





Le chocolat sans surexploitation ?

C'est possible !

Une sensation agréable en bouche, une dose d'endorphine

et souvent un plaisir pour les yeux. Le chocolat met tous vos
sens en éveil. Et pour nous, Belges, il s'agit en plus d'une fierté
nationale. Mais le chocolat est aussi un business juteux.

Par le biais de reprises et de fusions, une poignee
d'entreprises ont la mainmise sur le secteur.

La chaine commerciale est deséquilibrée.
Les droits des producteurs de cacao
sont systématiquement bafoues et au

vu de la déforestation massive qu'il
engendre, le secteur du chocolat est

une véritable catastrophe écologique.
Bien que ces problemes soient connus
depuis longtemps, le modéle commercial
ne change pas. Les producteurs du Sud
endassent la majarité des risques. Tandis
que les grands négociants, chocolatiers
et supermarchés encaissent la majorité
des bénefices.

Le commerce avec les cultivateurs issus
de pays fragiles ne doit pas uniquement
étre percu comme une opportunité. En
tant que pays occidental, nous avons
également une part de responsabilité a
assumer. Les entreprises qui dominent le
secteur du chocolat n'ont jamais pris cette
responsabilité. Chocolat durable ou non
durable... le choix a toujours éte laisse au
consommateur. L'effet sur les conditions
de vie des producteurs a dés lors eté
minimal. Mais le temps des initiatives sur
base volontaire est révolu. La crise dans
les pays de production est trop grande.

Le secteur du chocolat doit imposer a ses
acteurs de respecter les droits humains.
C'est un devoir, pas un choix. Aujourd’hui,
les initiatives « durables » se situent
encore trop souvent en marge d'un
secteur non durable.

La Belgique, en tant que pays du chocolat
par excellence, doit jouer unrole de
précurseur. Sinon, comment pourrions-
nous étre fiers de « notre » chocolat ?
Oxfam-Magasins du monde plaide pour
une législation obligeant les entreprises
arespecter les droits humains et
l'environnement a tous les niveaux de

la chaine d'approvisionnement. Nous
appelons cela un devoir de vigilance.

Dans cette brochure, vous ferez
connaissance avec la chaine de
production complexe du chocolat.
Vous découvrirez qui tire les ficelles.
Et vous comprendrez qui a les clés

en main pour mieux protéger les
cacaoculteurs du Sud. Car nous ne
pourrons étre vraiment fiers de notre
chocolat belge que lorsque l'ensemble
de la chaine sera durable.



QU'EST-CE QUI REND LE CACAO UNIQUE ?

En premier lieu, son origine. La cacaoyer basse tige pousse tres bien dans les zones
chaudes et ombragées. Le cacao se cultive exclusivement dans la ceinture tropicale
autour de U'équateur. Les pays concernés sont l'Equateur, le Pérou le Venezuela, le
Liberia, le Ghana, la Cote d’lvoire et l'Indonésie.

Puis ily a le caractere unique du fruit en lui-méme. Il ne pousse que dans un climat
parfait pour lui et ne se laisse pas copier. Tant que l'industrie chimigue et les
biotechnologies ne trouvent pas de produit de substitution, les producteurs de
cacao ont entre leurs mains une matiére premiere qui vaut de l'or. En théarie...

70 % de la production totale
de cacao provient d'Afrique
de ['Ouest. Le volume le
plus important provient de
la Céte d'lvoire (40 %] et

du Ghana (20 %), suivis du
Cameroun (5%) et du Nigeria
(5%). Les autres principaux
producteurs sont l'Indoné-
sie (6 %) et 'Equateur (5 %).
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Le forastero
est la variete de cacao
la plus courante, car elle

résiste bien aux maladies.

Pour obtenir un bon goat
de chocolat, ce cacao
est associé a d'autres

variétes.

Le criollo

est la variété la moins

courante, car elle est
plus difficile a cultiver et
l'arbre produit moins de
fruits. Elle se retrouve
surtout dans le chocolat

haut de gamme.

Theobroma et Xocolatl

Le trinitario
est un croisement entre
les deux autres varietés.
Sa qualité est legerement
inférieure a celle du
criollo, mais l'arbre est
beaucoup plus résistant
aux maladies.

Les premiers a avoir consomme le cacao etaient les
populations précolombiennes d'Amerique du Sud

et Centrale. Les Azteques en faisaient une boisson
qu'ils appelaient « Xocolatl ». lls considéraient le
cacao comme une « nourriture pour les dieux ». En
grec, cela se traduit par « Theobroma », qui est
aujourd'hui le nom scientifique du cacaoyer.

illustration précolombienne d'un cacaoyer



LA CHAINE DE PRODUCTION DU CHOCOLAT : ETAPE PAR ETAPE

1. RECOLTE

Les cabosses (fruits du cacaoyer)
poussent directement sur le tronc
de larbre. A la main, a l'aide d'une
machette, le cultivateur détache
les cabosses.

3. SECHAGE

Ensuite, les cultivateurs laissent
secher les précieuses feves au soleil.
Une semaine plus tard, elles sont
amenees a la coopérative. Sauf si des
acheteurs anonymes achetent les feves
directement auprés du producteur...

2. FERMENTATION

Les feves de cacao (les graines
contenues dans la cabosse] et la pulpe
sont extraites et recouvertes de feuilles
de bananier. Les feves fermentent ainsi
pendant 7 jours. Elles peuvent ainsi
developper leur arome et leur godt.

