
La culture du cacao : le travail du paysan depuis la culture jusqu’à l’exportation 
 
Une vidéo https://www.femmeactuelle.fr/actu/dossiers-d-actualite/commerce-
equitable-cacao-perou-1588357 
 
 
Les sortes de chocolat et leur composition 
 
Utilisation du carnet de dégustation d’Ethiquable 

https://www.femmeactuelle.fr/actu/dossiers-d-actualite/commerce-equitable-cacao-perou-1588357
https://www.femmeactuelle.fr/actu/dossiers-d-actualite/commerce-equitable-cacao-perou-1588357




Où est situé le Pérou ?  

O Pacifique 

O Atlantique 

Chaud toute l’année 

Une longue saison des pluies 



Quelle langue parle t-on?  



Le cacaoyer 

Les cabosses 

Les fèves 

Les fleurs La culture du cacao 



fermentation 





cueillette 

Fermentation 
Des fèves 

Séchage des 
fèves 

Quel est le travail du paysan ? 

culture 

Ouverture 
des cabosses 





Et après ? 

Le travail du paysan 

Le reste est fait en usine dans les pays du nord 

exportation 



Le BEURRE DE CACAO  La POUDRE DE CACAO ( 20 % de beurre de 
cacao) 

À partir de la fève de cacao, on extrait  : 



Quel est le chocolat le plus gras et le plus sucré?  

Quel est le chocolat qui contient le plus de cacao ?  

DEGUSTATION 
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