sur le fait que ces deux termes peuvent aussi étre utilisés indifféeremment

pour désigner toutes ces notions a la fois.

Lors de la structuration des schémas notionnels, nous avons donc pris le parti de
faire une distinction entre les termes café arabica et arabica, le premier considéré
comme la graine de café séche (grain) grace a laquelle on obtient le deuxiéme, la
boisson. Pour ne pas semer la confusion dans I'esprit du public cible, nous

n’avons pas indiqué 'un comme synonyme de l'autre.

& 4.5. Choix des experts

Comme l'explique Marie-Claude L’Homme (2004, pp. 21-51), les données
recueillies dans les documents écrits, bien que riches en informations, ne sont pas
forcément complétes. Le « terminographe non spécialiste » peut donc consulter
des experts qui 'aident a trancher en cas de doute, a structurer le domaine ou qui

lui expliquent certaines notions mal comprises.

Selon Auger et Rousseau (1977, p.21), un expert doit présenter les

caractéristiques suivantes :

e étre disponible ;

e é&tre ouvert d’esprit ;

e connaitre les langues de départ et d’arrivée ;

e posseder des compétences professionnelles et avoir de
I'expérience ;

e montrer de l'intérét pour la terminologie.

Avant d’identifier et de contacter des experts en mesure de répondre a nos

éventuelles questions, nous nous sommes familiarisée avec le sujet. Méme si nos
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connaissances s’enrichissaient grace a la lecture et I'analyse des nombreux
documents, nous nous sommes apercue que certaines notions restaient floues. Il
était donc temps de nous adresser a des experts.

Nous avons veillé a sélectionner un ou plusieurs experts pour chaque sous-
domaine abordé dans ce travail, a savoir, la botanique de Coffea arabica, la
culture du café arabica et la torréfaction.

Nous avons d’abord contacté une spécialiste de la botanique tropicale, Sophie
Pittoors, chargée de projet aux Espaces botaniques de I'Université de Liege a
I'Observatoire du monde des plantes. Madame Pittoors nous a aidée a structurer
les schémas notionnels sur la taxonomie botanique de Coffea arabica et sur les
parties de la cerise de café. Elle a également eu la gentillesse de nous faire un
retour sur les fiches terminologiques correspondant a ces schémas notionnels.
Enfin, elle nous a aussi invitée a observer un spécimen de Coffea arabica a

I'Observatoire du monde des plantes et nous a autorisée a prendre quelques

clichés.

Ensuite, nous avons contacté Mathieu Ingrand, torréfacteur et gérant du magasin
Les Cafés de Rhuys, a Arzon, en Bretagne. Monsieur Ingrand a pris le temps de
nous expliguer les grandes étapes de la torréfaction, mais aussi de nous parler de
son voyage en Thailande, durant lequel il a pu suivre les processus de récolte et
de traitement post-récolte des cerises de café. Afin d’illustrer notre site Web, |l

nous a d’ailleurs fourni 'ensemble des photos prises durant son voyage.

Enfin, sur les conseils de Monsieur Ingrand, nous avons pris contact avec Quentin
Liégeois, artisan torréfacteur et responsable technique au sein de I'entreprise
Charles Liégeois Roastery, anciennement Les Cafés Liégeois. Monsieur Liégeois
a montré un intérét certain pour notre travail et a été trés heureux de partager son
savoir avec nous. Nous nous sommes donc rendue a Thimister-Clairemont, au
siege de I'entreprise, afin d’éclaircir quelques points encore nébuleux concernant

les traitements post-récolte et la torréfaction, de suivre le processus de
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torréfaction (artisanale) des cafés de spécialité et poser nos éventuelles questions.
Monsieur Liégeois nous a aussi fourni des documents complémentaires — en
francais, en anglais et en espagnol — sur certaines étapes de la transformation du

café arabica et a également relu les fiches terminologiques restantes.

Grace a l'apport de ces trois experts, nous avons mieux cerné les différentes
notions de ce mémoire, dissipé les doutes qui subsistaient aprés la lecture et le
dépouillement des documents, lesquels se sont parfois révélés étre contradictoires,
et obtenu le contenu photographique nécessaire a l'illustration du site Web. Nous
remercions infiniment Madame Pittoors, Monsieur Ingrand et Monsieur Liégeois

pour leur aide.

& 4.6. Structuration du domaine

Selon la CST (2002, p. 68), il est indispensable que tout domaine de spécialité soit
structuré afin de « mettre en évidence les relations qui unissent les notions

[propres au domaine] entre elles ».

Cette structure se présente sous la forme d’'un schéma notionnel, défini par la
norme ISO 1087-01:2000 (Travaux terminologiques — Vocabulaire, Partie 1 :
Théorie et application) comme la « représentation graphique d’'un systéme de
concepts », le systeme de concepts étant défini comme un « ensemble de

concepts structuré selon les relations qui les unissent ».

La représentation graphique d'un domaine s’avérant parfois complexe, il est
conseillé de subdiviser celui-ci en plusieurs sous-domaines, qui feront chacun
l'objet d’'un schéma notionnel. Ensemble, ces différents schémas notionnels

donneront une vue d’ensemble de la structure du domaine.

Lors du dépouillement des documents, nous avons distingué six sous-domaines :
la taxonomie botanique simplifiée de Coffea arabica, les étapes de transformation

du café, les produits de la transformation du café arabica, les parties de la cerise
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de café, les étapes et produits des traitements post-récolte de la cerise de café

arabica, et les étapes de la torréfaction.

Les termes relevant de ces six sous-domaines dépassant largement la limite des
50 termes a traiter dans le cadre de ce travail, il a été décidé de ne pas aborder

les étapes de la torréfaction.

