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Dal Cacao
al Cioccolato 

Alla scoperta delle origini 
del cioccolato



CHE COS’È IL CHOCODAY?

Il Chocoday intende celebrare e promuovere il Cioccolato di qualità: cioè 
un prodotto ottenuto esclusivamente con l'utilizzo di burro e massa di Cacao, 
senza grassi e oli vegetali aggiunti che ne sviliscono le proprietà.

Inoltre, deve prevedere la giusta remunerazione al produttore di Cacao e ad ogni 
altro soggetto impegnato nella filiera produttiva.

Per garantire la trasparenza nei confronti del consumatore finale e la tracciabilità 
del prodotto, il buon Cioccolato, secondo i principi ispiratori del Chocoday, deve 
provenire da una produzione sostenibile dal punto di vista economico, sociale e 
ambientale, non può contenere OGM né implicare lo sfruttamento della 
manodopera minorile.



COME NASCE L’IDEA DI FESTEGGIARE IL 
CHOCODAY?

Il 12 ottobre 1492 è il giorno in cui si celebra la scoperta dell’America e con 
questo le materie prime che Cristoforo Colombo riportò in Europa e non solo 
grazie alle sue svariate spedizioni.

La cabossa con le sue fave e in seguito il suo cacao sono giunti nel nostro 
paese ottenendo il primato di alimento tra i più golosi nella nostra vita.

Si è deciso quindi di collegare il 12 ottobre a questa ricorrenza per promuovere il 
buon Cioccolato.



IL MANIFESTO
Il Cioccolato è un bene di tutti, un goloso alimento dalle molteplici proprietà, che addolcisce la vita di ogni 
giorno. Il Cioccolato è un bene prezioso. Per questo va promosso e tutelato il consumo di quello che la 
leggenda narra essere il “Cibo degli Dei”, cioè il Cioccolato Buono, ottenuto esclusivamente con l’utilizzo di 
burro e massa di Cacao, senza grassi e oli vegetali aggiunti che ne sviliscono le proprietà.

Il buon Cioccolato non solo si contraddistingue per la eccellenza degli ingredienti, ma non può neanche 
prescindere dalla qualità del processo produttivo, in ogni sua fase, dalla piantagione alla tavola. Per questo 
motivo l’etichetta deve conservare memoria di tutti i passaggi della filiera, garantendo il pieno controllo della 
tracciabilità alimentare, a partire dalla materia prima, che, a sua volta, dovrà essere coltivata tenendo conto 
della salvaguardia della biodiversità.

E’ necessario anche garantire al consumatore finale la trasparenza delle tecnologie adottate e dei metodi di 
trasformazione utilizzati, che debbono escludere il ricorso a OGM e lo sfruttamento della manodopera minorile, 
assicurando, peraltro, la giusta remunerazione al produttore di Cacao. Il buon Cioccolato, quindi, deve essere 
rispettoso dell’etica e della dignità umana.
Lo sviluppo sostenibile dei Paesi che producono la materia prima e la crescita solidale di tutti i soggetti della 
filiera produttiva, fino al consumatore finale, che è l’ultimo anello di un processo responsabile, sono alla base 
del corretto sviluppo dell’economia di un prodotto che può e deve essere rappresentativo di una moderna e 
democratica globalizzazione.

Sottoscrivi questo manifesto su www.chocoday.com



LA PIANTA DEL CACAO

La pianta del cacao, la Theobroma Cacao, è un albero alto 
fino a 10 m e fa parte del sottobosco equatoriale; le varietà 
più coltivate sono: Criollo, Forastero e Trinitario.
I suoi frutti sono detti Cabosse e sono simili a mandorle 
legnose lunghe fino a 25 cm, gialle  o rossastre.
Ogni cabossa contiene circa 30/40 fave di cacao e una 
abbondante polpa zuccherina. 
Dopo che le cabosse sono state raccolte e aperte, fave e 
polpa vengono estratti e ammucchiati in casse o ceste e 
lasciate riposare per qualche giorno. Durante questo periodo 
prende avvio una serie di fermentazioni: prima alcolica, poi 
lattica e infine acetica.



