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PENSIERI SOLIDALI



La coltivazione del cacao avviene prevalentemente in Ghanaq,
Camerun, Nigeria, Madagascare Costad’Avorio:in Costad’Avorio e
Ghana viene prodotto piu del 70% del cacao mondiale.

Dal punto di vistabotanico, la pianta del cacao cresce soltanto in
zone forestali calde, a una temperatura compresatrai 20 e i 30 gradi,
con elevato tasso di precipitazioni e umidita,

5 DADOVEVIENEIL CACAO?



CHI CONSUMA PIVU CACAO?

Chi compieillavoro piu duro non usufruisce del prodotto
che ne risulta.

In Africasi trova il 73% delle coltfivazioni di cacao mondiale
ma si consuma meno del 3% di cioccolato (netto
sbilanciamento).

Gli europei consumano la meta del cioccolato chessi
produce nel mondo (circa il 48%).




PROBLEML...

LAVORO MINORILE

152 milioni dibambinitrai5e 17
anni sono coinvoltinel lavoro
minorile in futtoil mondo. Il 71% di
loro € impegnato nel settore
agricolo. L'Africaospita quasi i due
terzi di tutti i bambinilavoratori.
(Fonte: Organizzazione
internazionale del lavoro delle
Nazioni Unite)

2,1 milioni di bambini lavorano
nelle piantagioni di cacao della
?‘Bo’é Costa d’Avorioe del Ghana.

[f )53 (Fonte: Cocoa barometer2018)




PROBLEML. ..

DEFORESTAZIONE

Una porzione di terreno
pari all’'Olanda e stata
disboscata per
coltivare una quantito
di cacao vicina a
quella consumata
nell’Unione Europea.




LA SOLUZIONE ETICA: LA FILIERA DEL CACAO EQUOSOLIDALE

\/
UNA FILIERA AD ALTO IMPATTO SOCIALE

MIGLIORI CONDIZIONI DI EMPOWERMENT DEI PRODUTTORI
LAVORO

Piccoli coltivatori, organizzati Non fornitore, ma PRODUTTORE.
in cooperative o associazioni, In questo modo si stimolano gl
lavorano senza sfruttamento, agricoltoriad un miglioramento
con il pagamento diun e apprendimento continuo,
compenso equo concordato anchein virtu di una relazione
e piv altorispettoa quello di COMMERCIALE trasparente e
mercato. duratura.
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UNA FILIERA A BANNO IMPATTO AMBIENTALE

COLTIVAZIONE SOSTENIBILE

Si utilizzano metodi tradizionali
di coltivazione, all’ombra di
altri alberi che proteggono il
suolo dall’erosione e
permettono di conservare la
biodiversita.nolire, le aree
sono coltivate con altri
prodottia consumo delle

LOGISTICA E PACK SOSTENIBILI

Grande attenzione anche al
viaggio del cacao, in container
ottimizzatinel carico. Inoltre, gli
involucrisonoin cartae/o
plastica, smaltite nellaraccolta
differenziata

famiglie.




L' ALTERNATIVA SOLIDALE

% NOCCIOLATINIDARK, ricoperto di cioccolato fondente, con
cuore di crema allanocciola e nocciolaintera tostata

v NOCCIOLATINI CRISP, ricoperto con cioccolato al latte, con
cuore di crema allanocciola e croccanti crispies

v CREMINIBIGUSTO, con cioccolato fondente, bianco e

pasta dinocciole

pBO, e .
o3 0y “ NOCCIOLATINISELECTION, con nocciolatini dark, crisp e
é-( ,O cremini



I’ ALTERNATIVA SOLIDALE

AlrEpeasmi
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CALENDARIO dell’Avvento,
con cioccolato al latte,
dedicato alla biodiversitae
un disegno da colorare nelle
finestre




L' ALTERNATIVA SOLIDALE

o CIOCCOLATTAINVASETTO classica
BO o CIOCCOLATTAIN VASETTO cannella

Q-? 'z& < CIOCCOLATTAIN VASETTO cardamomo
T( ,O < CIOCCOLATTAIN VASETTO cocco e melograna



L' ALTERNATIVA SOLIDALE

NOVITA da DOLCI SAPERI
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