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EditorialSommaire

Le chocolat,
symbole d’excellence ou d’exploitation ?
Avec près de douze kilos consommés par personne et par année, le chocolat est un
symbole d’excellence en Suisse. Or, la face cachée de nos tablettes de chocolat montre non
pas l’excellence, mais l’exploitation : les revenus des producteurs de cacao ne sont de loin
pas suffisants pour mener une vie digne. Ne pouvant couvrir leurs coûts de production et
sans perspectives d’avenir, ils mettent la clé sous le cacaoyer et partent à la recherche
d’horizons meilleurs. Découvrez cette dure réalité dans ce numéro et dans le nouveau clip
« Petit carré » de l’artiste Jonas.

Toutefois, le chocolat peut être excellent ET exempt d’exploitation : les filières équitables
des partenaires des Magasins du Monde le démontrent. Près de 25 ans après le lancement
du Mascao, premier chocolat équitable, les variétés de chocolat équitable se multiplient et
se consolident, confirmant que le chocolat peut également symboliser la solidarité. 

Nous nous réjouissons de vous retrouver dans nos arcades et sur les marchés de Noël en
cette période de fin d’année. Montrez l’exemple : en 2016, les douze kilos de chocolat que
nous consommons annuellement seront composés de solidarité - et non d’exploitation !
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La vie du mouvement
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Lundi matin, 6h45, gare de Martigny : les
premiers participants montent dans le car
"L'Oiseau Bleu", piloté par le sympathique
Roland. 7h30 : arrêt à la gare de Sierre pour
embarquer la deuxième partie du groupe.
Au total 42 personnes (je les compte et les
recompte, par peur d'en oublier une !) en
partance pour un voyage hors du temps.

Après un arrêt au col du Simplon (dans le
brouillard… mais le soleil n'est pas loin !)
pour la pause-café, notre car poursuit son
chemin sur l'Italie. Nous longeons le lac
Majeur et arrivons à Ascona à midi.
A l'hôtel-restaurant du Monte Verità un
succulent risotto au Merlot réjouit les
papilles de chacun.

Pas de temps pour la digestion : à 14h
Peter Oppliger – le bien nommé philosophe
du thé – et sa collaboratrice Isabelle nous
attendent pour la cérémonie du thé et la
visite du domaine du Monte Verità.
Tandis que les uns – sans montre et sans
chaussures ! – dégustent le matcha
(breuvage mousseux et verdâtre
diversement qualifié de "spécial", de "pas
mauvais", de "bon"…), les autres se
promènent dans le jardin de thé (l'unique en
Europe !) et partent à la découverte des
vestiges de ce qui fut un haut lieu de cure.
Nous avons même eu le privilège de passer
la porte du petit palais en compagnie
d'Isabelle qui nous a avoué n'y être entrée
qu'une fois. Un artiste très narcissique s'est
peint 70 fois sur les murs dans autant de
postures et de tenues différentes. Les
appareils photo ont crépité !

Aujourd'hui encore l'hôtel accueille des
personnes recherchant la sérénité et
souhaitant rompre avec le stress du
quotidien.

Le soleil nous accompagne, nous sommes
imprégnés de cette atmosphère si parti-
culière, propre à ce lieu magnifique. Nous
vivons une journée hors du temps.

Mais il nous faut redescendre sur terre…
pour mieux reprendre de l'altitude avec le
téléphérique du Monte Carasso, qui nous
emmène à Curzùtt – petit village de
maisonnettes en pierres taillées, le paradis
n'est pas loin ! 

L'orage menace, les éclairs illuminent le
ciel, le tonnerre retentit.
Lorsque l'on sait que le téléphérique ne
peut conduire que 8 personnes à la fois…
et que nous sommes 42… il vaut mieux ne
pas craindre la colère du ciel !
Jusqu'en 1700, les habitants résidaient de
façon permanente sur le Monte Carasso. Le
seul noyau ayant résisté au temps est
constitué par le site de Curzútt. Sa valeur
historique et architecturale a en outre été
reconnue par une décision gouverne-
mentale. 

A 20h nous passons à table (nos journées
seraient-elles rythmées par les repas ?...).
Au menu : viande séchée maison, osso-
bucco, panna cotta... Que demander de
plus ?

Une expérience inoubliable
Dans le cadre de la campagne "Thé sûr ?", les bénévoles des Magasins du Monde valaisans sont allés visiter le jardin de thé du
Monte Verità au Tessin, un coin de paradis sur terre où les esprits peuvent toucher le ciel.

Le complexe du Monte Verità est devenu propriété du canton du Tessin en 1964, légué par
le baron Edouard von Heydt. 
Ce dernier l'avait acquis en 1926 et y a fait bâtir un hôtel. Il y a créé un lieu de rassemblement
de personnalités importantes issues du monde de la politique, de l'art et de la bonne société.
Le baron a demandé qu'à sa mort le domaine reste un lieu de rencontres artistiques et
culturelles de haut niveau et de renommée internationale. 
En 1989 le canton du Tessin et l'école polytechnique fédérale de Zurich créent la fondation
Monte Verità, plateforme d'accueil de congrès internationaux scientifiques.
Peter Oppliger a fait ses premiers essais de culture du thé aux îles Brissago il y a une
dizaine d’années. Il a ensuite poursuivit  l’expérience au Monte Verità, avec le soutien de
chercheurs de l’EPFZ. 1'400 plants de thé y sont actuellement cultivés.

Photo : Sophie Marchesi, Village Curzùtt

Photo : Jannick Badoux

Photo : Sophie Marchesi



Après le repas la soirée se termine pour
certains, alors que d'autres prolongent les
festivités autour d'une table que Luigi, le
maître des lieux, a dressée dans la salle du
haut et qu'il nous laisse pour la nuit entière
(nous n'en demandions pas tant !…). Une
bouteille de limoncello et le solde du vin
sous le bras, nous montons à l'étage.
Parties de franches rigolades au menu !
Merci à Eliane d'avoir partagé ses
aventures aériennes avec nous ! Nous n'en
dévoilerons pas plus car, comme le dit le
proverbe, "ce qui se passe au Tessin reste
au Tessin".

Afin que leur animatrice puisse dormir
sereinement, des bénévoles la rassurent à
2h50 en l'informant que tout le monde est
désormais en chambre. Un grand merci
pour cette gentille attention !