ALCUNE IMMAGINI 



L’ESSICCAZIONE

Dopo la fermentazione le
fave di cacao vengono
essiccate al sole anche
per più di 10/12 giorni.

Questo consente di
conservare le fave di 
cacao anche per periodi
molto lunghi.



LA PRODUZIONE

PULITURA: il cacao viene pulito da corpi estranei e viene selezionato, solo le 
fave intere continueranno il processo;

PRETOSTATURA: le fave vengono sottoposte per circa 100 secondi a un forte 
irraggiamento a circa 400°; 

ROTTURA: le fave vengono frantumate in piccoli pezzi che prendono il nome di 
granella e nel contempo viene eliminata la buccia che le riveste.



LA PASTA DI CACAO

ALCALINIZZAZIONE: la granella subisce un bagno con acqua;

TORREFAZIONE:  la granella viene tostata con aria calda da 100° a 120°. Il 
processo di torrefazione dura circa 30 minuti e deve essere omogenea, per 
garantire lo sviluppo degli aromi più nobili del cacao;

MACINAZIONE: la granella viene macinata in un mulino a pioli e qui si 
trasforma in un prodotto che prende il nome di LIQUORE DI CACAO (quando 
la massa è calda e liquida) o PASTA DI CACAO (quando la massa si raffredda 
e si solidifica).



LA PRODUZIONE: IL BURRO E LA POLVERE

SPREMITURA: la pasta di cacao viene spremuta e ne vengono estratte 
le parti grasse, il burro di cacao. La parte secca rimanente è il pannello 
di cacao.

DEODORIZZAZIONE 

BURRO DI CACAO

POLVERIZZAZIONE

POLVERE DI CACAO



LA PRODUZIONE: IL CACAO

PASTA DI CACAO ZUCCHERO 

LATTE IN POLVERE PASTA DI NOCCIOLE

RAFFINAZIONE

MISCELAZIONE

BURRO DI CACAO 

CONCAGGIO

PRINCIPALI TIPOLOGIE DI CIOCCOLATO

AL LATTE    
BIANCO
FONDENTE
GIANDUIA



LA PRODUZIONE: IL CIOCCOLATO

TEMPERAGGIO: la pasta di cioccolato prima di 
essere modellata viene sottoposta ad un trattamento 
termico detto temperaggio: il cioccolato viene prima 
raffreddato poi riscaldato;

MODELLAGGIO: il cioccolato temperato viene colato 
in appositi stampini nei quali potrà prendere forme 
diverse (praline tavolette etc.) e poi solidificato; 

CONFEZIONAMENTO: il cioccolato solido ora può 
essere incartato e poi confezionato.



LA FILIERA COMMERCIALE DEL CACAO

Se i produttori di cacao fossero 100, 70 sarebbero africani, 20 asiatici e 10 
latinoamericani; 90 coltiverebbero meno di cinque ettari e 10 sarebbero 
proprietari di grandi piantagioni… 75 non avrebbero mai assaggiato una 
tavoletta di cioccolato.

Tutto il cacao mondiale si produce nella fascia tropicale, fra il 20° parallelo 
nord e il 20° parallelo sud, mentre quasi tutto il cioccolato si produce e si 
consuma in Europa e negli Stati Uniti.



PRINCIPALI PAESI PRODUTTORI DI CACAO 



PRINCIPALI CONSUMATORI DI CACAO  



IL VIAGGIO DEL CACAO

PRODUTTORI DI CACAO 

INTERMEDIARI 

GROSSISTI/ESPORTATORI 

TRASFORMATORI 

RIVENDITORI ALL’INGROSSO O AL DETTAGLIO



A CHI APPARTENGONO LE PIANTAGIONI?

1. Grandi proprietari terrieri con molti lavoratori alle dipendenze;
2. Multinazionali;
3. Piccoli proprietari terrieri.

    GLI INTERMEDIARI

Prelevano il prodotto dalle piantagioni e lo scaricano ai
porti;

Stabiliscono il prezzo del cacao, di solito molto
Inferiore rispetto a quello stabilito dal mercato di
esportazione;

Anticipano i pagamenti sotto forma di piccoli prestiti.