Chacun des sous-domaines est présenté sous la forme d’'un schéma notionnel —
congu a l'aide de Canva © — un logiciel de conception graphique en ligne.
Ci-dessous, nous aborderons les difficultés rencontrées lors de la structuration de

ces sous-domaines.

e Taxonomie botanique simplifiée de Coffea arabica

Comme son nom l'indique, ce schéma présente la taxonomie botanique de Coffea
arabica. Cependant, le genre Coffea (caféier) se déclinant en plusieurs especes,
elles-mémes se déclinant en centaines de variétés, il s’agit d’'une taxonomie

simplifiée.

Initialement, nous avions retenu trois especes de caféiers dont faisait mention la
documentation, a savoir Coffea arabica, Coffea liberica et Coffea canephora ainsi
que la variété la plus cultivée, le robusta (Coffea canephora var. robusta). La

premiere version de ce schéma se présentait donc comme suit :
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Rubiaceae

caféier

Coffea arabica Coffea liberica Coffea canephora

Coffea canephora var. robusta

Figure 4 - Premiere ébauche du schéma Taxonomie botanique simplifiée de Coffea arabica

Comme expliqué au point 4.4. Choix des termes (p. 82), nous n’avons finalement
pas retenu le terme Coffea liberica, 'espéce n’étant que trés peu cultivée a des

fins commerciales.

Afin de faire apparaitre le terme principal de notre domaine et de le situer dans le
systéme de concepts, nous avons intégré café arabica a ce premier schéma en
'associant a Coffea arabica. Alors que toutes les variétés de Coffea arabica
produisent du café arabica, seule la variété robusta de Coffea canephora produit
du café robusta. Cela étant, nous avons décidé de relier le terme café robusta a
'espéce Coffea canephora dans la mesure ou la variété robusta est la seule

variété de Coffea canephora cultivée et commercialisée.

Afin d’éviter toute confusion entre la forme « solide » et la forme « liquide » du
café arabica et du café robusta, nous y avons respectivement lié les termes
arabica et robusta, définis comme les boissons obtenues a partir des grains de

café arabica et de café robusta.

La version finale de ce schéma se présente donc comme suit :
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Rubisceas

caléiar

Coffes arabica ‘ Coffea canephora ‘
calé arabica | calé robusta ‘
arabica robusta ‘

Figure 5 - Version finale du schéma Taxonomie botanique simplifiée de Coffea arabica

e Etapes de transformation du café arabica

Dans sa premiére version, ce schéma reprenait non seulement les étapes de
transformation du café arabica, mais aussi les produits obtenus a I'issue de ces
étapes. Ce schéma nous paraissant trop complexe, nous avons décidé de le
diviser en deux schémas: le premier se focalise sur les différentes étapes
auxquelles sont reliés, le cas échéant, leurs hyponymes ; le second, sur les
produits obtenus a l'issue de chaque étape de transformation. Vous trouverez ci-

dessous la version finale de ces deux schémas.
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Figure 7 - Version finale du schéma Produits de la transformation du café arabica

e Parties de la cerise de café arabica

Ce schéma est indispensable a la bonne compréhension des traitements post-
récolte et de leurs étapes. En effet, le traitement post-récolte a pour but d’obtenir
le café vert. Pour ce faire, il faut débarrasser les graines de café des différentes

couches constitutives qui les entourent et qui forment un tout, la cerise de café.

La premiére version de ce schéma découpait la cerise en trois parties : la coque,
elle-méme composeée de la peau, de la pulpe et de la parche, la pellicule argentée

et la graine. Sur les conseils de Madame Pittoors, la pellicule argentée a été reliée

a la graine.
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Figure 8 — Premiére ébauche du schéma Parties de la cerise de café

Cependant, cette version du schéma n’était pas satisfaisante. Le trait plein reliant
pellicule argentée a graine de café pouvait laisser supposer qu'’il s’agissait d’une
partie de la graine, or, ce n’est pas le cas. Nous avons donc relié les deux termes

par un trait pointillé, privilégié en cas de relation associative.

En outre, sur cette version du schéma, la cerise de café est composée de deux
parties, la coque et la graine de café. Or, la cerise de café est plutdt un tout
composé de plusieurs « couches » dont la peau est la couche la plus externe et la
graine de café, la plus interne. Nous avons donc tenté de faire apparaitre ces
couches successives en placant cerise de café au centre du schéma, les termes

peau, pulpe et parche a sa droite et graine de café et pellicule argentée a sa

gauche.

peau

pulpe cerise de café graine de café pellicule argentée

parche

Figure 9 — Deuxiéme ébauche du schéma Parties de la cerise de café

Nous avons finalement pensé qu’'un schéma vertical représentait au mieux l'idée
de couche. Le schéma final des parties de la cerise de café se présente donc

comme Suit :
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cerise de café

peau

pulpe

parche

graine de café  |memme——-- pellicule argentée

Figure 10 - Version finale du schéma Parties de la cerise de café

e FEtapes et produits des traitements post-récolte de la cerise de café

arabica

Ce schéma notionnel est celui qui nous a donné le plus de fil a retordre. En effet,
en raison des nombreuses informations contradictoires reprises dans les
documents, nous avons éprouvé des difficultés a articuler les étapes de chaque
traitement post-récolte. A cela s’ajoute le manque d’informations, notamment sur
le honey process, qui est une méthode assez récente et donc peu documentée et
réglementée. Messieurs Ingrand et Liégeois nous ont donc été d’'une grande aide
pour la structuration du schéma. Une fois les étapes bien organisées, nous avons

été confrontée a deux nouvelles difficultés.