Après une bonne nuit de sommeil (pour
certains meilleure que pour d'autres…),
quelques bénévoles partent dès potron-
minet à l'assaut du Pont Tibétain, situé à
une quarantaine de minutes de l'auberge.
D'autres lui préfèrent de la visite de l'église
San Bernardo, qui se dresse à quelques pas.
Située à 600 mètres d'altitude, cette église
fait partie du cercle restreint des monu-
ments d'importance nationale présents
dans la région de Bellinzona. 
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Le petit-déjeuner permet de nourrir les
estomacs affamés, et d'engranger de
l'énergie pour la journée à venir.
Descente en plaine, en téléphérique pour
les plus flemmards, ou à pied pour les plus
pétochards !

Le car nous emmène à Bellinzona, où les
bénévoles de la Bottega del Mondo nous
accueillent avec jus de fruits et snacks.
Nous dévalisons le magasin, le tiroir-caisse
n'en finit pas de sonner. 
Après une photo de groupe, nous les
quittons, en profitant de cueillir ci et là
quelques idées.

Il est maintenant l'heure de manger
(encore !), et chacun choisit une terrasse
accueillante. 
Après avoir flâné librement dans la ville et
visité le château, nous devons penser à
rejoindre le Valais.

Un bouchon ralentit notre voyage retour,
mais le limoncello (encore !) qui circule
dans le car nous permet de passer le temps
d'une manière agréable.
Petit arrêt pause-café au col du Nufenen
(dans le brouillard, traditionnellement), puis
descente de la vallée du Rhône jusqu'à
Sierre où nous immortalisons cette
sympathique sortie avec une photo de
groupe.

Un arrêt dans la cité de la châtaigne où
nous déposons nos amis Fulliérains, et
terminus en gare de Martigny pour les
dernières bénévoles.

Nous remercions chaleureusement notre
chauffeur Roland de nous avoir menés à
bon port.
Nous lui envoyons une corbeille garnie de
différents produits des Magasins du
Monde, qu'il a fort appréciés !

Rendez-vous en 2016 pour une nouvelle
sortie, fédératrice et créatrice de belles
énergies.
Le but ?... Le Brésil pour la visite des
plantations de café, la Mongolie pour
découvrir les paysages de l'Altai, la
Birmanie pour ses rizières… Le choix est
vaste. 

Mais finalement, nul besoin de se déplacer
aussi loin pour échanger, rire et faire
connaissance. N'est-ce pas ?

Jannick Badoux

Photo : Sophie Marchesi

Photo : Jannick Badoux

Photo : Sophie Marchesi

Photo : Jannick Badoux
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Les certifications, une réponse ?
Selon Sanne van der Wal, chercheur de
l’organisation SOMO, venu tout spécia-
lement des Pays-Bas pour ce cycle de
conférences, le secteur du thé reste un
secteur où les conditions de travail sont
encore très précaires. Le prix réel du thé
s’est réduit de moitié entre les années
1980 et le début des années 2000,
conduisant à l’appauvrissement de mil-
lions de producteurs. Depuis 2005, les prix
augmentent à nouveau légèrement mais
ne sont de loin pas suffisants pour garantir
une vie décente aux producteurs. 

Régulièrement interpellées par SOMO sur
les conditions de travail désastreuses sur
les plantations de thé, les principales
sociétés multinationales, qui contrôlent
85% de la filière du thé, ont misé sur les
certifications durables pour régler le
problème. Actuellement, 14% de la
production mondiale sont certifiés par les
principaux systèmes de certification UTZ,
Rainforest Alliance, Fairtrade ou SA8000.
Pour évaluer l’impact de ces certifications,
SOMO a réalisé une première étude en
2011 portant sur la certification Rainforest
Alliance et les plantations de thé
d’Unilever, qui n’a montré aucune
amélioration significative. En 2015, une
seconde étude, portant sur les certi-
fications nommées ci-dessus, a montré de
meilleurs résultats, avec une amélioration
des conditions de travail, une augmen-
tation des salaires et un renforcement des
libertés syndicales, en particulier pour la
certification Fairtrade. Cependant, des
violations des normes fondamentales du
travail de l’Organisation Internationale du
Travail (OIT) sont encore régulièrement
observées. 

En conclusion, loin d’être parfaites, les
certifications permettent, dans une
certaine mesure, d’améliorer les condi-
tions de travail. Mais pour garantir un réel
changement dans les filières de
production, il faut aller plus loin : Sanne
van der Wal plaide pour une recherche
plus poussée sur le terrain, des normes
plus strictes accompagnées de contrôles
plus sévères, une plus grande implication
des producteurs et davantage de
coopération entre les différents acteurs.    

Des pistes d’action concrètes
Les thés des Magasins du Monde, issus du
commerce équitable à échelle humaine et
d’une agriculture biologique, présentent
sans aucun doute une solide alternative.
D’autres acteurs, tels que Solidar Suisse,
qui a témoigné de son action lors de la
conférence du 8 octobre à Lausanne,
s’engagent activement sur le terrain pour
soutenir les travailleurs des plantations. Au
Sri Lanka par exemple, Solidar soutient le
processus de certification UTZ des
plantations de thé et propose aux
travailleurs des cours sur l’hygiène, la
sécurité et les normes du travail ou encore
les droits humains. La création d’espaces
de dialogue entre travailleurs, syndicats et
propriétaires de plantations, auparavant
inexistants, constitue un premier pas et un
point essentiel pour définir conjointement
la manière d’améliorer durablement les
conditions de travail. Ainsi, de nombreux
leviers d’action sont possibles : à vous de
les actionner !

Christiane Fischer

De mai à novembre, le thé a été un produit incontournable dans les Magasins du Monde. Plus de 1000 thés équitables ont
été dégustés lors d’une trentaine d’événements organisés dans toute la Suisse romande. Début octobre, trois conférences
ont permis de saisir les nombreux enjeux liés notamment aux systèmes de certifications, de plus en plus courants dans les
plantations de thé.

Thé : la mobilisation continue !

