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POUR LES ACCROS  
DU CACAO ET LES FANAS  
DU CHOCOLAT !
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Résumé
Les participant·e·s embarquent pour un voyage marrant et 

marron sur le route du cacao. Après avoir réussi les 6 défis, ils 

seront notamment incollables sur les points forts du 

commerce équitable !

Matériel nécessaire
• Les 6 cabosses (à commander sur outilsoxfam.be  

ou à télécharger)

• L’éventuelle surprise Oxfam pour les participant·e·s ou  

le/la gagant·e d’un tirage au sort.

Préparation
• Répartissez les 6 cabosses dans l’espace.  

Au plus elles sont éloignées les unes des 

autres, voire « cachées », au plus la 

durée de l’activité sera longue.  

Déroulé
• Distribuez les feuilles de route aux participant·e·s.

• Les participant·e·s partent à la recherche des 6 cabosses, et 

réalisent les 6 défis. Il n’y a pas d’ordre à devoir respecter. 

• À chaque cabosse/défi correspond des réponses qu’il leur 

faudra reporter sur leur feuille de route. 

• À la fin du parcours, sur la feuille de route, ils doivent donc y 

avoir noté l’ensemble des réponses. Les participant·e·s y 

laissent leurs coordonnées, déposent la feuille de route à 

l’endroit prévu à cet effet. L’animation peut s’arrêter là. Une 

surprise Oxfam est remise aux participant-e-s ou un tirage 

au sort parmi les bonnes réponses est effectué, avec aussi 

cadeau à la clé. Mais n’hésitez pas à utiliser cette animation 

comme point de départ d’une discussion : 

demandez aux participant·e·s   leurs 

découvertes...

Annexe
Les feuilles de route, 2 sur une 

même page 

Type d’activité
Réussir 6 défis

Thème
Cacao, Commerce 

équitable

participant·e·s
Illimité

Public
Public familial, enfants 

10-12 ans

Durée de l’activité
±30 minutes, selon 

l’emplacement  

des cabosses

Objectifs
• Découvrir la culture du cacao 

• Connaître les principaux problèmes de la cacaoculture et  

les avantages du cacao équitable pour les cacaoculteurs/rices

• Trouver des idées pour soutenir les cacaoculteurs et cacaocultrices

Graines de curiosité !

Les cacaoculteurs/rices emballent ces graines 

dans de grandes feuilles de bananiers. Elles 

vont fermenter à l’ombre, perdre leur peau 

blanche et prendre leur couleur brune. Après 

3 jours, les fèves sont étalées pour sécher 

au soleil. Quand elles sont bien sèches, elles 

sont triées et mises dans de grands sacs de 

toile de jute pour être transportées. Car le plus 

souvent, les fèves seront transformées en 

chocolat en dehors du continent africain.

Découvre la

cacaoculture 

Pour en savoir plus, 

trouve les 3 mots !

v

i

k

Le chocolat est fabriqué à partir d
e cacao : 

Le cacao vient du fruit du _ _ _ _ _ _ _ _ 

Chaque arbre porte en moyenne 150 fruits 

par an, appelés des _ _ _ _ _ _ _ _

Chaque fruit contient entre 15 et 40 graines, 

appelées _ _ _ _ _ . Celles-ci sont blanches 

et n’ont pas encore l’odeur du cacao.
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Graines de curiosité !
Le cacao vient du fruit du cacaoyer. Ces arbres mesurent environ 6 à 8 mètres de haut. La recette pour que les cacaoyers poussent est lumière + chaleur + humidité. Ils ont donc besoin d’un climat tropical pour pousser. Les principales régions productrices se trouvent en Afrique de l’ouest, en Asie du sud-est (Indonésie) et en Amérique latine (Brésil, Equateur).

Zoom sur les 2 principaux pays producteurs de cacao

Devine quels  sont ces 2 pays ?
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Pour en savoir plus 
sur le cacao
www.omdm.be/cacao
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Graines de curiosité !
Le cacao vient du fruit du cacaoyer. Ces arbres 
mesurent environ 6 à 8 mètres de haut. La 
recette pour que les cacaoyers poussent est 
lumière + chaleur + humidité. Ils ont donc 
besoin d’un climat tropical pour pousser. Les 
principales régions productrices se trouvent en 
Afrique de l’ouest, en Asie du sud-est (Indonésie) 
et en Amérique latine (Brésil, Equateur).

Zoom 
sur les 2 principaux 

pays producteurs 
de cacao

Devine quels  
sont ces 2 pays ?
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Graines de curiosité !
Les cacaoculteurs/rices emballent ces graines 
dans de grandes feuilles de bananiers. Elles 
vont fermenter à l’ombre, perdre leur peau 
blanche et prendre leur couleur brune. Après 
3 jours, les fèves sont étalées pour sécher 
au soleil. Quand elles sont bien sèches, elles 
sont triées et mises dans de grands sacs de 
toile de jute pour être transportées. Car le plus 
souvent, les fèves seront transformées en 
chocolat en dehors du continent africain.

