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Coordonné par le CFSI et mis en œuvre par le réseau ALIMENTERRE, le festival 

ALIMENTERRE est organisé chaque année du 15 octobre au 30 novembre. Il a pour ambition 

l’appropriation par les citoyen·nes des enjeux alimentaires du local au global afin qu’il·elle·s 

contribuent à la construction de systèmes alimentaires durables et solidaires et au droit à 

l’alimentation.  

Parmi les outils proposés aux organisateur·ices, le CFSI a réalisé une fiche de 

présentation pour chacun des films de la sélection. Cette fiche est à utiliser avec un choix 

de 16 fiches pédagogiques régulièrement actualisées, pour approfondir la ou les 

thématiques des films et préparer le débat.  

Si vous souhaitez être accompagné·es dans l’organisation de votre évènement 

ALIMENTERRE, n’hésitez pas à contacter le·la coordinateur·ice ALIMENTERRE présent·e sur 

votre territoire.  

 



 

SYNOPSIS  

RECLAIMING COCOA 

Philippe Stalder / 2025 / Staldi Productions /61’/ Anglais, Twi et Suisse allemand 

Cacao, chocolat, inégalités, conditions de production, chaine de valeur, commerce 

international, logique et héritage colonial, entreprenariat local 

Ghana, Suisse 

Pourquoi la plupart des producteur·ices de cacao du Ghana 

n’ont-ils·elles jamais l’occasion de goûter le chocolat fabriqué 

à partir de leurs propres fèves ? Depuis plus d’un siècle, la 

valeur du cacao ghanéen est détournée vers le Nord, où les 

chocolatiers multinationaux engrangent des milliards de 

dollars chaque année. « Reclaiming Cocoa » lève le voile sur 

cette industrie complexe, révélant de profondes failles dans 

ses promesses de durabilité et de traçabilité : nous 

rencontrons les Nartey, une famille dont les enfants travaillent 

dur dans les plantations de cacao au lieu d’aller à l’école. Alors 

que les géants du chocolat se vantent de leurs pratiques 

éthiques, des images tournées en caméra cachée dévoilent un 

système gangrené par l’exploitation et la tromperie. Les 

pierres tombales de missionnaires suisses nous rappellent 

ceux qui ont introduit le cacao au Ghana et mis en place une 

chaîne de valeur coloniale qui perdure encore aujourd’hui. 

Proposant des solutions possibles, le film met en scène des 

entrepreneur·euses locaux·ales et des start-ups qui 

transforment le cacao en produits alternatifs. « Reclaiming 

Cocoa » est un appel à l’action – pour repenser notre mode de consommation, remettre en 

question les récits historiques et imaginer un monde où la valeur est partagée équitablement. 

NOTRE AVIS  

Ce documentaire traite des disfonctionnements des cultures d’exploitations à travers 

l’exemple de la filière du cacao au Ghana. Cela permet d’aborder les interdépendances 

Nord/Sud. Avec un déroulé qui suit la logique ECSI (informer/comprendre/agir), le film met 

en avant l’ensemble des maillons de la chaine et montre ainsi les interdépendances du 

système et les alternatives émergeantes. Les témoignages de nombreux producteurs et 

productrices nous plongent dans une réalité où persiste des logiques néocoloniales.  

Plutôt adapté au grand public même si peut être accessible au public scolaire avec un 

séquençage adapté. 

LE RÉALISATEUR 

Philippe Stalder est un réalisateur suisse qui croit au pouvoir du documentaire pour aller au-

delà du simple constat. Il cherche à raconter des histoires qui, tout en posant des questions 

difficiles, mettant aussi en lumière des solutions et des raisons d'espérer. 
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INTENTION  

Interview de Philippe Stalder réalisée le 5 mai 2026. 

Qu’est-ce qui vous a motivé à réaliser ce documentaire ? Est-ce un projet que vous 

vouliez faire depuis longtemps ?  

Depuis mes 19 ou 20 ans, je savais que je voulais réaliser un long-métrage documentaire. 

Mais trouver le bon sujet pour ce format n’est pas simple. Quand j’ai commencé à travailler 

sur l’histoire du cacao, je ne pensais même pas encore à faire un documentaire. 

À l’été 2021, je suis allé au Ghana pour rendre visite à un ami photographe et faire quelques 

recherches. Là-bas, j’ai découvert la Mission de Bâle, l’histoire coloniale de la Suisse et son 

lien profond avec le cacao, bien au-delà des simples entreprises de chocolat. J’ai d’abord 

réalisé un court-métrage de dix minutes intitulé Reclaiming Cocoa Teaser. En 2022, ce 

court-métrage a été sélectionné dans un festival au Nigeria, où j’ai rencontré l’un des 

protagonistes : un ancien employé d’une LBC au Ghana qui a ensuite fondé sa propre ONG. 

Les retours très positifs m’ont encouragé à poursuivre le projet. J’ai aussi rencontré d’autres 

personnes qui m’ont apporté de nouvelles informations et perspectives sur cette histoire. 

Pendant l’hiver 2022-2023, nous sommes retournés au Ghana et avons tourné la majeure 

partie du film. Tout au long du processus, j’ai collaboré étroitement avec le réalisateur 

ghanéen Nana Yaw Asiedu Appenteng et j’ai également rencontré Nana Aduna II, qui est 

devenu un membre important du casting. 