La vie du mouvement

Pour aller plus loin :
• « Goodness guaranteed : assessing the impact of sustainability certification on the labour conditions of 

farm workers », Sanne van der Wal and Fleur Scheele, SOMO, mai 2015
• « Certified Unilever Tea : Small Cup, Big Difference ? », Sanne van der Wal, SOMO, octobre 2011
• Projet de Solidar Suisse : www.solidar.ch/fr/projet/plus-dequite-dans-les-plantations-de-the

Ambootia, Inde, photo Ambootia

Sanne van der Wal, photo ASRO



ex aequo n°52 - décembre 2015 6

Dossier

Selon l’angle où l’on te regarde, petit carré
Ça ne tourne pas rond, quant à tes racines
On t’associe toujours à la zone alpine
C’est marrant j’y ai jamais vu de cacaoyers
Petit carré, quelles sont tes origines ?
Raconte-moi ton arrivée jusqu’ici
Serait-ce une cale de bateau qui te turlupine ?
Une histoire cachée tout au fond des abîmes
L’Atlantique se souvient peut-être
D’une époque où l’ébène s’obtient pour des indiennes
En fait tissus helvétiques, de belle fabrique
Puis l’ébène se troquait contre la graine magique
Désolé si je croque dans les tabous
Mais le monde est à bout depuis le temps qu’on l’escroque
Par vanité, petit carré
Tu es métis, enfant d’un crime contre l’humanité

Petit carré à l’arrière goût
Triangulaire qui r’monte après coup
Une équation qui ne tourne pas rond
Petit carré tu pourrais demander pardon 

J’aurais pu m’en tenir au premier couplet
Quand le lait et le cacao s’accouplaient
Pour la première fois, mais l’histoire se répète
Autre contexte, dans un autre endroit
Cette fois, on reste en Afrique de l’Ouest
La course au fric ne lâche pas plus de lest
On a varié les pratiques, et quant aux lois
Une éthique d’apparence, vu qu’l’humain a des droits
Au port, les entreprises amassent les graines
Y a un prix fixé, et des intermédiaires
Alors ça débite les enchères, et au début de la chaîne
Vu à combien ça achète, on se débrouille à peine
Et ces enfants dont on fait trafic
Fausses promesses aux parents des pays limitrophes
Les planteurs payés si peu, qui ne s’en tirent pas
Se payent un brin d’espoir dans ces paires de petits bras

Petit carré, remède à la déprime dit-on
Y a comme une fausse note cachée dans les demi-tons
Dans les milliers de tonnes, derrière les milliards
Des mômes privés d’avenirs, petit carré corbillard
Ne venez pas me dire, que l’on fait ce qu’on peut
Mesdames messieurs les pilleurs, pour qui l’humain compte peu
Des chiffres et des êtres, consomme, le but du jeu
Que le compte soit bon, qu’on amasse des sommes
Je viens du pays où naissent les
Gens riches et polis, mais dont le cœur a caillé
Une démocratie qui barrit, qu’a le beau rôle
Qui se dit neutre, c’est presque trop drôle
Mais c’est pas le cas, encore des efforts à faire
Deux, trois étranges affaires à sortir du caca-o
Au goût triangulaire
A l’arrière goût amer, dont on a rien à carrer, petit carré

En guise d’entrée en matière de notre
dossier sur le cacao, nous vous
invitons à vous laisser guider par les
paroles de « Petit carré » de Jonas,
artiste suisse romand qui touche très
juste avec ce texte tout en finesse et
en profondeur. Ne manquez pas non
plus le clip, à voir ici :

Petit carré
à l’arrière goût triangulaire

www.jonasmc.com/videos/clip-petit-carre/
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Dossier

Quelques chiffres clés 
du marché du cacao

Un demi dollar par jour : c’est le
revenu moyen d’un planteur de cacao
en Côte d’Ivoire. La limite de l’extrême
pauvreté est fixée à 1,25 dollars par la

Banque Mondiale.

4 millions de tonnes : c’est la
quantité de cacao consommée dans le
monde en 2013, soit un tiers de plus

qu'il y a dix ans. 

Plus 40 % en un an : c’est, selon le
« Wall Street Journal », la hausse du

cours du cacao induite par une
demande en constante augmentation.

La demande devrait croître de 5 %
par an jusqu'en 2018 en Chine, où
la population s'est récemment prise
de passion pour la précieuse fève.

Cacao :
les distributeurs se sucrent
sur le dos des producteurs

5 questions à Andrea Hüsser, responsable
consommation à la Déclaration de Berne : 

On entend parler de pénurie de chocolat dans quelques
décennies : qu’en est-il ?
Au cours des derniers mois de l’année 2014, les médias ont
mis en garde les nombreux amateurs de chocolat à travers
le monde qu’il pourrait, dans quelques années, ne plus y
avoir assez de cacao pour fabriquer le produit de luxe – très
abordable – qu’ils aiment tant. Entretemps, l’organisation
internationale du cacao a un peu désamorcé ces rumeurs
avec des pronostics plus modérés. Néanmoins, le monde

manque aujourd’hui de cultivateurs de cacao. Les jeunes générations ne veulent plus
travailler dans ce secteur, même si leurs aînés arrivent en fin de vie. La pauvreté est
endémique sur les plantations de cacao en Afrique de l’Ouest et elle est la source de
nombreux autres problèmes sociaux, environnementaux et économiques. Les
producteurs de cacao ne reçoivent pas un revenu leur permettant de vivre et la
répartition inéquitable de la valeur sur la chaîne d’approvisionnement empêche toute
recherche de durabilité. En outre, leurs revendications sont trop souvent ignorées.