4. STOCKAGE

La coopérative collecte les feves aupres
de ses membres et les aménent a
l'entrepo6t. Les féves y sont pesées et
passent un controle de qualité.



5. VENTE

Ensuite, le cacao est vendu au port.
Pour la plupart des coopeératives, le
travail s'arréte la. Le cacao est envoye
par bateau vers 'Europe.

7. FABRICATION DU CHOCOLAT

Pour faire du chocolat, il existe 3
recettes de base. Le chocolat fondant
contient de la masse de cacao, du beurre
de cacao et du sucre. Le chocolat au

lait est composé de masse de cacao et
de beurre de cacao, de poudre de lait et
de sucre. Et pour le chocolat blanc, on
utilise du beurre de cacao, de la poudre
de lait et du sucre. Les ingrédients

sont mélangés dans des proportions
variables, puis agités jusqu'a trois jours
pour un godt et un aréme supérieurs. Le
liquide ainsi
obtenu est appelé
« chocolat de
couverture ».

9. DEGUSTATION !

6. TRANSFORMATION DES FEVES

Le transformateur européen commence
par torrefier le cacao, pour obtenir le

« grueé ». Il est ensuite broyé pour obtenir
la masse de cacao, une espece de

« soupe » epaisse et sombre. Une partie
de cette masse de cacao est pressée
pour produire du beurre et de la poudre
de cacao. Le beurre de cacao est une
matiere premiere importante pour la
fabrication du chocolat. La poudre est
uniguement utilisée dans les produits
associes, comme la pate de chocolat
ou le lait chocolate.

8. FINITION

Les chocolatiers et autres fabricants
moulent le chocolat sous de nombreuses
formes : tablettes, barres, figurines,
pralines... Avant de le laisser refroidir

et de l'emballer.



Tout le monde veut du cacao

CONSOMMATION DE CACAO DANS LE MONDE. LES CHIFFRES.

Sur les 4 millions de tonnes de cacao produites a travers le monde,
l'Europe en transforme environ 60 % et en consomme presque la moitié.
Ala deuxieéme place du classement, on trouve les Etats-Unis.

Europe
Etats-Unis 46,40 %
18,34 % 1.852.000 tonnes Chine Japon
732.000 tonnes 2,05 % 4,41 %
82.000 176.000 tonnes
Inde tepnes
i 1,15%
Afrique 46.000 tonnes
3,86 %
154.000 tonnes
Brésil
4,74 %
188.000 tonnes
Australie
1,90 %

76.000 tonnes

Sur cette carte, vous pouvez voir le pourcentage de la consommation mondiale des
différents pays ou continents. (Source : ICCO - Consommation conjointe de ['Europe
et des Etats-Unis, 2015-2016]

« 9 personnes sur 10 aiment le chocolat. La dixieme ment. »

(John Q. Tullius]

Cette citation semble particulierement vraie. Et plus il y a de gens qui goGtent
le chocolat, plus la demande augmente. En 29 ans, la quantité de cacao
produite dans le monde a presque doublé : de 2,5 millions de tonnes en 1990 a
plus de 4 millions de tonnes aujourd’hui. Le chiffre d'affaires du secteur

du chocolat augmente donc également. En 2016, le cap symbolique des

100 milliards de dollars en un an a éte franchi.



UNE PENURIE DE CACAO EN VUE I?

Ily a quelgues années, des messages
alarmistes émanant de l'industrie du
chocolat a propos d'une possible penurie
de chocolat ont été relayés par les
medias du monde entier. Par peur que

le cacao devienne sirare qu'il devienne
hors de prix pour le consommateur, de
nombreux cacaoculteurs ont investi pour
planter davantage d'arbres.

Mais au final, cet investissement s'est
retourné contre eux.

En 2017, 'offre de cacao a explosé et son
prix a donc dégringolé de 40 % en une
seule année. Les entreprises pouvaient a
nouveau acheter leur principale matiere
premiere a un prix dérisoire. Quant aux
revenus des cultivateurs, ils ont connu
une baisse sans précédent.

Le prix paye par le consommateur est
resté identique, ce qui a permis aux
entreprises d'engranger d'énormes
benefices. Tandis que le cacaoculteur
pansait ses plaies.

Conclusion :

le producteur est sans cesse manipulé
afin de maintenir une production de
cacao suffisante. Il court ainsi de grands
risques afin d'alimenter une industrie

qui rapporte des milliards. Cela doit
cesser. En tant qu'un des pays les plus
renommés pour son chocolat, la Belgique
a une responsabilité importante dans la
mise en place d'un systeme plus juste.

Le cacao pousse sur
les arbres [... mais
l'argent, non.)

Il ne s'agit pas d’'une plante que l'on
seme au printemps pour la récolter a
l'automne. Un arbre que vous plantez
aujourd’hui ne produira des fruits que
dans 5 ans. Les cacaoculteurs doivent
donc évaluer quelle sera la situation

sur le marché dans quelques années :
combien de cacao ils vendront, a quel
prix ? Mais ceux qui ne font pas partie
d'une coopérative bien organisée n'ont
pas acces aux informations qui leur
permettraient de prendre les bonnes
décisions quant a leurs investissements.
De plus, les transformateurs de cacao ne
garantissent pas qu'ils acheteront encore
la production dans 5 ans. Et encore moins
a un prix correct.
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1. UN REVENU VITAL
POUR LE CACAOCULTEUR !