Nous avons d’abord fait face a I'une des limites du systéme de notions (CST, 2002,
p. 72), car la définition que nous proposions pour chacun de ces cafés verts ne
pouvait se refléter dans le schéma. Prenons, par exemple, le café nature qui,
comme défini dans la fiche n° 25, est un café vert obtenu a I'issue du traitement
par voie seche. Pour étre tout a fait exacte, nous l'avions associé a I'étape du

décorticage, parce que le café vert est une graine de café séche qui n’est plus
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entourée que de la pellicule argentée, ce qui est le cas de la graine de café aprés
I'étape du décorticage, lors du traitement par voie séche. Néanmoins, le café reste
« nature » durant les étapes de triage, de calibrage et d’ensachage, mais nous ne
pouvions pas associer café nature a ces quatre étapes. Il en a été de méme pour
café lavé, que nous avions associé a déparchage, dans le traitement par voie
humide, et pour le café honey, que nous avions associé a déparchage dans le
honey process, qui restent « lavé » ou « honey » durant les étapes de triage, de
calibrage et d’ensachage. Aussi, nous avons décidé de retirer les types de cafés
verts de ce schéma pour les intégrer au schéma Produits de la transformation du

café arabica.

Ensuite, nous avons éprouvé des difficultés a représenter, sur un méme schéma,
les étapes communes aux trois traitements post-récolte, ou a deux d’entre eux.
Finalement, nous sommes parvenue a conserver un seul schéma en recourant a
un systeme de couleurs pour différencier les étapes communes aux trois types de
traitements post-récolte de celles spécifiques a un ou deux traitements post-
récolte. Ainsi, les termes dans un encadré gris représentent les étapes communes
aux trois types de traitements post-récolte et les termes dans un encadré rose, les
étapes communes au traitement par voie humide et au honey process. Ajoutons
également que le café en parche (encadré jaune) est obtenu a I'issue du lavage,
tant dans le traitement par voie humide que dans le honey process. Bien qu’il

apparaisse deux fois sur le schéma, il s’agit bien de la méme notion.
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Figure 11 - Ebauche du schéma Etapes et produits des traitements post-récolte de la cerise de café arabica
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Figure 12 - Version finale du schéma Etapes et produits des traitements post-récolte de la cerise de café arabica
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& £S5 4.7, Fiches terminologiques

Tel qu’énoncé au point 3. Fiches terminologiques (p. 15), la plupart des fiches

terminologiques se présentent comme sulit :

NO

Domaine

Sous-domaine

Francais

Synonymes et
variantes

Définition

Source

Notes

VA

Anglais

Espagnol

4.7.1. Terme vedette et synonymes et variantes

Le terme vedette est un «]|[tlerme qui constitue l'entrée d’une fiche

terminologique » (Boutin-Quesnel et al., 1985, p. 27).

En effet, comme c’est le cas dans bon nombre de domaines, la terminologie du
café arabica regorge de termes complexes que les auteurs n’hésitent pas a
reprendre sous une forme tronquée. Nous avons donc rencontré bon nombre de
formes tronquées de certains termes, comme c’est le cas pour I'espéce Coffea
arabica, souvent désignée par « arabica », ou encore « graine » utilisé pour

désigner « graine de café ».

Pour ce qui est des synonymes et variantes, pour rappel, Boutin-Quesnel et al.
(1985, p. 21 et p. 23) les définissent respectivement comme « chacun des termes
d’'une langue donnée qui désignent une méme notion et qui se situent a un méme
niveau de langue ou a un méme niveau de conceptualisation » et « chacune des

formes existantes pour un terme ».
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Nous avions initialement considéré comme synonymes de Coffea arabica les
termes « caféier d’Arabie » et « caféier arabica » et comme synonyme de Coffea
canephora le terme « caféier canephora ». Or, ces termes sont en réalité des
quasi-synonymes : ils renvoient a la méme notion, mais n’appartiennent pas au
méme niveau de langue que le terme vedette. En effet, ces termes sont répandus
dans le langage courant alors que les dénominations latines sont propres a la
botanique. Ces termes ne sont alors pas interchangeables dans toutes les
situations de communication. Nous avons donc repris dans le champ « notes » les

termes usités dans le langage courant.

Dans les fiches relatives a la cerise de café, nous avions inclus dans le champ
« synonymes et variantes » les termes « épicarpe » (peau), « mésocarpe » (pulpe),
« endocarpe » (parche), « périsperme », « tégument séminal » (pellicule argentée)
et «endosperme » (graine). Du fait que ces termes synonymes sont trop
spécialisés pour le grand public, nous avons finalement décidé de ne pas les

retenir.

Il nous fallait alors, d’'une part, dégager les termes vedette des candidats termes
qui pouvaient s’élever au nombre de quatre pour certaines notions, et d’autre part,
sélectionner les synonymes et les variantes de ces termes. Nous avons donc
compilé le corpus dans le Sketch Engine ©°. Nous avons comparé le nombre
d’occurrences des candidats termes, ainsi que le nombre de documents dans
lesquels ils apparaissent. Ensuite, les différents termes ont été introduits, pour
vérification, dans les bases de données terminologiques TERMIUM Plus ® et le
Grand dictionnaire terminologique (GDT) de [I'Office québécois de la langue

francaise.