Quelle est l’ampleur du travail des enfants dans le secteur ?
C’est difficile de donner l’ampleur exacte. Mais la Tulane University, qui a publié sa
cinquième étude au mois d’août 2015, parle d’environ 2 millions d'enfants
concernés. Ils font un travail qui est interdit par le droit international pour les enfants
de moins de 17 ans : défrichage des terres, transport de poids extrêmement lourds,
heures de travail excessives et contact constant avec les produits chimiques agricoles
font partie des tâches les plus courantes... En Côte-d'Ivoire, le nombre d'enfants
impliqués dans des travaux dangereux a augmenté de 46% entre 2008/09 et
2013/14 tandis qu'au Ghana il est tombé à environ 6%. Même si on a des raisons de
se questionner sur ces chiffres, la tendance est claire : le problème existe, il ne se
réduit pas tout seul et je crois que le travail des enfants est un symptôme qui indique
que quelque chose ne fonctionne pas dans le marché.
Néanmoins il faut aussi ajouter qu’au cours des dernières années, le Ghana et la Côte
d'Ivoire ont fait des progrès dans la lutte contre le travail et la traite des enfants, à
travers une approche régionale et en collaboration avec la société civile et les
syndicats. L'ampleur du défi dépasse les efforts actuels, mais la question semble être
de plus en plus abordable au niveau des décideurs politiques. Parallèlement, il
semble plus difficile désormais d’aborder cette question au sein de la communauté,
et ce notamment en raison de la confusion entre les pires formes de travail des
enfants - interdites dans les deux pays - et la participation occasionnelle des enfants
aux tâches agricoles, sans que ce travail n’entrave leur éducation ni leur
développement. En outre, l'accent mis actuellement sur l'augmentation du rendement
dans de nombreux programmes portant sur le cacao entraîne un besoin accru en
main-d'œuvre pour les récoltes. Si cette tendance ne s’accompagne pas
d’interventions spécifiques, elle pourrait conduire à une nouvelle augmentation du
travail et de la traite des enfants.

Quelle part du prix final d’une plaque de chocolat revient au producteur et
pourquoi ce dernier ne bénéficie-t-il pas de l’augmentation actuelle du prix de
la matière première ?
On estime que la part de la valeur du produit fini qui revient au planteur se situe entre
5 et 6%. Mais cela dépend du produit. Cela peut paraître beaucoup, mais la petite
taille de leurs exploitations et les rendements relativement faibles font que leurs
revenus annuels totaux restent très faibles. Comme ils sont pour la plupart
indépendants, ces revenus ne peuvent pas être considérés comme un « bénéfice net »
mais comme un revenu du travail, de la terre, et d’un retour sur investissement.
Même si le cultivateur était en mesure de doubler son rendement et de recevoir une Photo : Norandino

Photo : Gerardo Molina, ApovincesPhoto : Gerardo Molina, Apovinces

Photo : Gerardo Molina, Apovinces
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Quelques chiffres clés 
du marché du cacao

À eux seuls, les distributeurs,
principalement les supermarchés,
accaparent 44,2% de la valeur
ajoutée du cacao, les fabricants

35.2%, les transporteurs et
intermédiaires 6,3%, restent 6,6%

pour les producteurs.

Si la température augmente de 
2 degrés d'ici à 2050, le Ghana et 

la Côte d'Ivoire, principaux pays
producteurs de cacao, 
n'en produiront plus. 

Il faut six à dix ans pour qu'un arbre
donne les précieuses cabosses.

Le prix minimum garanti par le label
Fairtrade Max Havelaar est trop bas et
les labels UTZ – utilisé par Frey – et

Rainforest Alliance, ont des exigences
encore bien en deçà et 

ne fixent pas de prix minimum
(source : baromètre du cacao).

La majorité des fabricants de chocolat,
tous basés en Suisse, se sont engagés

à acheter 100% de leur cacao
certifié ou «durable», selon leurs
propres critères, d’ici à 2020, sauf

Nestlé et Mondelez.

prime pour sa production de cacao certifié, ses revenus nets ne dépasseraient que
rarement le seuil de pauvreté extrême. Le pouvoir du marché joue un rôle important
par son influence sur la répartition de la valeur. Et bien que toute la chaîne de valeur
dépende des cultivateurs de cacao, ils ont le pouvoir le plus faible sur le marché. 

Pourquoi ?
Parce que les 5,5 millions de familles de planteurs ne sont pas aussi bien organisées
que les dix entreprises plus grandes et importantes du monde. Elles n’ont pas la
connaissance du marché qu'ont ces entreprises multinationales. Elles n’ont pas
d’assurances de risques ni les moyens d’investir dans une stratégie pour diversifier
les risques. Elles ne contrôlent pas toute la chaîne de production comme le font
quelques entreprises, par exemple Barry Callebaut, Nestlé, Mars et Mondelez.
Beaucoup d'entre elles ne savent même pas qu’on utilise les fèves du cacao pour
produire du chocolat – il ne faut même pas mentionner qu'elles n’ont évidemment
jamais goûté du chocolat ! Le clivage d’information entre les puissants et ceux qui
n’ont pas de pouvoir est très grand – particulièrement dans le secteur de cacao.

Certains acteurs du commerce équitable achètent autour de 3500 dollars la
tonne de cacao alors que le prix minimum Fairtrade avoisine les 2300 dollars
en bio (2000 en agriculture dite conventionnelle). Mieux payés, les paysans
rénouvellent leur cacaoyère et produisent plus. Selon vous, pourquoi le prix
minimum du label Fairtrade Max Havelaar est-il si bas ?
Je ne sais pas pourquoi. Mais ce prix minimum reflète une moyenne des différents
calculs dans les pays de production. Comme la production de cacao est très
concentrée sur la Côte d’Ivoire et le Ghana, où la politique autour du cacao est très
différente de celles des autres pays – les planteurs reçoivent seulement 60-70% du
prix mondial du cacao – je m’imagine que ça altère le modèle du calcul.
C’est pourquoi nous disons qu'il est tellement important d’avoir le contact direct avec
les planteurs – aussi ou surtout dans le domaine du commerce équitable. C'est
seulement par un contact direct que l'on peut connaître la situation sur place et
négocier d’égal à égal. 

Pour que les organisations paysannes locales se renforcent, vous
recommandez à la société civile de soutenir les mouvements sociaux en
Afrique de l’Ouest : comment faire ? 
Comme individu on peut soutenir des organisations nationales ou internationales qui
soutiennent les mouvements sociaux, acheter du chocolat dont on connait la
provenance du cacao et payer le prix adéquat, même si c’est un peu plus cher…!

Propos recueillis et adaptés par Nadia Laden

Photo : Helvetas

Photos : Norandino
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En 1991, claro fair trade lançait le Mascao, premier chocolat équitable et bio au monde. Près de 25 ans plus tard, une large
variété de chocolats équitables s’est développée et montre qu’une alternative viable et équitable est possible pour toujours
plus de producteurs de cacao. Tour d’horizon des alternatives mises en place par les partenaires des Magasins du Monde.

ex aequo n°52 - décembre 2015

Dossier

Le développement
foisonnant du chocolat équitable

claro fair trade : des chocolats garantis d’origine
En 2014, claro fair trade a élargi son assortiment de chocolats Mascao équitables
et bio à trois sortes de chocolat noir « Single origin » d’Equateur (coopérative
APOVINCES), du Pérou (coopérative Norandino) et de Bolivie (coopérative El Ceibo,
qui vous est présentée dans notre voix des producteurs, pages 11-12). 

