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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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