Dans le tableau ci-dessous (Tableau 2),

'S Le corpus compilé dans le Sketch Engine © se compose des documents constitutifs du corpus, a
’exception de la monographie Café (Courty, 2016) et de deux documents électroniques au format non
exploitable par Uoutil (HTML), UAbécédaire de chimie organique (Gomez, 2003) et Le Caféier
(Cambrony, 1989), pour un total de 32 documents.
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e la premiére colonne reprend les candidats termes pour une méme notion
(les candidats termes d’'une méme notion sont séparés par un trait en
pointillés et les notions sont séparées par des traits pleins et épais) ;

e la deuxieme colonne reprend le nombre d’occurrences’® de ces candidats
termes dans le corpus compilé dans le Sketch Engine © ;

e la troisieme colonne reprend le nombre de documents du corpus
électronique dans lesquels apparait le candidat terme ;

e les quatriéme et cinquiéme colonnes correspondent respectivement au
GDT et a Termium Plus ® ;

o la couleur vert foncé indique que le terme fait I'objet d’'une fiche
terminologique (dont le domaine ou le sous-domaine est en relation
avec lindustrie du café) dans la base de données terminologiques
correspondante ;

o la couleur orange indique que le terme apparait sur la fiche, mais
pas comme terme vedette (dans le champ note/obs. ou comme
« mots-clés ») ;

o labarre oblique indique que le terme n’apparait pas dans la base de
données ;

e la sixieme colonne reprend les termes retenus ;

o le vert foncé indique que ce terme a été sélectionné comme terme
vedette ;

o le vert clair indique que ce terme a été repris dans les champs

« synonymes et variantes » ou notes des fiches terminologiques ;

o labarre oblique indique que le terme n’a pas été retenu.

8 Lorsque les termes simples sont des substantifs entrant dans la composition d’un terme complexe,
nous avons soustrait au nombre d’occurrences du terme simple, le nombre d’occurrences de ce
méme terme dans le terme syntagme. Par exemple, au nombre d’occurrences du terme simple cerise,
nous avons soustrait les 35 occurrences du mot cerise lorsqu’il faisait partie du terme complexe
cerise de café.
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Tableau 2 - Résultats de l'analyse des candidats termes du corpus compilé dans le Sketch
Engine © et des bases de données terminologiques

Sketch Engine | Sketch
© Engine ©
(occurrences) | (nombre de
documents)
cerise de café 35 8
cerise 317 21
fruit du caféier 27 7
café vert 229 17
café cru 5 2
café brut 1 1
café marchand 17 6
cafeé torrefié 110 8
café grillé 3 2
pulpe 115 14
mésocarpe 19 5
mucilage 37
pulpe de café 5
parche 92 13
endocarpe 16
parchemin 14
graine de café 9 3
graine 404 21
endosperme 7 3
pellicule 27 8
argentée
périsperme 2 1
tégument 2 2
séminal
tégument 18 6

GDT

TERMIUM
Plus ®

Choix

finaux
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traitement par 17 4
voie seche

voie séche 25 7
traitement 1 1
naturel

méthode séche |7 2
café nature 7 2
café naturel 6 4
café non lavé 5 2
café préparé par |/ /
voie séche

traitement par 22 4
voie humide

voie humide 44 9
méthode humide | 6 2
café en parche 51 7
café parche 3 3
café lave 15 3
café préparé par |/ /
voie humide

En général, les bases de données terminologiques ont confirmé les résultats

obtenus en interrogeant le corpus électronique.

Les termes finalement sélectionnés comme termes vedettes sont ceux dont le
nombre d’occurrences est le plus élevé dans le corpus et/ou qui apparaissent
dans le plus grand nombre de documents différents et qui font 'objet d’'une fiche
dans les deux bases de données terminologiques interrogées. Les seuls termes
vedettes ne répondant pas a ces criteres sont cerise de café, graine de café,
traitement par voie seche, traitement par voie humide et café lavé.
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Des termes complexes et simples, n'ont été retenus comme synonymes et
variantes que les termes qui apparaissent dans le corpus électronique et dans au
moins une des deux bases de données terminologiques (GDT ou TERMIUM
Plus ®), tous champs confondus, a I'exception des termes fruit du caféier, graine,
voie seche, café préparé par voie seche, café préparé par voie humide et méthode

humide.

e cerise de café et fruit du caféier

Dans le corpus électronique, les occurrences du terme cerise et la répartition de
ce terme dans les documents sont bien plus élevées que celles de cerise de café.
Les deux bases de données terminologiques privilégient cerise comme vedette.
Les experts consultés, quant a eux, utilisent indifferemment cerise et cerise de
café. Nous avons décidé de privilégier cerise de café comme terme vedette, car il
est plus précis grace a la présence du complément du nom de café. Le terme

cerise a été repris dans le champ « synonymes et variantes ».

Le syntagme fruit du caféier apparait également plusieurs fois dans le corpus,
sans qu’il ne s’agisse pour autant d’'un terme, comme [l'attestent les exemples

suivants :

« Les fruits du caféier, appelés 'cerises', se composent de deux noyaux

contenant chacun un grain. » (OIC, 2006)

« Le fruit du caféier est un fruit rouge ou jaune (Caturra Amarelo et autres

varietés) appelé cerise, charnu a noyau. » (Piccino, 2011)

A noter toutefois que fruit du caféier est défini dans TERMIUM Plus ®. S’agissant
de la seule source consultée qui le considere comme un terme, nous avons

décidé de ne pas le retenir comme synonyme.
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e graine de café et graine

Comme cerise, le terme graine apparait nettement plus souvent dans le corpus
électronique, mais seul le terme graine de café est défini dans le GDT. Il apparait
aussi comme synonyme des termes feve de café et grain de café, dans TERMIUM
Plus ®. A noter qu'a la lumiére des informations fournies par le corpus, nous
avons souligné une différence entre féve de café, grain de café et graine de café.
Les deux premiers — tels que définis dans TERMIUM Plus ® — étant les
dénominations données a la graine de café seche, tandis que graine de café se
réfere & la graine fraiche. Finalement, nous avons décidé de garder le terme

graine de café comme vedette et graine comme variante.

e traitement par voie séche et traitement par voie humide

Le terme voie seche apparait plus fréquemment dans le corpus électronique, mais
traitement par voie séche est normalisé par I'lSO (note du GDT et de TERMIUM

Plus ®). Nous avons donc décidé de garder ce dernier comme terme vedette.

