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Contact us:
By Email:
By Phone: +B855 88 951 3505
On Tripadvisor: httpy//grurlcc/pepper
On the Web: httpy//mykampotpepperasia
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Sothy's
Pepper Farm

La ferme de
poivre de Sothy

La production de poivre a
commencé & Kep il y a plus
de cent ans, quand la
province de Kep faisait
encore partie de la province
de Kampot. Le poivre fut
également exporté aux
autres pays a partir de cette
époque et se fit connaitre sous le nom de “Poivre de Kampot”.

Le Poivre de Kampot a acquis au fil des ans une reconnaissance internationale pour sa
qualité, souvent décrite comme “l'un des meilleurs poivres du monde”. Cette reconnais-
sance |'amena en 2010 a recevoir par I'Organisation Mondial du Commerce (OMC) une
Indication Géographique Protégée, premier produit cambodgien a l'obtenir. Le véritable
poivre de Kampot ne peut étre produit qu'a Kep et dans certains districts de Kampot, de
part leurs conditions environmentales spécifiques et de la qualité du sol de la région. Plus
de 380 producteurs de poivre des environs ont rejoint 'Association Pour la Promotion du
Poivre de Kampot - et produisent leur poivre selon les recommandations d’EcoCert: le
poivre est produit sans produit chimique, que ce soit pour les insecticides et les engrais - et
selon les procédés traditionnels.

Malheureusement, le nom de Poivre de Kampot est parfois usurpé dans les marchés. On'y
trouve du poivre produit autre part et avec divers produits chimiques. Il est vendu sous le
nom de Poivre de Kampot, mais ce n'en est pas. Le manque de contréle qualité est un
désavantage pour les provinces de Kep et de Kampaot.

La ferme de Sothy est membre de I'Association Pour la Promotion du Poivre de Kampot. Elle
contribue au développement et au bien-étre économique de la province de Kep, par la
production de poivre mais aussi comme source d'emploi dans la ferme et pour ceux travail-
lant dans l'industrie du tourisme (tours opérateurs organisant les visites de la ferme et
nombreux chauffeurs de tuk-tuk). La ferme offre des visites guidées a des visiteurs de plus
de 70 pays différents. Ils eménent avec eux du poivre et aussi leur expérience de Kep. Le
poivre est vendu au marché local mais la grande majorité est achetée par les touristes qui
visitent, et il s'exporte vers un nombre croissant de pays étrangers,