L'agriculteur qui cultive notre nourriture
doit gagner suffisamment pour nourrir
sa famille, avoir un logement décent et
accéder a d'autres services essentiels,
comme l'enseignement et les soins de
sante. De plus, il doit pouvoir disposer
de quelques economies pour faire face
a des dépenses impréevues. C'est ce
que nous appelons un revenu vital.

Les cacaoculteurs en Cote d'lvoire

ne gagnent pas assez pour vivre. Une
étude récente le confirme une fois de
plus : en moyenne, un cacaoculteur
ivoirien gagne seulement 2.000 $ par an,
tandis que le « revenu vital » est évalué
a plus de 6.000 $ par an. Le revenu

du cultivateur doit donc tripler pour
répondre aux besoins de sa famille.

[Source : 2018, KIT, Analysis of the income gap of
cocoa producing households in Céte d'lvoire]

S'ils bénéficient d'un revenu vital, les cultivateurs pourront investir dans
l'enseignement, prendre des décisions durables pour leur exploitation et
l'environnement et offrir un meilleur avenir a toute leur famille.



Un cultivateur doit d'abord bien...
cultiver. Il doit utiliser les bonnes
techniques, tailler les arbres de
facon adéquate et apporter du
compost pour enrichir le sol et
garantir une production suffisante
des cacaoyers. Un cultivateur
moyen en Cote d'lvoire produit

400 kg de cacao par hectare par
an dans son verger, mais avec

les bonnes techniques, il doit
pouvoir en tirer 800 kg. Entretenir
un verger demande bien entendu
des efforts et des dépenses pour le
cultivateur. S'il se voit offrir un bon
prix pour son cacao, cela en

vaut la peine.

Nous arrivons ainsi au deuxieme
facteur : le prix. C'est le grand
absent dans la plupart des
strategies de développement
durable des entreprises. Fairtrade
International a calcule que le
prix du marché pour le cacao
doit atteindre 3.468 $ la tonne
pour permettre au cultivateur
d'atteindre le revenu vital.
Aujourd'hui, le prix du marché
oscille entre 1.900 et 2.500 S :
beaucoup trop peu, donc.
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Mais a cote du cacao, un
cultivateur et sa famille ont aussi
d'autres sources de revenus. Ils
cultivent d'autres récoltes ou ont
d'autres activités professionnelles.
Ce revenu non lié au cacao doit
aussi augmenter. Nous pourrons
alors veritablement parler de
diversification des revenus.

Et les femmes jouent un grand
role a cet égard.

L'argent du cacao revient
generalement a 'homme de la
famille. Par consequent, les
femmes n'ont pas toujours leur
mot a dire dans une famille de
cacaoculteurs. Raison pour
laquelle de nombreuses femmes
de cacaoculteurs en Cote d'lvoire
ont un esprit d'entreprise tres
developpe. Elles s'associent pour
cultiver le manioc, la tomate ou
le riz, ce qui genere des revenus
supplementaires pour la famille
et une plus grande indépendance
pour la femme. Une situation
gagnant-gagnant !

Et cet argent doit bien sar aussi
étre bien géré. Les coopératives
peuvent assister leurs membres a
cet égard, notamment en mettant
en place une caisse d'épargne.



2. LA SUPPRESSION DU TRAVAIL
DES ENFANTS DANS LE
SECTEUR DU CACAD

En Cote d'lvoire et au Ghana, 2,1 millions
d'enfants travaillent durement dans

les champs de cacao (Source : Tulane
University 2015). En 2001, Uindustrie

du chocolat a promis de résoudre le
probleme dans les 5 ans. Mais 18 ans
plus tard, le constat est amer : le travail
des enfants n'a fait qu'augmenter.

Pourquoi le probléme n'est-il

pas résolu ?

Le travail des enfants est lié & divers
facteurs: la pénurie d'écoles et de
bons enseignants, le mangue de
conscientisation, ... Mais la principale
cause reste toujours laméme: la
pauvreté structurelle dans laguelle
vivent les cacaoculteurs.

Sans un prix du cacao stable, les
cultivateurs ne gagnent pas assez

pour payer des travailleurs. Les enfants
doivent travailler par nécessité. A
chaque fois que le prix du cacao baisse,
le travail des enfants connait une nette
hausse.

Celaillustre le lien étroit entre le prix du
cacao et le respect des droits humains
et des droits de l'enfant.

Le'travail des enfants
augmente a mesure
qye le prix du cacao
baisse.
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3. LA CULTURE DU CACAO EST
AUSSI POSSIBLE SANS
DEFORESTATION

La forét humide tropicale d'Afrique de ['Ouest
disparait a toute vitesse, principalement dans
les pays ou l'on cultive beaucoup le cacao.

A partir des années 1990, la déforestation liée
ala culture du cacao s'est accelérée. Sinous
n'agissons pas en profondeur, les dernieres
foréts equatoriales vont étre rasees pour
notre chocolat.

L'effondrement d'un écosysteme
L'industrie du chocolat doit prendre ses
responsabilités pour la restauration des




foréts. Entre1990 et 2015, 85 % des foréts de
Cote d'lvoire ont disparu. Dont 30 % a cause

de la culture du cacao. La situation est encore
pire dans les zones naturelles protegeées, quise
transforment parfois entierement en plantations
de cacao. Aujourdhui, 40 % du cacao issu de
Cote d'lvoire est illégal car il provient de zones
protegees. Au Ghana, la situation est similaire.