Le terme voie humide est, lui aussi, plus fréquent dans le corpus électronique,
mais traitement par voie humide est normalisé par I''SO (note du GDT et de
TERMIUM Plus ®). C’est ce dernier que nous avons donc gardé comme terme
vedette.

Cependant, voie humide apparait comme synonyme de traitement par voie
humide dans le GDT et apparait dans la fiche traitement par voie humide de
TERMIUM Plus ®. Nous avons des lors repris la forme tronquée dans le champ

« synonymes et variantes ».

Pour garder un certain équilibre dans les fiches de ces deux traitements post-
récolte, nous avons également inclus la forme tronquée voie seche dans le champ

« synonymes et variantes » de la fiche consacrée a traitement par voie seche.
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e cafélavé

Le terme café lavé n’est pas défini dans le GDT ni dans TERMIUM Plus ®. Dans
ces deux bases de données terminologiques, c’est le terme café préparé par voie
humide qui est défini. Cependant, le terme café lavé étant le seul apparaissant
dans le corpus, nous I'avons retenu comme vedette, d’autant plus que Messieurs
Ingrand et Liégeois nous ont également confirmé qu’ils utilisent le terme café lavé

au quotidien.

e café préparé par voie seche et café préparé par voie humide

Ces deux termes n’apparaissent pas dans le corpus électronique, mais sont
définis dans le GDT et dans TERMIUM Plus ®. Qui plus est, dans TERMIUM
Plus ®, le champ « notes » des fiches correspondantes précise que ces deux
termes sont normalisés par I'ISO. Il nous fallait donc les inclure comme

synonymes, respectivement, de café nature et café lave.

e méthode humide
Bien que le terme apparaisse dans le corpus électronique et dans le GDT, pour
garder une certaine cohérence avec la fiche dédiée au traitement par voie séche
pour laquelle le terme méthode seche n’a pas été retenu comme synonyme, nous
n’avons pas retenu méthode humide comme synonyme ou variante de traitement

par voie humide.

Cas particuliers : honey process, picking et stripping, café honey

L’ensemble de la documentation fournit une dénomination francaise pour presque
toutes les notions abordées dans le cadre de ce travail, a I'exception des termes
honey process, picking et stripping, qui ne semblent pas avoir d’équivalents

francais.

Il se trouve également que les documents du corpus traitent du honey process,

mais qu’aucun n’attribue de terme au café vert obtenu a l'issue de ce traitement.
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Or, les cafés verts obtenus a I'issue des deux autres traitements bénéficient d’un
terme précis : café nature dans le cas du traitement par voie seche et café lavé
dans le cas du traitement par voie humide. Nous nous sommes donc dit qu’il
existait probablement un terme pour désigner le café vert obtenu a I'issue du
honey process. Une recherche dans d’autres documents nous a permis d’identifier
le terme café honey. Nous avons ensuite demandé confirmation auprés de
Messieurs Ingrand et Liégeois, qui ont précisé qu’il s’agissait du terme le plus

répandu. Nous I'avons donc choisi comme terme vedette.

4.7.2. Définition

Selon Vézina et al. (2009, p. 6), la définition, en terminologie, « s’attache a décrire,
a énoncer un concept (ou notion) [rattaché a un objet et] désigné par un terme [...]
et a le caractériser par rapport a d’autres concepts a l'intérieur d’'un systéme
organisé (appelé systeme conceptuel) ». Cette caractérisation se fait a I'aide d’un
ou plusieurs caractéres, définis comme « tout élément de la pensée qui reflete une
propriété attribuée a un objet donné et qui sert a en former et a en délimiter le
concept » (Vézina et al., 2009, p. 11). Selon ces mémes auteurs (2009, p. 18), la

définition doit également tenir en une seule phrase.

Dubuc (2002, p. 95) précise que « [la] définition terminologique a pour objet de

donner d’'une notion une image mentale exacte ».

La définition terminologique est donc une phrase qui décrit, a I'aide d’'un ou de
plusieurs caractére(s), un concept rattaché a un objet, afin d’en donner une image
mentale exacte.

Il existe deux grandes catégories de caracteres :

e les caractéres essentiels, qui sont indispensables a la compréhension

d’'un concept (doivent apparaitre dans la définition) ;
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e les caracteres non essentiels, qui apportent un complément d’information
sur le concept sans pour autant étre absolument nécessaires a la
compréhension de ce dernier (ne doivent pas apparaitre dans la définition).
(Vézina et al., 2009, p. 35)

Parmi ces caractéres essentiels, citons notamment les caractéres distinctifs, qui
permettent de distinguer un concept de ceux qui lui sont connexes (Vézina et
al., 2009, p. 35).

Ces mémes auteurs énumeérent les trois éléments constitutifs d’'une définition
terminologique :

e un domaine (généralement séparé du reste de la définition) ;

e un définisseur initial ;

e un ou des caracteres (essentiels ou distinctifs).

Types de définitions

La norme I1SO (1087-1:2000 Travaux terminologiques — Vocabulaire, Partie 1 :
Théorie et application) définit deux types de définitions : la définition par
compréhension, qui décrit la compréhension d’un concept en indiquant le
concept superordonné ainsi que les caracteres distinctifs » et la définition
par extension, qui décrit « un concept en énumérant tous les concepts

subordonnés correspondant a un critere de subdivision ».

Un concept superordonné est soit un concept générique, « concept ayant la
plus petite compréhension dans une relation générique », soit un concept
intégrant, «concept dans une relation partiive comme le tout»
(ISO 1087-1:2000 Travaux terminologiques — Vocabulaire, Partie 1 : Théorie et

application).

Un concept subordonné est soit un concept spécifique, « concept ayant la plus

grande compréhension dans une relation générique », soit un concept partitif,
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« concept dans une relation partitive considéré comme l'une des parties

constituant le tout » (ISO 1087-1:2000 Travaux terminologiques — Vocabulaire,

Partie 1 : Théorie et application).