LA FILIERA COMMERCIALE
DEL CIOCCOLATO: GLI ATTORI

GROSSISTI/ESPORTATORI: tengono i rapporti con le grandi
aziende trasformatrici; acquistano il cacao dagli
intermediari e lo spediscono verso l’Europa o gli Stati
Uniti e il Canada, paesi dove viene trasformato il cacao e
in prevalenza consumato il cioccolato.

L’80% del mercato del cioccolato è controllato dalle
multinazionali americane ed europee.



LA FILIERA COMMERCIALE
DEL CIOCCOLATO: GLI ATTORI

CHI È L’ANELLO PIÙ DEBOLE DELLA FILIERA?

CHI HA IL MINOR GUADAGNO?

I piccoli produttori di cacao!
Il prezzo delle fave di cacao può variare, 

ma a loro non cambia nulla.



LA FILIERA COMMERCIALE DEL 
CIOCCOLATO: NORD E SUD DEL MONDO



LA FILIERA COMMERCIALE
DEL CIOCCOLATO:  GLI ATTORI

Soggetto Guadagno Nord/Sud Guadagno 
Nord/Sud

Commerciante 30% Nord 90%

Multinazionale 50% Nord

Tasse sul prodotto 10% Nord

Intermediario 5% Sud 10%

Produttore 5% Sud

Solo il 5% del guadagno va a 
coloro che fanno il LAVORO 

PIÙ DURO e FATICOSO!

0.10 € tasse

0.50 € multinazionale

0.30 € commerciante

0.05 € produttore

0.05 € produttore



IL COMMERCIO EQUO



IL COMMERCIO EQUO

Il commercio Equo (fair trade) supporta i produttori più svantaggiati dei Paesi in via di 
sviluppo, rendendoli capaci di entrare nel sistema commerciale internazionale in 

condizioni di trasparenza e correttezza, migliorando così i loro standard di vita. 
Contribuisce a uno sviluppo sostenibile offrendo condizioni di scambio eque e 

assicurando il rispetto dei diritti dei produttori e dei lavoratori.
Le organizzazioni di fair trade sono impegnate attivamente nel creare una relazione 

diretta tra produttori e consumatori e nella  produzione  di campagne di 
sensibilizzazione per il cambiamento

nelle regole del commercio internazionale.



IL COMMERCIO EQUO

•Lavora con i produttori e i lavoratori messi ai margini dal mercato tradizionale allo scopo 
di aiutarli a passare da una posizione di vulnerabilità alla sicurezza e all’autosufficienza 
economica;

•Permette ai produttori ed ai lavoratori di godere di condizioni di vita stabili, disporre di 
mezzi di sussistenza sostenibili, realizzare le proprie potenzialità, decidere del proprio 
futuro;

•Gioca attivamente un ruolo più ampio nell’arena globale per raggiungere una maggiore 
equità nel commercio internazionale.



IL COMMERCIO EQUO

Dà la possibilità ai
contadini e agli artigiani
di nutrirsi, avere una
casa, mandare i propri
figli a scuola e coltivare
la terra con metodi che
rispettano la natura.

Il commercio equo  garantisce migliori condizioni di vita e di lavoro per i 
produttori e i lavoratori dei Paesi in via di sviluppo offrendo loro condizioni 
commerciali eque, assicurando dignità e sviluppo del proprio potenziale 
tramite il lavoro.



   FAIRTRADE è il Marchio di Certificazione del commercio equo e il marchio 
etico più conosciuto al mondo. 
Il sistema di certificazione Fairtrade garantisce il pagamento di un prezzo 

equo e stabile alle organizzazioni di produttori dei Paesi in via di sviluppo 
(Fairtrade Price) e assicura un margine di guadagno aggiuntivo da investire 
in progetti di sviluppo a favore delle comunità, come la costruzione di 
scuole, ospedali, corsi di formazione e borse di studio per i figli dei lavoratori 
(Fairtrade Premium). 
Inoltre tutela il rispetto dell’ambiente, della biodiversità e promuove 

pratiche di agricoltura sostenibile.  



Vi ringraziamo per aver aderito a Chocoday 2019!
Buon cioccolato…buono a tutti!

La Segreteria Organizzativa Chocoday

Viale Centova, 6
06128 Perugia
Tel. 075 5003848
Fax 075 5003848
Email: info@chocoday.com


