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cet article présente quelques caractéristiques particulières de la vanille cultivée en
polynésie française.

1. l’espèce vanilla tahitensis
l ’espèce vanilla tahitensis  présente des tiges et des feuil les plus fines que celles de
vanilla planifolia .  les fleurs sont blanches, jaunâtres, et les capsules, ou « gousses »,
sont indéhiscentes.

capsule ou gousse ?

une capsule est un fruit sec déhiscent dérivant d’un ovaire à plusieurs carpelles
fusionnés. le mot déhiscent signifie que le fruit s’ouvre à maturité pour l ibérer les
graines qu’il  contient. les modes de déhiscences sont très variés selon les familles.

une gousse est un fruit sec déhiscent dérivant d’un seul carpelle multiovulé et qui
s’ouvre par deux fentes, l ’une dorsale, l ’autre ventrale. c’est par exemple le fruit des
fabacées (haricot, pois, trèfle, luzerne…).

le fruit des plantes du genre vanilla  est une capsule et non une gousse, au sens
botanique du terme. cette capsule contient un très grand nombre de minuscules graines
de couleur noire.

i l  a été montré que vanilla tahitensis  est un hybride entre vanilla planifolia  et une
espèce proche de vanilla odorata ;  elle se note :  vanilla × tahitensis.

l ’espèce vanilla × tahitensis  présente de nombreux morphotypes, ou cultivars, dont
deux, principalement, sont cultivés en polynésie française; haapape  et tahiti  ( le premier
présentant une liane plus robuste, des fleurs plus faciles à « marier » et des gousses
plus lourdes, et le deuxième, plus diffici le à cultiver, ayant des gousses plus riches en
arômes).

la vanille de tahiti présente un profil  sensoriel plus « rond » que celui de la vanille
bourbon (vanilla planifolia cultivée dans l’océan indien : madagascar, comores et î le de
la réunion) ,  caractérisé par des notes « caramel » et « anisé » (les composants odorants
clefs sont la vanill ine et l’alcool anisylique). les gousses de vanille de tahiti sont plus
riches en acides gras que celles de la vanille bourbon.
l’espèce vanilla tahitensis  est également cultivée en indonésie et en nouvelle-guinée.
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figure 1 - f leur de vanilla
tahitensis
il  faut attendre deux à trois
ans avant qu’une liane
produise ses premières fleurs.
chaque fleur ne reste ouverte
que quelques heures.

auteur(s)/autrice(s) : françoise
jauzein l icence : cc-by-sa

figure 2 - inflorescence de
vanilla tahitensis
on note, sur une des fleurs,
l’ovaire très allongé, portant
des pétales desséchés.
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2. mode de culture
aujourd’hui la « vanille mûre de tahiti » provient principalement d’exploitations sous
ombrières (figure 3) et non de vanillères sur tuteurs vivants. la production polynésienne
ne représente qu’une infime partie de la production mondiale. cette production
correspond à 0,5 à 1 %, selon les années, des 2500 t de vanille préparée produites
environ dans le monde, par an (essentiellement par madagascar, l ’ indonésie, le mexique,
les comores, l’ î le de la réunion, la polynésie et l’ î le maurice). elle est localisée
essentiellement dans les î les sous-le-vent, notamment à tahaa ; « l’ î le vanille », raiatea
et huahine.

https://planet-vie.ens.fr/sites/default/files/styles/popup/public/pages/mig/Fleur%20de%20vanille_r.jpg?itok=3hR0gJ0R
https://creativecommons.org/licenses/by-sa/4.0/deed.fr
https://planet-vie.ens.fr/sites/default/files/styles/popup/public/pages/mig/Fleur%20et%20gousse%20de%20vanille_r.jpg?itok=Zek-Qft9
https://creativecommons.org/licenses/by-sa/4.0/deed.fr


figure 3 - exploitation de
vanille (v. tahitensis), sous
ombrières, à huahine, archipel
des î les sous-le-vent
une ombrière est constituée de
grands fi lets en polyéthylène
tendus sur des structures
métall iques, assurant un
ombrage à 60 %.
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la vanille n’est pas endémique de tahiti.  sans les insectes spécifiques capables de la
polliniser naturellement (présents uniquement en amérique centrale), la fleur de vanille
doit être fécondée artificiellement. le « mariage » des fleurs de vanille est effectué à la
main, de juil let à octobre, fleur après fleur, tôt le matin (la fleur s’ouvre au lever du
soleil  et son épanouissement ne dure que quelques heures) et par temps sec (la pluie
gène la formation du fruit). i l  consiste, à l’aide d’un stylet (visible dans la main du
vaniculteur, figure 2), à abaisser le labelle de la fleur pour dégager le gynostème, à
relever le rostellum sous l’anthère, puis à exercer une légère pression sur la fleur pour
amener le pollen au contact du stigmate.

figure 4 - organisation de la
fleur de vanille
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contrairement aux autres espèces de vanille, la vanille de tahiti présente des
« gousses » indéhiscentes, i l  n’est donc pas nécessaire de les cueill ir avant l’ouverture
du fruit comme c’est la cas pour vanilla planifolia  dont les capsules éclatent à maturité.
les « gousses » de vanilla tahitensis  sont cueill ies à maturité (elles ont alors une
couleur jaune et brun), 9 à 10 mois après la poll inisation. elles restent ainsi plusieurs
semaines de plus sur leur l iane que les gousses de vanilla planifolia (vanille type
bourbon) .
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figure 5 - balai de gousses de
vanilla tahitensis, pas encore à
maturité
les morceaux de bourre de
coco, au pied du tuteur,
maintiennent l’humidité et le
compost.
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3. préparation naturelle dite « directe »
i l  n’y a pas d’étape d’ébouillantage dans la préparation de la vanille de tahiti.  après la
cueillette les gousses mûres sont rincées dans l’eau claire, égouttées puis séchées
plusieurs mois durant, par alternance d’exposition à la lumière et à l’ombre (deux à
trois heures par jour au soleil,  pendant un à trois mois).

4. références
pour en apprendre davantage sur la vanille de tahiti,  consultez le site web de
l’établissement « vanille de tahiti ».  http://www.vanilledetahiti.com/fr
le gouvernement de la polynésie française a initié depuis 2003 un programme de
développement de la fi l ière vanille dont le responsable de l’application est
l’établissement vanille de tahiti ;  epic (établissement public à caractère industriel et
commercial) chargé de soutenir les exploitations de type familial,  de renforcer le
contrôle qualité de la vanille mûre récoltée, avec l’aide d’un laboratoire de recherche,
et d’en faire la promotion à travers le monde.

publication du cirad : la culture du vanill ier, fabrice le bellec , septembre 2017
https://agritrop.cirad.fr/585538/1/vanilla-crop.pdf
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