La définition par compréhension est privilégiée en terminologie, car elle permet

une meilleure représentation mentale du concept. Dans le cadre de ce travalil,

nous n‘avons pas éprouvé de difficultés a suivre cette recommandation et

'ensemble des définitions que nous avons rédigées sont des définitions par

compréhension.

Structure des définitions selon les relations entre les notions

Relations génériques

Une relation générique est une « relation entre deux concepts dans
laquelle la compréhension de I'un des concepts inclut celle de l'autre
concept et au moins un caractére distinctif supplémentaire » (1ISO 1087-
1:2000 Travaux terminologiques — Vocabulaire, Partie 1: Théorie et

application).

Dans notre domaine, nous avons relevé plusieurs relations génériques.
Nous avons pris soin de rédiger les définitions des co-hyponymes en
suivant une méme structure. Il est a noter que, selon la définition d’'une
relation générique, le concept spécifique inclut les caractéristiques du
concept générique et il n'est alors pas nécessaire de répéter ces

caractéristiques.

Prenons, par exemple, la définition du terme « caféier » (générique) et

les définitions de Coffea arabica et de Coffea canephora (spécifiques).
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caféier : Arbre ou arbuste tropical d’origine africaine ou malgache de la
famille des Rubiaceae, a fleurs blanches, aux feuilles opposées
persistantes, ovales, vertes et brillantes, et aux drupes renfermant une

ou deux graines qui, une fois torréfiées, servent a la préparation du café.

Coffea arabica : Caféier originaire d’Ethiopie, principalement cultivé en

altitude dans les régions montagneuses d’Amérique latine et d’Afrique,

Coffea canephora : Caféier originaire du Congo, principalement cultive

dans les plaines humides d’Afrique et d’Asie,

Il est possible de diviser ces définitions en « parties » :
o la couleur bleue indique le définisseur initial, lequel est le concept
générique ;
o la couleur orange indique le pays d’origine de I'espéce de caféier ;
o la couleur verte indique le lieu de culture principal de I'espéce de
caféier ;
o la couleur met en évidence les informations sur la cerise de café

que produit I'espéce.

Le définisseur initial (bleu) est un incluant qui permet de répondre a la
question : Qu’est-ce que le concept X ? Les caracteres distinctifs des
concepts speécifiques (orange, vert, ) permettent au lecteur de

distinguer les deux espéces 'une de l'autre.
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Relations partitives

Une relation partitive est « une relation entre deux concepts dans
laquelle 'un des concepts constitue le tout et I'autre concept une partie
de ce tout » (ISO 1087-1:2000 Travaux terminologiques — Vocabulaire,
Partie 1 : Théorie et application). Le concept constituant le tout est un
concept intégrant et celui constituant une partie de ce tout est un
concept partitif (ISO 1087-1:2000 Travaux terminologiques —

Vocabulaire, Partie 1 : Théorie et application).

Dans le répertoire terminologique, le schéma n° 4 (Parties de la cerise
de café arabica) comporte des relations partitives. Le terme « cerise de
café » est le concept intégrant et les termes « peau », « pulpe »,
« parche », et « graine de café » sont les concepts partitifs.

cerise de café: Drupe de Coffea arabica renfermant deux graines
accolées par leur face ventrale plate et dissimulées sous la pulpe et la

parche, elles-mémes enrobées d’'une peau.

peau : Membrane fine et lisse de la cerise de café, de couleur

pulpe : Chair de la cerise de café, visqueuse et sucrée, d’'un blanc

jaunatre,

parche : Membrane fine et coriace de la cerise de café, de couleur

jaune,

graine de café: Noyau de la cerise de café, jaunatre, ovoide,
présentant une face dorsale arrondie et une face ventrale plate

traversée par un sillon central courbé suivant son grand axe, et
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Nous ne voulions pas utiliser le faux incluant « Partie de la cerise de
café » comme définisseur initial et les définitions des concepts partitifs
ne suivent donc pas une méme structure. |l est néanmoins possible d’y

retrouver des similitudes :

o la couleur bleue indique ce qu’est I'objet ;

o la couleur indique la texture de I'objet ;

o la couleur verte indique la couleur de I'objet ;

o la couleur indique I'emplacement de I'objet au sein du

concept intégrant.

Nous avons également tenu a respecter les préconisations de
Vézina et al. (2009, p. 31) : les caractéres intrinséques de l'objet (forme,
dimensions, matiere, couleur) précedent les caracteres extrinseques

(destination, emplacement, fonction, inventeur, provenance, utilité).

On constate également quelques différences :

o la définition de « peau » comporte une précision supplémentaire
sur la couleur de l'objet, & savoir « généralement rouge a
maturité » ;

o la définition de « graine de café » ne comporte pas d’indication
sur la texture de I'objet, mais contient des précisions sur sa forme
(rouge) ;

o la définition de « pulpe » comporte une indication sur le goQt de
I'objet (brun).

e Relations associatives

Il s’agit d'une «relation entre deux concepts ayant des liens

thématiques non hiérarchiques fondés sur I'expérience » (ISO 1087-
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1:2000 Travaux terminologiques — Vocabulaire, Partie 1: Théorie et
application).
Seules deux relations associatives apparaissent dans ce travail et sont

de deux types différents : action — produit et « objet — objet lié ».

o Action — produit

[récolte : Opération qui consiste a cueillir les cerises de café. |

cerise de café: Drupe de Coffea arabica renfermant deux

graines accolées par leur face ventrale plate et dissimulées sous

la pulpe et la parche, elles-mémes enrobées d’une peau.

o Objet —objet lié

graine de café: Noyau de la cerise de café, jaunatre, ovoide,
présentant une face dorsale arrondie et une face ventrale plate
traversée par un sillon central courbé suivant son grand axe, et

entouré de la pellicule argentée.

pellicule argentée : Membrane fine et parcheminée adhérente a

la graine de café.