Le Criollo, cacao rare et aromatique du Pérou
Cultivé au nord-ouest du Pérou dans la région de Piura, ce cacao d’exception
assure un revenu décent aux membres de la coopérative Norandino, fondée en
2005. L’objectif de Norandino est de diversifier la production de trois organisations
de producteurs de la région spécialisées dans la commercialisation équitable du
café et du cacao, de consolider leurs structures et d’offrir plusieurs possibilités de
revenus aux producteurs. Divers programmes de diversification ont ainsi amené les
petits paysans à produire également du sucre de canne et des fruits, et à fabriquer
du jus, des confitures et du sucre Mascobado grâce au soutien de leurs
coopératives. La conversion à l’agriculture biologique a en outre permis d’aug-
menter la productivité et d’améliorer la qualité. La coopérative garantit maintenant
des produits de premier choix, pour lesquels elle a déjà reçu plusieurs distinctions.
Grâce à la prime du commerce équitable, elle assiste ses membres de diverses
manières : elle garantit un soutien technique à chacun des producteurs, octroie des
crédits et réinvestit une partie de la prime dans les installations de transformation,
ce qui augmente la valeur ajoutée générée sur place.

Le Nacional, cacao unique d’Equateur
Non loin de la côte pacifique de l'Equateur, dans la province du Guayas, les
membres de la coopérative APOVINCES (Asociación de Productores Orgánicos de
Vinces), créée en 2006, produisent une variété de cacao de qualité supérieure,
appelée « Nacional ». Deux cents petits paysans cultivent les cacaoyers sur
quelques hectares de terres fertiles, en culture mixte avec du riz, du maïs et des
bananes. Leur cacao certifié bio et équitable est commercialisé grâce à l’appui
d’APOVINCES, qui leur facilite l’accès au marché. La prime du commerce équitable
et les bénéfices sont directement réinvestis dans l’entretien biologique des
parcelles, le soutien technique et la diversification des cultures, mais aussi dans
les soins médicaux des membres de la coopérative et le financement de la
scolarisation de leurs enfants.

Gebana : un projet pionnier au Togo
Gebana est actif depuis 15 ans au Togo, où l’entreprise a développé avec son
partenaire togolais SE.TRA.PAL la première filière de l’ananas séché bio et
Fairtrade du pays. Depuis quelques années, Gebana consolide également un projet
pionnier de culture de cacao bio et Fairtrade dans la région de Kpalimé, à environ
120 km au nord de la capitale Lomé. 

Une production biologique diversifiée
Comme le Ghana et la Côte d’Ivoire, le Togo fait partie de la ceinture ouest africaine
du cacao. À l’intérieur des terres, se trouve une région de collines qui se prête
particulièrement bien à la culture du cacao. Par manque d’investissements, la
culture du cacao s’y est cependant peu développée. Dans la région de Kpalimé,
Gebana travaille en partenariat avec plus de 1500 producteurs de cacao,

Photo : Gebana

Photos : Gerardo Molina, Apovinces
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Helvetas : une alternative à la déforestation au Honduras
Au Honduras, les deux cinquièmes de la population active vivent de l’agriculture,
secteur largement contrôlé par de grands propriétaires terriens. Sans terre, de
nombreux petits paysans n’ont souvent pas d’autre choix que de déboiser la forêt
pour gagner des parcelles à cultiver. Les forêts couvrent encore presque 50% de
la superficie du pays, mais la déforestation avance. Le parc national Patuca, situé
à la frontière du Nicaragua, est une réserve naturelle importante pour la
biodiversité du Honduras. Il subit cependant la pression des petits paysans
limitrophes qui y défrichent de nouvelles parcelles afin de les cultiver pour leur
propre subsistance. Dans l’objectif de limiter la pression sur les ressources
naturelles, Helvetas soutient depuis 2007 la population pour la gestion durable des
ressources, la création de revenus complémentaires avec la production de cacao
biologique ainsi que la formation professionnelle de base de jeunes et d'adultes.

Un revenu décent pour les producteurs
Les cultivateurs de cacao font face à d’importantes fluctuations de prix et sont très
vulnérables face aux aléas climatiques. De plus, ils n’ont que peu de poids face aux
acheteurs et aux nombreux intermédiaires. À Olancho, le contexte est différent :
dans le voisinage immédiat du parc, Helvetas encourage les paysans à cultiver du
cacao biologique, et les met en lien avec un acheteur à des conditions équitables,
soit l'entreprise Chocolat Halba, qui fait partie de Coop. Depuis 2013, trois variétés
de chocolat avec ce précieux cacao sont commercialisées en Suisse. Par ailleurs,
Helvetas soutient les paysans à cultiver des essences précieuses et des légumes,
par exemple avec de petits systèmes d’irrigation. Ainsi les familles paysannes
peuvent assurer leur subsistance, générer plus de revenus et n’ont plus besoin de
défricher la réserve.

propriétaires de parcelles de 0.25 à 1.5 hectares. Ils y pratiquent une agriculture
biologique très diversifiée et contribuent ainsi au maintien d’une riche biodiversité.
Ils cultivent les cacaoyers selon les principes de l’agroforesterie, ce qui permet de
protéger les plantes du soleil et le sol de l’érosion. Pour leur propre consommation,
les producteurs cultivent également des céréales, légumes et fruits. Gebana Togo
a activement soutenu la création d’une coopérative de producteurs de cacao, ce
qui leur permet de gagner en force de négociation, d’obtenir de meilleurs
préfinancements et de pouvoir bénéficier d’un soutien de l’Etat. Suite à
l’acquisition d’un camion, la construction d’un entrepôt est également prévue pour
mieux sécher et trier le cacao avant son exportation.