Le cacao est donc a la base d'une catastrophe
écologique. Les rares chimpanzés qui vivent
encare en Afrique de ['Ouest doivent rechercher
les derniers lambeaux de forét equatoriale.

Et alors que la Cote d'lvoire comptait jadis

des centaines de milliers d'éléphants, leur
population est aujourd'hui estimée a entre

200 et 400 individus.

Mais la déforestation est aussi une catastrophe
pour les activités humaines : le désert gagne du
terrain, le sol s'asseche et des coulées de boue se
forment lors des fortes pluies. Les arbres jouent
un role essentiel de régulation des précipitations
et du climat local. De plus, ils forment une
protection contre le vent chaud du désert
venant du Nord. Pour terminer, la disparition de

la forét équatoriale constitue aussi un drame
international dans la lutte contre le changement
climatique et la protection de la diversité.

Souvent, les entreprises actives dans le chocolat
ignorent d'ou vient le cacao qu'elles utilisent. Il
est donc important qu'elles dressent un inventaire
complet de leur chaine d'approvisionnement.
Ensuite, elles doivent lutter activement contre

la déforestation en bannissant le cacao illégal
(provenant des zones protégées) et en déployant
une politique « zéro deforestation ». De plus, il est
nécessaire qu'elles financent la transition vers
l'agro-écologie en fournissant des formations et
des arbres areplanter.
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Slash and burn : une methode

bon marche de déforestation qui
cansiste a couper les arbres et a
faire braler de grandes parcelles de
forét. Cette technique est souvent
utilisée pour cultiver le cacao. Des
que le rendement des cacaoyers
diminue, les cultivateurs brdlent
une autre parcelle de la forét.
Toutefois, cette pratique n'est pas
du tout nécessaire. Dans les vergers
agro-ecologiques, les jeunes arbres
cotoient les plus anciens.

A coté des cacaoyers, on trouve
d'autres fruitiers qui fournissent

de la nourriture, et des arbres

a haute tige qui fournissent de
l'ombre et assurent une retraite aux
cultivateurs grace a leur bois.




WHO0’S GOT THE POWER ?
La chaine du cacao ressemble beaucoup a un sablier.

5 a 6 millions de petits agriculteurs cultivent le cacao qui est ensuite achetg, et
souvent egalement transformé, par un petit groupe de négociants. Ils vendent alors
le cacao a un groupe tout aussi sélect de chocolatiers qui vendent le chocolat - via
quelgues chaines de supermarchés - a des millions de consommateurs.

Par le jeu des reprises, les petites entreprises sont de moins en moins nombreuses
dans le secteur du cacao et les grands acteurs sont devenus colossaux. Résultat :
un déséquilibre des forces en presence qui joue en defaveur des cultivateurs. Les
grandes entreprises sont capables de résister a n'importe quelle variation des

prix — et peuvent méme les provoquer. Les cultivateurs et coopératives n‘ont pas
leur mot a dire et ne sont pas en mesure d'exiger une plus grande part du gateau.
Nos pouvoirs publics doivent lutter activement contre ce type de concentration

du pouvoir. Ce systeme est source d'inégalités dans le monde... et de pratiques
commerciales non équitables.

e 5a 6 millions de petits agriculteurs
cultivent le cacao

par un petit groupe de négociants
e les négociants vendent le cacao
a un groupe sélect de chocolatiers

o
o
DP = e le cacao est acheté et souvent transformé

e Via les chalnes de supermarchés, le chocolat
0000 0000 00 est vendu a des millions de consommateurs

WP



1. Négociants et transformateurs de cacao
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1R
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Cacao utilisé [x 1.000 tonnes] par transformateur - 2017)
[Source : Barométre du cacao 2018)

Chaque année, les cultivateurs
produisent en tout plus de 4 millions

de tonnes de féves de cacao. Un petit
groupe de sociétés gigantesques achéte
presque l'ensemble de cette production.
Sice n'est le premier, les noms de ces
traders ou « grinders » ne vous disent
probablement rien : Barry Callebaut, Olam,
Cargill, Ecom, Sucden, Touton ...
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Un petit groupe de
sociétés gigantesques
a la mainmise sur
l'ensemble du cacao
dans le monde

@ Barry Callebaut
Olam
Cargill

@ Ecom
Sucden

® Touton

® Cemoi

@ Cocoanect

Pourtant, le cacao de ces mastodontes
se retrouve dans presque toutes les
tablettes de chocolat du monde.

Ils sont présents dans les ports des
pays producteurs de cacao, également
chez nous. Sivous connaissez un peu
le port de Gand, vous avez déja
peut-étre apercu le site de Cargill.



Chocolatier

Mars / Etats-Unis (Snickers, Twix,
M&M’s ...)

Ferrero / Luxembourg-Italie
(Kinder, Nutella ...)

Mondelez / Etats-Unis (Cote d'Or,
Oreo, Milka, Prince ...)

Meiji / Japon (y compris produits
non chocolatés)

Nestlé - Suisse
(Kitkat, Lion, Crunch ...)

Hershey’s / Etats-Unis
Lindt / Suisse

2. Chocolatiers

Une fois le cacao transformé, environ
la moitié est vendue a un groupe sélect
de sept puissants chocolatiers. Ils
représentent ensemble 70 % du chiffre
d'affaires mondial du secteur

du chocolat. Les noms de ces
chocolatiers nous sont déja plus
familiers.