La relation qui unit ces deux notions est assez difficile a exprimer
autrement que par une relation « objet — objet lié ». Il serait
possible d’envisager la pellicule argentée comme un contenant
dont le contenu serait la graine de café, mais ce n’est pas tout a

fait correct.
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e Relations causales

Une relation causale est une « relation associative impliquant une cause
et son effet » (ISO 1087-1:2000 Travaux terminologiques — Vocabulaire,
Partie 1: Théorie et application). De nombreuses relations causales
apparaissent dans ce travail, notamment dans le schéma n° 2 (Produits
de la transformation de la cerise de café arabica). Voici, par exemple,

les définitions de « mouture » et de « café moulu ».

mouture : Opération qui consiste a réduire le café torréfié en poudre

plus ou moins fine, souvent a I'aide d’'un moulin.

café moulu : Poudre plus ou moins fine obtenue a l'issue de la mouture.

On comprend donc que le café moulu (produit/effet) est obtenu par la

mouture du café torréfié (action/cause).

4.7.3. Notes

Comme le propose la CST (2002, p. 47), un champ « notes » peut étre ajouté a la
fiche pour y consigner toute information complémentaire a la définition et pour
laquelle aucun champ spécifique n’est prévu. Ces informations peuvent étre « de
nature encyclopédique ou notionnelle, linguistique [...] ou terminologique »
(Boutin-Quesnel et al., 1985, p. 28). Ce travail étant réalisé pour le grand public,
nous avons jugé nécessaire d’inclure des notes encyclopédiques et des notes
linguistiques. Le plus difficile a été la sélection des informations a privilégier dans

le champ, pour éviter de les surcharger.

Les notes encyclopédiques rassemblent les caractéres non essentiels qui
fournissent des informations complémentaires sur la notion définie. Nous y avons

généralement consigné des données chiffrées :
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Coffea arabica: Coffea arabica est I'une des deux espéces ayant un intérét

commercial aujourd’hui. Il assure environ 65 % de la production mondiale de café.

Nous avons également utilisé le champ « notes » pour définir certains termes de
la définition, comme le terme coque dont nous avons chaque fois énuméré les
parties constitutives dans les notes des fiches dédiées a café en coque,
décorticage et traitement par voie seche :

La coque se compose de la peau, de la pulpe et de la parche.

Les notes linguistiques, bien que plus rares, précisent tantét I'utilisation erronée
d’'un terme pour désigner la notion définie, tantét 'emploi d’'un terme selon le

contexte :

note « caféier »: Le caféier est parfois erronément désigné sous le terme

« café ».

note « graine de café » : Le terme « graine de café » désigne la forme fraiche du
noyau, tandis que les termes « grain de café » et « feve de café » désignent le

noyau sec, torréfié ou non.

4.7.4. Renvoi (VA)

La CST (2002, p. 54) suggére de renvoyer des fiches entre elles ou des termes
entre eux afin de compléter la compréhension d’une notion et Auger et Rousseau
(1977, pp. 78-79) énumerent différents types de renvois possibles : ABREV, VO,
SYN, V, RV, VA. Pour nos fiches, nous avons utilisé les renvois VA (voir aussi),

qui peuvent renvoyer a :
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1. [une fiche] portant sur une notion apparentée (rapport analogique) ; il
s’agit alors d’un renvoi réciproque.

2. [une autre fiche] qui définit une partie d’'une unité terminologique
complexe,; il s’agit alors dun renvoi simple. (Auger et
Rousseau, 1977, p. 79)

Nous avions d’abord intégré dans les renvois tous les termes qui apparaissaient
dans la définition ou les notes de la fiche terminologique correspondante. Comme
les renvois doivent étre réciproques, certaines fiches comportaient alors des
dizaines de renvois, ce qui les alourdissait. Finalement, les fiches renvoient aux

termes qui apparaissent dans le champ « définition ».

Nous avons essayé de garder la réciprocité des renvois pour I'ensemble des
fiches terminologiques. Cependant, si nhous avions scrupuleusement suivi cette
regle, la fiche n° 31 (cerise ce café) contiendrait pres de vingt renvois, ce qui est
de trop. Les renvois se font donc réciproquement vers l'espéce, les termes
génériques « récolte » et « traitement post-récolte », ainsi que vers les différentes

parties du fruit : « peau », « pulpe », « parche » et « graine de café ».

4.7.5. Equivalents anglais et espagnols

La plupart des caféiéres se situent en Amérique du Sud (pays hispanophones) et
le marchandage, lorsqu’il est réalisé avec les pays du Nord, se réalise
généralement en anglais, I'espagnol et I'anglais font donc partie intégrante du

domaine du café arabica.

En général, les équivalents dans les deux langues ont été trouvés dans les bases
de données terminologiques de TERMIUM Plus ® et du GDT. Monsieur Liégeois
nous a également fourni quelques documents qui nous ont permis de vérifier
'usage des termes que nous avions retenus. Sur le site Web de I'OIC, nous avons
trouvé la version anglaise et la version espagnole des Directives pour la

prévention du développement de moisissures dans le café dans lesquelles, se
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trouve une section « définitions» qui nous a permis de trouver certains
équivalents ou de vérifier ceux que nous avions déja repérés dans d’autres

documents.

Pour finir, nous avons consulté quelques documents rédigés en espagnol pour
notamment trouver les équivalents des termes des traitements post-récolte et de

leurs étapes.

Nous n’avons pas trouvé d’équivalents espagnols satisfaisants pour stripping,
picking et honey process. Nous n’avons pas non plus trouvé d’équivalents anglais
et espagnols pour le café honey ni pour Coffea canephora. Nous supposons que,
puisque ce dernier est tres peu employé dans le domaine du café par les

francophones, il doit en étre de méme pour les anglophones et les hispanophones.