Un chocolat de qualité supérieure
Les producteurs récoltent les cabosses de cacao de novembre à février. Ils en
extraient les fèves de cacao qu’ils enroulent pendant 5 à 7 jours dans des feuilles
de banane, ce qui permet leur fermentation. Ce processus de fermentation est
essentiel pour que les fèves développent pleinement leur arôme de cacao. Les
fèves sont ensuite séchées au soleil. Avec ce cacao du Togo, Gebana propose des
pastilles de chocolat noir et de chocolat au lait de qualité supérieure. La forme des
pastilles est idéale pour une utilisation en cuisine ou en confiserie, car elles fondent
de manière plus homogène qu’un bloc de chocolat (elles fondent aussi très bien
dans la bouche des gourmands !). Le cacao du Togo est également utilisé dans la
délicieuse nouvelle gamme de fruits secs (ananas, mangues, cerises) et amandes
enrobées de chocolat de Gebana.

À vous de jouer
Le chocolat équitable et bio d’excellente qualité se décline en des variétés de plus en
plus nombreuses : il ne demande qu’à être soutenu, car il fait toute la différence ! 

Christiane Fischer

Photos : Gebana

Photos : Helvetas



La voix des producteurs

El Ceibo en Bolivie, Alter Trade aux Philippines

Un duo de choc !
Il y a bientôt 30 ans, El Ceibo et Alter Trade ont, chacun de leur côté, noué des contacts avec claro fair trade puis les réseaux
du commerce équitable, et s’y sont fait une place de choix. Depuis la création du chocolat MASCAO en 1991 par claro, les
deux forment un duo inséparable… 
Mais qui sont-ils au juste ? Quels avantages tirent-ils du commerce équitable (CE) ? Quel est aujourd’hui leur principal défi,
et comment le relèvent-ils ?
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EL Ceibo, un arbre qui ne meurt jamais
El Ceibo est le nom d’un arbre tropical
particulièrement résistant et qui ne meurt
jamais, car même abattu, il produit des
rejets. C’est en s’inspirant de ce symbole de
survie et de renouvellement que des petits
producteurs de cacao d’origine Quechua et
Aymara ont choisi le nom d’El Ceibo quand
ils ont créé, en 1977, une fédération
regroupant quelques coopératives villa-
geoises déjà existantes. Délaissés par le
gouvernement qui les avait encouragés dans
les années 60, suite à la fermeture des
mines et la raréfaction croissante de terres
fertiles, à quitter les hauts-plateaux andins et
à coloniser des zones tropicales de l’Alto
Beni difficilement accessibles, et dépourvus,
entre autres, de moyens de transport, ils
étaient à la merci des intermédiaires et de
leurs prix. En se fédérant, ils visaient à
commercialiser leur cacao de façon autono-
me et à obtenir enfin des prix rémunérateurs,
tout en revalorisant le travail communautaire
tel qu’il est pratiqué chez les peuples amé-
rindiens. 

Du jamais vu : une filière de cacao gérée
par des petits paysans !
Grâce à la détermination et à l’engagement
des membres, El Ceibo a pu rapidement
installer à Sapecho, d’où part la seule route
pour La Paz, un centre de séchage du cacao
brut, puis acquérir en 1983, à El Alto, ville
jouxtant la capitale, une petite usine de
cacao – la première au monde gérée par des
petits producteurs ! Dès lors, El Ceibo était
en mesure de vendre non seulement des
fèves de cacao brut dont la transformation
profitait – et profite – aux pays industrialisés,
mais aussi des produits finis à haute valeur
ajoutée. Afin de favoriser le travail commu-
nautaire au niveau de l’administration et de
la transformation, un système de rotation,
toujours en grande partie en vigueur, a été
instauré. Autrement dit, les membres assu-
rent, à tour de rôle, la gestion de l’ensemble
de la filière ! 

La production BIO - juste un atout
commercial ?
La certification BIO du cacao en 1988 puis la
création en 1991 de l’AOPEB (Association des
Organisations de Producteurs Biologiques de
Bolivie) à l’initiative d’El Ceibo et d’autres
partenaires boliviens du CE, ont répondu bien
sûr aux attentes de claro et d’autres orga-
nisations européennes du CE. Mais ce n’est pas
la seule raison. En effet, la pratique de l’agri-
culture paysanne BIO est intimement liée au
respect que les membres d’El Ceibo, tous d’ori-
gine amérindienne, continuent de vouer à la
Pachamama, la Terre-Mère.  

Pour Alter Trade, vaincre la faim et la
pauvreté nécessite un autre commerce…
Avec la chute du prix mondial du sucre au
début des années 80, d’innombrables familles
de l’île de Negros, travaillant – pour des salaires
de misère – dans les plantations ou les « mou-
lins » à sucre, ont perdu leur seule source de
revenu. Depuis lors, une réforme agraire,
censée leur procurer des titres de propriété et
leur permettre ainsi de vivre d’agriculture, a été
proclamée, mais reste, en grande partie, à faire.
La pauvreté et la faim engendrent des conflits
violents, et le gouvernement continue d’ignorer
l’assassinat de syndicalistes et de défenseurs
des droits humains. 

Fondée en 1987 dans le but de promouvoir la
paix et le développement durable, l’entreprise
Alter Trade Corporation (ATC) mise, comme son
nom le dit, sur un autre commerce. A l’instar
d’El Ceibo, c’est grâce à la rencontre avec
claro, qu’ATC accède aux réseaux du CE. En
effet, claro a lancé, en 1988, l’importation de
sucre de canne Mascobado produit, transformé
et emballé par d’anciens ouvriers du sucre
encadrés par ATC. Rapidement, d’autres orga-
nisations européennes du CE ont emboité le
pas. Le prix rémunérateur – accompagné de
surcroit d’une prime déjà avant l’introduction du
label Fairtrade – a permis à ATC d’acquérir sa
propre unité de transformation, de créer de
l’emploi, d’introduire un système d’assurance

Photos : Fabio Sagliocca
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de qualité et de mettre sur pied des formations,
en particulier pour enseigner aux anciens
ouvriers du sucre le métier de paysan.   

…ainsi que la reconnaissance de titres
de propriété !
Parallèlement, ATC soutient, par plusieurs
mesures telles qu’assistance juridique et
plaidoyer politique, le combat des nouveaux
paysans pour obtenir des titres de propriété car
à défaut de reconnaissance officielle, ils restent
menacés d’être expulsés des terres qu’ils
cultivent désormais depuis des années… 

L’agriculture BIO nourrit le sol et ceux qui
en vivent
A partir du début des années 90, le sucre
Mascobado est produit sur la base des
principes de l’agriculture BIO. Comme El Ceibo,
ATC a encouragé la conversion et la certification
de la production non seulement pour satisfaire
la demande des organisations du CE. Il
s’agissait aussi – et il s’agit toujours – de
restaurer la fertilité du sol dégradée par
l’ancienne monoculture sucrière, de favoriser la
biodiversité et de renforcer, par là, la sécurité
alimentaire des familles. 