3. Supermarchés

Sinous représentons la valeur ajoutée
totale créée par tonne de cacao par une
tablette de chocolat, la part de cette

Transformateurs

Transport et
négociants

Chiffre d'affaires en 2018 (milliards de $)
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9,6

8,8
7,9

tablette qui revient aux cultivateurs
est de 6,6 %. Ce pourcentage se situait
encore a environ 16 % dans les années
1980. Alors que le prix du chocolat a
augmente pour nous, le prix du cacao
a baissé. Les grands chocolatiers et
supermarchés accaparent ainsi une
part toujours plus grande de la valeur
ajoutée créée. Ce sont eux qui tirent
les ficelles dans le secteur du cacao.
Mais ce pouvoir va aussi de pair avec
une responsabilite. Ils doivent utiliser
cette influence pour protéger les droits
des cacaoculteurs et refuser le cacao
associé a la déforestation.

Chocola-
tiers

35,2 %

Supermarchés

44,2 %

]
6,6 % F==—=1

Cacaoculteurs __——

(1980 : 16 %)

]
14,3%
] ]

| Impdts des pouvoirs publics locaux

(Source : Barometre du cacao 2015]



LES COOPERATIVES EN GUISE
DE PARTENAIRES COMMERCIAUX
PRIVILEGIES

5 millions de petits cultivateurs face
a une poignee d'entreprises. Qui a le
plus de poids dans les négociations,
pensez-vous ?

Pour avoir voix au chapitre, les
cultivateurs doivent s'unir. En formant
des cooperatives, ils peuvent regrouper
eux-mémes le cacao recolte et

organiser son transport vers le port.
Certaines coopératives bien organisées
assurent méme l'exportation de leur
cacao a 'étranger et les plus grandes
ont méme leur propre usine de
transformation.

Hélas, la plupart des cacaoculteurs ne
sont pas organisés. Et les coopératives
ont souvent du mal a fedérer les
cultivateurs pour peser davantage dans
les négociations. En cause, certaines
difficultés recurrentes.




Difficultés :

o La plupart des coopératives ne peuvent
payer leurs cultivateurs qu'une fois qu'elles
ont vendu le cacao. Les cultivateurs doivent
donc attendre des semaines voire des mois
avant d'étre payés.

o Des acheteurs peu scrupuleux en
profitent. Ils vont voir directement les
cultivateurs et les paient immédiatement.
Les coopératives n‘ont donc pas
'opportunite de se développer.

e | es grandes entreprises font des affaires
avec ces intermédiaires et ne savent donc
pas précisément d'ou provient le cacao.

Et quand les entreprises se fournissent
aupres des coopératives, elles achetent
géeneralement sans contrat ou sans
perspective de collaboration durable. Les
cultivateurs endossent tous les risques en
cas de mauvaise récolte ou de chute des prix.

e Comme elles n‘ont pas de contrats fixes
et que leurs revenus ne sont donc pas
assures, les coopératives ne peuvent pas
contracter de préts. Pourtant, elles en ont
absolument besoin pour pouvoir payer leurs
membres lors de la récolte et procéder a
des investissements.

Pour avoir un chocolat durable, il faut
mettre en place de contrats stables

a long terme avec des coopératives
indépendantes. C'est la seule maniére pour
les cultivateurs de pouvoir s'organiser de
facon professionnelle et de réclamer leur
part de la tablette de chocolat.
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LE CHOCOLAT LABELLISE
EST-IL VRAIMENT DURABLE ?

Le secteur du cacao est confronté a une
foule de problemes... mais ne porte-t-il
pas souvent un label indiquant gu'il est
durable ? Hélas, ce n'est pas si simple.

Un labelindigue que le cacao

contenu dans le chocolat provient de
producteurs qui répondent aux criteres
lies a ce label.

Pour obtenir la certification Fairtrade,
les cooperatives doivent étre organisées
de facon déemocratique et miser sur

des pratiques agricoles durables. En
guise de compensation, la cooperative
beneéficie d'un prix minimum garanti
(2.400 S/tonne) et d'une prime fixe (240
S/tonne). Les membres choisissent eux-
mémes comment utiliser cette prime.

[l faut souvent beaucoup de travail pour




qu'une coopérative respecte tous les
critéres... De plus, cela ne leur garantit
pas de trouver des acheteurs préts a
respecter les conditions Fairtrade.

La demande pour le cacao Fairtrade
reste encore trop faible. En moyenne,
une coopérative Fairtrade ne vend

que 30 % de son cacao aux

conditions Fairtrade.

Pour porter le label Rainforest Alliance
(RA, fusionné en 2018 avec UTZ), les
cultivateurs doivent egalement utiliser
des méthodes de production durables,
mais cela ne leur offre pas de garanties
supplémentaires. RA ne propose pas
de prix minimum et si les cultivateurs
souhaitent béneficier d'une prime, ils
doivent la négocier. RA est dés lors
genéralement mains cher pour les
chocolatiers et les supermarchés. Cela
expligue qu'une part importante du
cacao mondial (30 %] porte ce label.
Une différence considérable avec le
label Fairtrade, qui ne représente

que 3 % du cacao mondial.