4.8. Site Web

Géneralités
Le site Web, Le grain public, introduit ce travail. Nous I'avons réalisé sur Wix.com,

une plateforme de création de sites en ligne.

Le grain public est un site informatif accessible au grand public, qui se compose
de différentes pages :

e Histoire ;
o Mythes et légendes ;
o Le café aujourd’hui ;

e Botanique ;
o Croissance et culture ;
o Cerise de café ;

e Transformation ;
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o Récolte ;
o Traitements post-récolte ;
o Torréfaction ;
o Mouture et extraction ;
e Glossaire ;

o Point termino.

Le domaine du café arabica étant presque systématiquement traité avec le
domaine du café robusta, il était dés lors compliqué de traiter 'un sans l'autre. Le
site Web reprend donc aussi bien des informations sur notre domaine, que sur le
domaine du café robusta, notamment pour les pages « Histoire » et ses sous-

points et pour la page « Botanique » et le sous-point « Croissance et culture ».

Nous avons tenu a ajouter une page dédiée a la terminologie dans laquelle se
trouvent différents liens vers les schémas notionnels et les fiches terminologiques

réalisées dans le cadre de ce travail.

Configuration de la structure du site avec une IA

Lorsque I'on souhaite créer un nouveau site Web, Wix.com nous propose d’utiliser
un modele préconfiguré a remplir, ou de partir de zéro. Nous avons opté pour un
modéle et avons suivi la nouvelle procédure assistée par une intelligence
artificielle pour la création d’'une structure adaptée a la destination du site. Nous
avions explicitement indiqué qu’il ne s’agissait ni d’'un blog ni d’'un support
commercial, mais la structure contenait tout de méme une partie blog et une partie
commerciale. Nous ne sommes donc pas convaincue que lintelligence artificielle
du logiciel soit assez développée pour vraiment proposer des structures adaptées

a chaque utilisateur, du moins, pas pour l'instant.
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Nom du site

Pour choisir le nom du site, nous avons sollicité ChatGPT en introduisant I'invite :
« 10 noms de domaines pour un site informatif sur le café destiné au grand
public ». L'une de ses dix propositions était « LeGrainPublic.com ». Nous avons
apprécié le jeu de mots qui reflétait bien ce travail et avons donc nommé le site

« Le grain public ».

Couleurs et polices d’écriture

Nous avons basé le theme de couleur du site Web sur I'image mentale que nous
nous faisions du café, c’est-a-dire des grains de café torréfié, du café moulu ou de
la boisson. L’ensemble de ces objets sont de couleur brun foncé ou noire. Un site
Web noir ne nous semblait cependant pas tres esthétique, et nous avons préféré
rester dans les tons bruns. Pour que le texte ressorte, nous avons utilisé des tons

beiges.

Pour la typographie, nous avons suivi les recommandations de Madame Vrancx
(Rédaction technique — LTRAD2504) et avons utilisé une police sans

empattement, plus lisible sur un écran :
e la police des titres est : Impact ;
e la police du corps du texte est : Jura

e la police des encadrés clairs est : Josefin Sans

Illustrations

Les photos utilisées proviennent de Mathieu Ingrand, da la galerie gratuite de
Wix.com, du contenu gratuit de Pexels, ou nous appartiennent. Nous avons

également réalisé les différents tableaux.
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25 5. Conclusion

Ce mémoire de terminologie n’est que I'ébauche d’'une infime partie du domaine
du café arabica, tant il est vaste et en évolution constante. Loin d’étre exhaustif, ce
travail constitue tout de méme une introduction solide aux bases du domaine et
permet aux lecteurs d’en comprendre les différents aspects. Les sous-domaines
abordés peuvent certainement étre plus approfondis. Nous pensons notamment a
la torréfaction, que nous n’avons fait que survoler, tout comme au sous-domaine
de l'extraction, dont I'étude pourrait certainement donner naissance a un travail

comme celui-ci.

Adepte de la boisson, nous ne nous étions jamais posé la question de l'origine de
la poudre brune que nous faisions infuser et, en nous langant dans ce travail de
recherche, nous étions loin d’imaginer I'envergure de la chaine de transformation

du café et les enjeux commerciaux, culturels et écologiques de la caféiculture.

A lissue de cette année et demie de travail, il n'est stirement pas question de
nous qualifier d’experte, mais nous pouvons affirmer ressortir plus riche de
nouvelles connaissances, tout comme nous ressortons plus riche des rencontres

réalisées par le biais de ce mémoire.

Nous espérons vous avoir donné un apercu du travail de terminologie, mais nous
espérons surtout que la lecture de ces lignes vous a fait découvrir I'envers du
décor du café arabica, un monde auquel on ne pense pas forcément dans les

rayons d’un supermarché ou sur la terrasse du café du coin.
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Lexique
Terme Définition Source
baie Fruit indéhiscent* dont le | baie. Dictionnaire Le
péricarpe*  entierement | grand Robert de la langue
charnu renferme des | francaise
graines ou des pépins.
drupe Fruit indéhiscent, charnu, | drupe. Dictionnaire Le
a noyau. grand Robert de la langue
francaise
indéhiscent Qui ne s’ouvre pas | indéhiscent. Dictionnaire
spontanément, a I'époque | Le grand Robert de la
de la maturité. langue francaise
péricarpe Partie du fruit qui| péricarpe. Dictionnaire Le
enveloppe la graine (ou | grand Robert de la langue
les graines). francaise
verticille Groupe de plus de deux | verticille. Dictionnaire Le

feuilles qui naissent au
méme niveau sur la tige,

eén anneadu.

grand Robert de la langue

francaise
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