Découvre la
cacaoculture 

Pour en savoir plus, 
trouve les 3 mots !
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Le chocolat est fabriqué à partir de cacao : 

Le cacao vient du fruit du _ _ _ _ _ _ _ _ 

Chaque arbre porte en moyenne 150 fruits 
par an, appelés des _ _ _ _ _ _ _ _

Chaque fruit contient entre 15 et 40 graines, 
appelées _ _ _ _ _ . Celles-ci sont blanches 

et n’ont pas encore l’odeur du cacao.
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Un cacao au goût

amer
Quels sont les principaux 

problèmes de la cacaoculture ?
RELIE CHAQUE PHOTO 

À  SA LÉGENDE !

Graines de curiosité !
Les 3 principaux problèmes de la 

cacaoculture sont liés à la pauvreté 
extrême des cacaoculteurs/rices.

Comment redevenir fiers de manger 
du chocolat ? Les gros fabricants 

de chocolat, les supermarchés, 
les femmes et les hommes 
politiques doivent agir 

pour un cacao durable.
Oxfam se bat pour 

les obliger ! Vous 
pouvez agir avec 

nous, rendez-
vous à la 

cabosse 
n°6.

Pour diminuer les coûts, le travail est souvent fait 
par des enfants. En Afrique de l’Ouest, plus de 2,1 
millions d’enfants travaillent dans les plantations 

de cacao. Soit parce qu’ils aident leurs parents, soit 
parce qu’ils sont forcés à le faire. Quand ils sont 

forcés, ils sont traités comme des esclaves.

Les fèves sont vendues à des acheteurs qui font 
pression pour obtenir le prix le plus bas. Les 

cultivateurs et cultivatrices ne gagnent pas assez 
d’argent, alors qu’ils ont travaillé tellement dur. 
Même s’ils ne gagnent pas bien leur vie, ils sont 
obligés de continuer à cultiver du cacao à bas 
prix, car tout le monde réclame du chocolat. 

En Afrique de l’Ouest, la culture du cacao a fait 
disparaître 90% des forêts. Ce problème est présent 

dans d’autres pays du monde entier (Exemple : 
en Indonésie). Tout cela est possible, car ni les 
gouvernements ni les industriels du chocolat ne 
se sont préoccupés jusqu’à présent des forêts. 
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Graines de curiosité !
Le commerce équitable améliore les 
conditions de vie des cacaoculteurs et 
cacaocultrices, mais reste insuffisant pour 
les sortir réellement de la pauvreté.
Existe-t-il une solution ? OUI, payer un 
meilleur prix pour le cacao ! C’est ce 
qu’Oxfam s’engage à faire avec son 
partenaire de Côte d’Ivoire, Canaan. 

Qu’apporte le 
commerce équitable

aux cacaoculteurs/rices ?
Décode les points forts 
du commerce équitable !

XRIP MUNIMIM garanti

Paiement d’une  RIMEP
Financement de MAFORTIONS

Pas d’EGESCLAVA des FENANTS
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vivre

dignement 
Ça veut dire pouvoir combler  
ses besoins fondamentaux : 

se nourrir, se loger, vivre en sécurité. 
Il y en a d’autres. Trouve-les !

Graines de curiosité !
Oxfam et Canaan, une organisation de 
cacaoculteurs et cacaocultrices, se lancent 
un défi ! Oxfam va payer plus cher le cacao 
pour que les membres de Canaan puissent 
vivre dignement. Et Canaan va diversifier 
ce qu’il plante et récolte, et le faire de 
manière écologique. S’ils réussissent le 
défi, Oxfam proposera à d’autres groupes 
de cacaoculteurs/rices de se lancer 
dans l’aventure du cacao durable !

couvre tous 
ces besoins 
fondamentaux. L'éducation Un 

environnement 
durable

Un futur 
pour leur 

famille

Oxfam va payer plus cher le cacao à Canaan. 
Cela va permettre à ces cacaoculteurs/rices et à leur famille 
de gagner un revenu vital, et de vivre dignement !

Un revenu vital,

Avec pour résultats,

ENSEMBLE AVEC LES AGRICULTEURS/RICES
POUR UN REVENU VITAL !
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Dans le 2ème cercle, 4 besoins sont dessinés. 

Trouve ce que chaque dessin signifie.
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Comment 
soutenir  

les cacaoculteurs 
et cacaocultrices ?

En agissant grâce 

aux 5 sens !

Graines de curiosité !
• Que te dit ton 6ème sens ? 
• Qu’est ce que tu ferais en priorité ? 
• T’as d’autres idées ?
• Discutes-en avec tes ami·e·s, 

ta famille, en classe…

Toucher
Écris une carte postale pour faire bouger 

les femmes et les hommes politiques. 
Demande des cartes à Oxfam. Driiiing !

Écouter
Écoute les infos pour savoir si la situation des 
cacaoculteurs/rices s’améliore. Fais des liens 

avec ce qui se passe pour les paysan·ne·s 
belges, et soutiens-les ! Kiss kiss !

Voir
Observe les contenants, les papiers d’emballage,… 

choisis les produits chocolatés avec un 
logo équitable ! Hip Hip Hip Hourra !

Goûter
L’esclavage des enfants, berk, 

c’est dégoutant ! Si tu es fana de 
chocolat, parles-en autour de toi… 

pas la bouche pleine ! Hiii !

Avoir du flair
Quand une fête s’organise, si une mousse au 

chocolat est prévue au menu, exige qu’elle soit 
faite avec du chocolat équitable. Ce n’est pas un 

caprice, c’est un principe ! Et toc, et miam !
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