Pour garantir aux cultivateurs un
revenu vital, les labels doivent mettre

la barre plus haut, en proposant

des garanties supplémentaires au
cacaoculteur. Mais si au final, les
entreprises se tournent toujours vers
un systeme de certification meilleur
marché, la situation des cacaoculteurs
ne pourra pas s'ameliorer.

Les labels sont « tendance »...

A Uheure actuelle, certaines
entreprises lancent aussi leur propre
label. Méme si ces programmes
présentent des avantages, ils ne
garantissent pas assez d'autonomie
pour les coopératives de producteurs
impliquees. Ces dernieres n'ont que
tres peu de marge de negociation quant
aux conditions des programmes et ont
encore moins l'occasion de développer
leur propre stratégie afin de prendre

la place qui leur revient dans la chaine
de production.

Conclusion

ILs'avere donc que les labels ne
garantissent pas nécessairement un
produit durable et que des mesures
contraignantes s'imposent afin de
remettre le secteur sur la bonne voie.
Il est du devoir de nos pouvoirs
publics de définir des cadres
caontraignants a cet effet.

Les labels peuvent étre un moyen
d'accraitre le controle sur le caractere
équitable et durable de la production
du cacao, mais ils ne peuvent jamais
constituer un but en soi. Les labels
seuls ne permettront jamais de rendre
le secteur du cacao durable.
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Les
pouvoirs

publics ont les clés en main

DES POUVOIRS PUBLICS FAIBLES
DANS LES PAYS DU CACAO

75 % du cacao dans le monde provient
de quatre pays (Cote d'lvoire, Ghana,
Indonésie et Equateur). Comment se
fait-il qu'ils ne puissent pas définir les
prix, mais doivent se plier aux Bourses
de New York et de Londres ? Pourquoi
ne forment-ils pas une organisation des
pays exportateurs de cacao, comme
'OPEP, l'organisation regroupant les
pays producteurs de pétrole ?

Les pouvoirs publics de ces pays
doivent jouer un plus grand réle. Ils
pourraient coordonner la production
de cacao, constituer des stocks de
réserve et creer des fonds d'urgence
pour les cacaoculteurs. De plus, ils
devraient mettre en place la protection
sociale, linfrastructure et les services
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publics dont leurs habitants ont besoin,
en veillant ay garantir un acces aiseé.
Notamment par le biais de routes
correctes, d'un acceés a l'enseignement
ainsi qu'a des sains de santé fiables.

Mais la plupart des pays producteurs de
cacao ont besoin de pouvoirs publics
stables et transparents. La Cote d'lvoire,
par exemple, a connu deux guerres
civiles lors des 15 dernieres années.

La tension reste élevee et la corruption
est omniprésente.

En plus de la transparence des
chocolatiers, les cacaoculteurs ont
aussi besoin de la transparence de leurs
propres autorites. Il s'agit d'une piece
essentielle du puzzle pour un secteur du
cacao durable
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LA POLITIQUE COMMERCIALE
EUROPEENNE LAISSE PEU DE
CHANCE A L'AFRIQUE

Sur la scene internationale, ['Union
européenne fait partie des pionniers de
la lutte contre le changement climatique
et défend les droits humains et le
développement durable. Mais ces efforts
transparaissent peu dans la politique
commerciale européenne. L'UE y défend
surtout les intéréts des grands lobbys
industriels.

Par exemple : les taxes a l'importation
pratiquées par 'UE sur les matieres
premieres. Les taxes augmentent a
mesure que les matiéres premiéres sont
transformées. L'Europe empéche ainsi les
pays africains de développer leur propre
industrie et s'approprie une part plus
importante de la valeur ajoutée créée.

Pour échapper aux taxes a l'importation
de UUE, les pays qui aspirent au
developpement économique sont
contraints de conclure des accords de
partenariat économique (APE) avec ['UE.
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La condition est qu'ils ouvrent
également leur marché aux produits
européens, méme s'ils les produisent
également (par ex. : le lait].

En 2016, U'APE entre la Cote d'lvoire, le
Ghana et l'Union européenne est entré
en vigueur. Le Nigeria a décidé de ne pas
signer 'APE afin de protéger sa propre
industrie.



LE BESOIN D'UN CADRE LEGISLATIF

Le secteur du cacao ne deviendra jamais
durable si nous attendons que les
entreprises resolvent les problemes de
leur propre initiative. Ou si la responsabilité
est laissée au seul consommateur. Car
malgré le succes limité des initiatives
existantes, comme les programmes et
labels de developpement durable, les

defis restentimmenses. Il est grand temps
d'introduire un cadre législatif obligeant les
entreprises a respecter les droits humains
et l'environnement a l'échelle mondiale.

60 % du cacao est transformé en chocolat
en Europe. Voila pourquoi une
réglementation en la matiére est avant tout
nécessaire au sein de ['UE. La législation
européenne sur le cacao peut contraindre
les entreprises européennes a respecter les
droits humains et l'environnement dans leur
chaine d'approvisionnement.

Sices conditions ne sont pas respectées,
l'importation de cacao non durable

peut étre empéchee. Grace au travail de
lobbying des ONG environnementales, un
reglement similaire a déja été edicté pour
le bois coupé illegalement : il ne peut pas
entrer au sein de ['UE.