Et le commerce équitable dans tout ça ? 
Certes, El Ceibo et ATC évoluent dans un tout
autre contexte géographique, historique et
culturel et ont opté pour une structure
juridique différente ; par conséquent, les pro-
ducteurs ne sont pas impliqués de la même
manière dans l’organisation. Toutefois, pour
tous les deux, le commerce équitable
constitue un levier indispensable pour
l’accomplissement de leurs principaux
objectifs : travailler de façon autonome,
commercialiser des produits finis de qualité
dont la plus-value bénéficie principalement
aux producteurs, et leur assurer des
conditions de vie décentes ainsi que des
perspectives d’avenir.

claro (à l’époque OS3) a renforcé les efforts
d’El Ceibo et d’ATC, en ouvrant l’accès au CE,
en cofinançant – à travers la prime du CE –
des installations de transformation
performantes et conformes aux normes
européennes, ainsi qu’en augmentant les
ventes de cacao et de sucre de façon décisive
par la création du chocolat Mascao, résultat
d’une collaboration étroite entre claro et la
chocolaterie Bernrain. Par ailleurs, El Ceibo et
ATC font aussi partie des premiers producteurs
de cacao et de sucre ayant obtenu dans les
années 90, avec l’aide de leurs partenaires
européens du CE, le label Fairtrade, ce qui a
facilité l’accès à de nouveaux marchés… 

Le principal défi : comment faire face au
changement climatique ?
El Ceibo réunit actuellement environ 1300

membres, répartis en 50 coopératives
villageoises, tandis qu’ATC encadre, à travers
11 groupes, 600 producteurs. De part et
d’autre, leur principal souci est le
changement climatique et son impact sur
leurs cultures et, par conséquent, leurs
revenus. 

Les uns misent sur une ancienne variété
de cacao…  
Crée par El Ceibo en 1983, le centre de
recherche PIAF (Programa de Investigación
Agroecológica y Forestal), ayant obtenu
depuis lors le statut de fondation, dispense
aux membres une assistance technique et
des formations. Depuis quelque temps, cette
« fondation pour le développement durable »
cherche surtout à trouver comment endiguer
la propagation du champignon Monilia,
favorisée par les pluies violentes et les
inondations de plus en plus récurrentes dans
l’Alto Beni. En 2014, de nombreux produc-
teurs ont ainsi perdu une grande partie ou
même l’ensemble de leurs récoltes et failli
abandonner leurs cultures. Afin de remédier
à cette situation, El Ceibo a décidé de reva-
loriser le cacao Criollo – une ancienne
variété plus résistante et mieux payée sur le
marché mondial, mais moins productive –
tout en l’associant à la culture d’agrumes, à
la fois favorable à celle du cacao et
génératrice de revenus supplémentaires. Ce
projet pilote, sponsorisé par claro depuis
2014, est prometteur : les producteurs sé-
lectionnés (pour l’instant une centaine) ont
retrouvé espoir, les jeunes cacaoyers ne se
font pas attaquer par le champignon, et tout
porte à croire que dans 4 ou 5 ans les
premières récoltes seront à la hauteur des
attentes.

... les autres plantent des arbres 
Sur l’île de Negros, la monoculture de la
canne à sucre a provoqué une déforestation
massive. Dès lors, il n’est pas étonnant que
les ouragans – de plus en plus fréquents –
soient particulièrement dévastateurs.
Replanter des arbres peut changer la
donne… Ainsi, ATC a lancé en 2013, avec le
soutien de la GEPA, une organisation
allemande du CE, un vaste projet de
reforestation. A ce jour, plus de 13’000 arbres
fruitiers ont pris racine ; ils protégeront les
terres et les humains, tout en fournissant un
important complément alimentaire.

De toute évidence, El Ceibo et ATC forment un
duo qui prouve que grâce à leurs propres
efforts et au partenariat avec le CE, des
centaines de petits producteurs en Bolivie et
aux Philippines réussissent à renouveler leurs
ressources pour faire face aux adversités…

Elisabeth Piras
Photos : Fabio Sagliocca
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Fondants au chocolat

Pour 8 fondants environ
(selon la taille de vos petits moules) 

100 g de chocolat 
Mascao single origin 70% Bolivie

Quelques carrés de chocolat Mascao
noir extrême 85% (un par moule)

3 œufs
80 g de sucre Mascobado
50 g de beurre

Un peu de farine

Les produits notés en gras sont
disponibles dans les Magasins du Monde

Préchauffer le four à 240°. 
Faire fondre le Mascao single origin de
Bolivie avec un peu d’eau et y incorporer 
le beurre en morceaux hors du feu. 

Mélanger pour obtenir une crème lisse. 

Mélanger les œufs entiers au sucre
Mascobado et y ajouter une cuillère à soupe
de farine. Incorporer le chocolat.

Avec la préparation obtenue, remplir aux
deux tiers des ramequins ou petits moules
préalablement beurrés et farinés, puis y
déposer un carré de Mascao noir extrême et
recouvrir avec le reste de la préparation.

Cuire environ 10 minutes. 

Servir seul ou avec une boule de glace, une
crème vanille, quelques fruits rouges, ...

La recette
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Le produit

Un nouveau café rare et

précieux

Source et photo : claro fair trade

Dernier arrivé dans la large gamme des
cafés de claro fair trade, le café « Single
origin Lalitpur » est à découvrir absolument !
Cultivé selon les principes de l’agriculture
biologique sur les hauts plateaux népalais,
entre 800 et 1600 mètres, le café Lalitpur
100% arabica est cueilli à la main puis
séché au soleil. C’est toujours sur les
hauteurs qu’il est ensuite torréfié en Suisse
par La Semeuse, entreprise de torréfaction
située à 1000 mètres d’altitude. 

Le résultat : un café au corps velouté et
doux, avec une saveur légèrement épicée et
des arômes de fruits relevés d’un soupçon
de citron vert. Avec une très faible acidité, le
café Lalitpur est idéal pour un espresso, latte
macchiato ou cappuccino. 