RESPECTER Les droits humains
DANS TOUS LES SECTEURS

Dans le secteur du cacao, la consommation
et la plus-value financiere ont lieu dans les
pays riches, tandis que les violations des
droits humains et la déforestation touchent
les pays en développement fragiles. Le méme
probleme se pose aussi pour les secteurs
comme le textile, l'électronique, 'exploitation
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pétroliere, U'extraction miniere, ...Nous avons
donc besoin non seulement de mesures
spécifiques au secteur, mais aussi d'un cadre
plus large pour protéger les droits humains
dans tous les secteurs.

En 2013, l'Equateur est parvenu, avec le soutien
de presque tous les pays en développement,
amettre a l'ordre du jour des Nations unies

un traité international contraignant pour les
entreprises en matiére de respect des droits
humains. Malgreé les réticences des pays
industrialises, la demande de ratification d'un
teltraité se fait de plus en plus pressante.
Etant donné que la Belgique défend ardemment
les droits humains, il serait logique gu'elle
soutienne avec conviction la mise en place de
ce traite de l'ONU. Malheureusement, notre pays
prend une position peu ambitieuse en la matiere.

Dans l'attente d'un traité international, nous
pouvons déja passer a l'action au niveau
belge. Nos pays voisins planchent déja sur
une legislation obligeant les entreprises a
respecter les droits humains dans leur chaine
d'approvisionnement et a consacrer davantage
d'attention au developpement durable. La
Grande-Bretagne a fait passer une loi, en
2015, qui oblige les entreprises a prendre

des mesures pour lutter contre l'esclavage
moderne.

En France, le parlement a approuve en 2017 une
loi relative au devoir de vigilance qui contraint
les entreprises & prendre des mesures pour
limiter les risques associes aux droits humains,
alenvironnement, a la santé et a la sécurité
des personnes. Le parlement néerlandais

a approuve en 2018 une loi similaire, mais
spécifique au travail

des enfants. En Belgique, c'est
malheureusement le silence radio.






Le chocolat est notre fierté nationale et rapporte aux entreprises
presque S milliards d'euros par an. Le chocolat belge est
particulierement apprecié a l'eétranger : 87 % de la production

est exportée. La Belgique est d'ailleurs le deuxieme plus grand
exportateur de chocolat au monde. Mais a U'exception de
quelgues chocolatiers engagés dans des programmes « bean-
to-bar » ou Fairtrade, peu connaissent la provenance du cacao
ou les conditions dans lesquelles il est cultive.

Notre fierté est-elle des lors justifiée ?

BEYOND CHOCOLATE secteur belge du chocolat a signe, avec
les supermarchés, les pouvoirs publics
En 2018, le temps etait enfin venu de et les ONG, un partenariat baptise
prendre des mesures. Le ministre de «Beyond Chocolate ». Les signataires
la cooperation au développement, se sont engagés a garantir d'ici 2030 un
Alexander De Croo, a lancé une initiative  revenu vital aux 275.000 cacaoculteurs
pour un chocolat belge durable, dont la production est destinée au
notamment sous l'impulsion d'ONG secteur belge du chocolat.
comme Oxfam-Magasins du monde. Le L'initiative vient de voir le jour...
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mais le temps presse. Pour réaliser
cette ambition, les chocolatiers

belges doivent d'abord instaurer la
tracabilité de I'ensemble de leur chaine
d'approvisionnement, et en plus du
soutien qu'ils offrent aux cultivateurs
et coopérations, ils doivent surtout leur
proposer un prix nettement supérieur.
C'est la seule maniere de parvenir a un
revenu vital pour les cultivateurs.

Top ou flop ? Des études indépendantes
devront démontrer si les entreprises
sont sur la bonne voie et prennent leur
engagement au sérieux. Le sort du
partenariat dépendra de ces etudes.

De plus, les autorités devront également
assumer leurs responsabilités en
proposant une legislation contraignant

les entreprises a respecter les droits
humains et l'environnement.

En tant que co-signataire,
Oxfam-Magasins du monde se
pose en partenaire constructif
mais critique. Nous partageons
nos connaissances et notre
expérience afin que ce
partenariat ne manque pas son
but. Par ailleurs, notre marque
propre Oxfam Fair Trade incite
les autres acteurs du chocolat
a aider les cacaoculteurs

a combler le fosse vers un
revenu vital grace a une prime
supplémentaire.

Bévgnd chocolate

pPartnership f
Belgian

or sustainable ueeyo
chocolate L7 B
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APPEL AUX AUTORITES :
SAUVEZ NOTRE IMAGE !

Oxfam-Magasins du monde appelle
nos décideurs politiques a accorder
davantage d'importance aux droits
humains et a l'environnement

dans les différentes chaines
d'approvisionnement. Ils doivent
édicter une loi belge relative au
devoir de vigilance. C'est une etape
indispensable afin d'obliger les
entreprises a respecter les droits
de 'homme dans le cadre de leur
chaine d'approvisionnement et a
éviter les violations.

Notre secteur du chocolat est un
ensemble héteroclite de mastodontes
et de petites entreprises. Mais l'enjeu
est le méme pour tout le monde :
préserver l'image du chocolat belge.
L'actuel « Code du chocolat belge »,
dans lequel le secteur définit sous
quelles conditions le chocolat peut
étre qualifie de belge, ne contient
étrangement aucune régle sur le
développement durable et les droits
de 'homme. Nous devons faire mieux.

C'est le seul moyen pour que nous,
Belges, puissions étre vraiment fiers
de notre chocolat.

Photo: Yel



Le secteur du chocolat belge
en chiffres* :
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LA BELGIQUE ﬁ
est le 2eme plus grand

exportateur de chocolat
au monde.

FEVES Mip b

1 féve de cacao sur 10 dans le “
monde passe par la Belgique. *

.
.
.
.
.
.

sesmesesen,
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PRODUCTION

o " Nous produisons chaque

année 720.000
tonnes de chocolat.

5 MILLIARDS

Le secteur du chocolat
représente un chiffre
d'affaires annuel

de 5 milliards d'euros
(1 % de notre PNB).

5
.
.
.
.

ENTREPRISES

La Belgique compte 261
chocolatiers,
dont 90 % de PME.

PRALINE

La praline est une
invention belge.

Le Belge mange en moyenne
6 kg de chocolat par an.

(*) Chiffres tels que connus par Oxfam-Magasins du monde en 2019
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OXFAM S'ENGAGE DANS LA LUTTE
POUR UN REVENU VITAL. COMMENT ?

o Nous deéfions le secteur du chocolat.
Tous les 2 ans, nous publions un

« barometre du cacao » qui indique dans
quelle mesure le secteur est durable et
quels efforts doivent étre deployés.

o Nous luttons en faveur d'une
legislation qui rendrait obligatoire

le respect des droits humains et

de U'environnement pour toutes les
entreprises. Toutes les entreprises
devraient donc la respecter et le secteur
pourrait véritablement devenir durable.

o Nous encourageons nos bénévoles et
sympathisants a s'engager dans la lutte
anos coteés.

o Nous donnons le bon exemple en
payant un prix nettement supérieur pour
le cacao et en comblant le fosse vers un
revenu vital en collaboration avec une
cooperative.

COMMENT COMBLER LE FOSSE
VERS UN REVENU VITAL AVEC LE
CHOCOLAT OXFAM ?

Avec notre chocolat Bite to Fight, nous
allons encore plus loin que les critéres
Fairtrade. Nous payons, en plus du
prix minimum et de la prime Fairtrade,
une prime Oxfam supplémentaire

pour chaque tonne de cacao que

nous utilisons dans notre chocolat
ala coopérative avec laguelle nous
collaborons (Canaan, une coopérative
membre d'Ecookim en Cote d'lvoire).

Pour le montant de cette prime, nous
nous basons & nouveau sur des études.
Fairtrade International a calculé que le
prix pour une tonne de cacao devrait
étre de 3.468 S afin que les cultivateurs
puissent en tirer le revenu vital. Oxfam
verse la difference entre le prix minimum
Fairtrade (ou le prix du marché s'il était
plus éleve) et ce prix de référence.

ENGAGEMENT MUTUEL

Pour l'utilisation de cette prime
supplémentaire, nous avons passe un
accord avec la coopérative Canaan.
Avec ses membres, elle s'engage, lors
des premieres années,



Fixation du prix Oxfam
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(*) La prime Oxfam est flexible. Le montant dépend du prix du marché : lorsqu'il monte, la prime Oxfam
baisse. Et inversement. Oxfam fait ['appoint jusqu'a 3.708 S. Le montant nécessaire pour atteindre le
revenu vital. Le prix du marché nécessaire pour atteindre le revenu vital a été calculé par Fairtrade.

Il s'appelle le Fairtrade Living Income Reference Price, en abrégé FLIRP. En 2019-2020, cette prime
Oxfam supplémentaire se chiffre 4 1.068 S/tonne.

ainvestir cette prime supplémentaire dans
un madele agricole durable, dans d'autres
sources de revenus que le cacao, dans
'enseignement, dans l'émancipation des
femmes et d'autres activités tournees
vers l'avenir. A la fin de Uinitiative, aprés

5 ans, nous souhaitons faire augmenter
considérablement les revenus du cacao
(grace & un prix plus élevé et a une
meilleure productivité), mais il faut aussi
que d'autres sources de revenus soient
mises en place (par exemple d'autres
cultures). En combinant le tout, le fossé
vers un revenu vital devrait, a terme,

étre comblé.

Nous suivons l'évolution des revenus et
nous partageons les enseignements avec
d'autres. Nous pouvons ainsi déterminer
ce qui fonctionne bien ou moins bien, mais
également transmettre notre expérience a
d'autres entreprises et cooperatives.

Photo : Lieve Blancquaert
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Ce que VOUS
pouvez faire !

Optez pour le chocolat
Oxfam. Nous pourrons ainsi
acheter plus de cacao aux
conditions Oxfam et offrir ~~
a un plus grand nombre de
cultivateurs un revenu vital.

Exigez de nos décideurs
politiques un cadre légal
pour tout le secteur. Le
respect des droits humains
et de l'environnement est
une obligation absolue.

3
Rendez-vous sur, : :
omdm.be/cacao ¥ f 7
pour plus d’informations ﬁ ) |
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. Soutenez notre
mouvement !
Rendez-vous dans un
Magasin du monde de
votre région, devenez
bénévole, participez
a un petit déjeuner,
sensibilisez votre

entourage...

Soutenez nos
campagnes.
Restez informé(e) via
le site web, les
réseaux sociaux e
le bulletin d'infor

Photo : Eric de Mildt
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#BiteToFight

Engagez-vous

dans la lutte (]

pour un q;
<

chocolat &
equitable

L]

=)

> 3
ay

1 - be, ¥ = 5 N
9 Editelr h}ohsablé:'ﬂf{fiﬂ Santacatterinajtue