Ce café unique est le fruit d’un projet
d’Helvetas, qui soutient depuis plus de dix
ans une coopérative de petits producteurs
de café dans la région de Lalitpur. Grâce au
paiement d’un prix équitable, le café Lalitpur
leur garantit un revenu décent. Ainsi, chaque
achat de ce café, disponible dès à présent
dans les Magasins du Monde de Suisse
romande, contribue directement à améliorer
les conditions de vie des petits producteurs
au Népal. 
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Action citoyenne

Du 10 au 12 décembre 2015, le Flon s’anime au rythme des 38 associations qui participent à la 9e édition du Marché de
Noël solidaire. Organisé par la Fédération vaudoise de coopération et Pôle Sud, cet événement convivial et solidaire
occupera les trois étages du centre socio-culturel de l’Union syndicale vaudoise, au cœur de Lausanne.

Un Marché de Noël
pas comme les autres
Faire rimer « marché » et « solidarité », un
pari irréaliste ? La Fédération vaudoise de
coopération et le centre socioculturel Pôle
Sud prouvent que cette équation est
possible. Depuis maintenant neuf ans, ils
s’associent pour proposer, trois jours durant,
un Marché de Noël pas comme les autres. 

Un Marché oui, mais solidaire
Cette année encore, près de 40 associations
œuvrant pour les plus démunis au Nord
comme au Sud ont répondu présent à
l’appel des organisateurs. Pas moins de six
nouvelles organisations rejoindront l’aventu-
re pour la première fois. 
A l’approche des fêtes de fin d’année, les
idées cadeaux à découvrir sur les différents
stands du Marché de Noël solidaire
permettent de faire plaisir… ici et là-bas ! 
Chaque franc récolté lors de l’événement est
réinvesti dans les actions soutenues par les
associations en Suisse, en Afrique, en
Amérique latine ou en Asie. Acheter un
présent ici, c’est consolider une coopérative
de paysans en Côte d’Ivoire ou aider un
centre de santé implanté dans un bidonville
péruvien. L’an passé le chiffre record de
45'000 francs a été atteint et a permis de
soutenir de nombreux projets partout dans le
monde.

Des cadeaux du monde entier
Flâneurs, passants, curieux ou habitués sont
les bienvenus dès l’ouverture des portes le
jeudi 10 décembre à 17h et ce pour trois
jours. Le samedi, c’est toute la journée que
les associations participantes présenteront
des objets emblématiques de leurs activités
ou des pays dans lesquels elles sont
présentes.
L’occasion de dénicher des présents
originaux sur les différents étals : semences
ancestrales issues de l’agriculture biolo-
gique, perles et bijoux ouvragés d’Afrique de
l’Ouest ou encore tissus chamarrés d’Amé-
rique latine.

Informations pratiques
Jeudi 10 et vendredi 11 décembre 2015, de 17h à 22h
Samedi 12 décembre 2015, de 10h à 18h
Lausanne - centre socioculturel Pôle Sud (Av. Jean-Jacques Mercier 3)
Accès : m1, m2, LEB, tl 18, 22 & 60 Lausanne-Flon
Entrée libre
Pour plus de renseignements : www.fedevaco.ch / info@fedevaco.ch / 021 601 21 12

Au cœur du Marché : l’engagement
« Ce Marché n’aurait pas lieu sans l’engagement sincère et motivé des associations et des
bénévoles », précise Maxime Gindroz, chargé d’information de la FEDEVACO. Pour une
partie des associations membres de la Faîtière, cette manifestation représente un
investissement humain important. Certaines ne fonctionnent qu’avec des volontaires, qui
travaillent d’arrache-pied pour réaliser des projets de coopération de qualité, efficaces et
réellement utiles pour les populations du Sud. Le Marché de Noël solidaire est une
opportunité pour récolter des fonds et faire connaître ce travail pour lequel ces personnes
s’impliquent sans compter tout au long de l’année. Sans oublier la remarquable équipe de
bénévoles, véritable cheville ouvrière de l’événement, qui rend cette manifestation
possible. Encore merci à toutes et à tous !

Une atmosphère unique, placée sous le
signe de l’échange
« C’est chaque année avec enthousiasme
que nous nous retrouvons dans cette
ambiance chaleureuse et solidaire », indique
Jeanine Dubosson du Magasin du Monde de
Lausanne, qui répond présent au Marché de
Noël depuis de nombreuses années. Si la
boutique a pignon sur rue au centre de
Lausanne, elle n’en est pas moins fidèle à ce
rassemblement annuel des associations
solidaires : « Les échanges avec d’autres
organisations du monde entier ou avec les
visiteurs font la richesse de cette
manifestation » ajoute-t-elle. Une ambiance
conviviale jamais démentie, qui se prolonge
autour d’un bon vin chaud et de délicieuses
empanadas, à déguster au bar tenu au rez-
de-chaussée par les organisateurs. 

Un événement à ne pas manquer au cœur
de Lausanne, pour rendre les froides
journées d’hiver plus chaleureuses !

Léa Baeriswyl
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Je croque dans l’équitable !

Abonnement 2015 : je m’abonne à ex æquo à titre de 
Bénévole 30 CHF Membre soutien 110 CHF
AMI des Magasins du Monde 70 CHF Parrain/Marraine 360 CHF

Je règle la somme au moyen d’un bulletin de versement à l’adresse suivante :
Association romande des Magasins du Monde
Rue de Genève 52, 1004 Lausanne, CCP 12-6709-5 

Nom ______________________________________________________

Prénom ____________________________________________________

Adresse  ____________________________________________________

Code postal - Localité  __________________________________________

Bulletin à retourner à l’adresse ci-dessus avec votre règlement.                  52

Les Magasins du Monde sont présents sur de nombreux marchés
de Noël !

Toutes les informations sur les activités des Magasins du Monde
dans le cadre des fêtes de fin d’année sur www.mdm.ch

Agenda
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Vie du mouvement
Une tournée réjouissante

pour bien passer le cap

Dossier
Les perspectives d’avenir

pour le label Fairtrade
Solidarité encore, et

toujours !

Voix des producteurs
Une plus grande valorisation

des petits producteurs 
«du Nord»?

Le produit
Un trio d’excellence

Perspectives
d’avenir

Photo : Fabio Sagliocca, claro fair trade