Ce film est vraiment le fruit d’un travail collectif. J’ai peut-être initié le projet, mais beaucoup 

de personnes ont contribué avec leurs propres compétences et perspectives. C’est ce qui 

rend le film particulier : il combine des points de vue ghanéens et européens afin de montrer 

toute la complexité de la chaîne de valeur du cacao. Je ne voulais pas simplement aller au 

Ghana pour raconter l’histoire des autres : ils et elles racontent eux-mêmes leur histoire, 

depuis leur propre perspective. 

 

Comment votre documentaire sur le cacao montre-t-il les liens entre passé, présent 

et dynamiques globales, et en quoi cette approche peut-elle s’appliquer à d’autres 

filières ? 

J’ai essayé de raconter une histoire globale du cacao entre le Ghana et la Suisse. Ce film relie 

les différents éléments entre eux et explique les problèmes actuels à travers leur histoire 

passée, tout en ouvrant aussi une réflexion sur l’avenir. 

On pourrait appliquer la même logique au café ou à de nombreuses autres chaînes de valeur 

intercontinentales, qui reposent souvent sur un héritage colonial. Tous les fruits exotiques que 

l’on peut acheter en Europe, par exemple, s’inscrivent dans des chaînes de valeur 

postcoloniales. Beaucoup des mécanismes encore en place aujourd’hui sont des vestiges de 

cette logique coloniale d’extraction. 

Cela permet aussi de comprendre pourquoi, encore aujourd’hui, les producteur·ices de cacao 

au Ghana consomment rarement du chocolat : ils·elles ont été éloignés du produit final. Le 

système n’a jamais été conçu pour qu’ils·elles participent à la création de valeur, puisque les 

profits et la transformation devaient être réalisés en Europe. Et cette réalité existe toujours 

aujourd’hui. 

 

 



 

 

Avec ce documentaire, souhaitiez-vous également sensibiliser les 

consommateur·ices ? 

Oui. Je pense que cette chaîne de valeur postcoloniale et intercontinentale crée une distance 

entre le·la consommateur·ice et le·la producteur·ice. Beaucoup de consommateur·ices ne 

connaissent pas réellement la réalité du cacao. Certaines personnes ne savent même pas que 

le cacao est l’ingrédient principal du chocolat. Et même celles qui le savent ignorent souvent 

le coût humain derrière ce produit. 

Ce que j’ai essayé de faire, c’est de créer un pont entre ces deux groupes — 

consommateur·ices et producteur·ices — afin qu’ils puissent ensemble exercer une pression 

sur les intermédiaires, comme les grandes entreprises ou certaines pratiques 

gouvernementales. Beaucoup de ces entreprises mentent aux consommateur·ices ou leur 

donnent l’image d’un cacao produit uniquement par des agriculteur·ices heureux·ses. 

Je pense que c’est l’une des stratégies de l’industrie : faire porter à l’individu la responsabilité 

d’un problème systémique. Bien sûr, en tant que consommateur·ices, nous avons un certain 

pouvoir et nous devrions l’utiliser lorsque c’est possible. Mais je ne crois pas qu’il faille faire 

peser toute la responsabilité sur l’individu. 

Pourquoi était-il important pour vous de montrer également les pistes de solutions 

face à ces enjeux ? 

Je voulais aussi montrer des exemples positifs. Tant que les agriculteur·ices n’auront pas 

accès à des prix équitables, rien ne changera réellement. Le chocolat était autrefois un 

produit de luxe, mais aujourd’hui il est devenu accessible à tous. Je ne crois pas uniquement 

à la responsabilité individuelle, mais davantage à une responsabilité collective. En tant que 

consommateur·ices, nous avons aussi une part de responsabilité parce que nous ne sommes 

pas toujours assez critiques. 

Souvent, les enquêtes de ce type se contentent de dénoncer des réalités négatives et 

adoptent une vision assez cynique. Ce que j’ai voulu faire à la fin du film, c’est proposer des 

exemples inspirants de personnes qui trouvent des moyens de créer de la valeur localement 

autour du cacao. Et l’une de ces initiatives seulement est une entreprise de chocolat. Il existe 

d’autres façons de se réapproprier le cacao et de lui redonner de la valeur. 

Je voulais aussi laisser au public un sentiment d’inspiration et d’émancipation. Même si le 

système dont nous avons hérité est profondément imparfait, nous gardons une capacité 

d’action individuelle et collective pour faire évoluer les choses et améliorer ce système. Il était 

très important pour moi d’offrir une perspective positive. 

 

SÉQUENÇAGE  

Introduction 

00:00:00 à 00: 03 : 40 

Le documentaire s'ouvre sur un paradoxe frappant : alors que le Ghana produit près de 20 % 

du cacao mondial, les producteur·ices ne perçoivent qu'une infime partie de la valeur générée 

par l'industrie du chocolat. Pour une tablette vendue en Europe, seuls quelques centimes 

reviennent aux cultivateur·ices, tandis que les grandes multinationales réalisent des bénéfices 

records. Les principales conséquences de ce système : pauvreté persistante, recours au 
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travail des enfants et absence de redistribution équitable des richesses produites par la filière 

cacao. 

Une chaîne de valeur profondément inégalitaire 

00:03:40 à 00:19:33 

Cette première séquence met en évidence les inégalités structurelles qui caractérisent la 

filière cacao au Ghana. Au-delà des écarts de revenus, le documentaire montre que les 

déséquilibres économiques alimentent des difficultés sociales plus larges, notamment dans les 

principales régions productrices du nord-ouest du pays. Le film interroge également les 

engagements des grandes entreprises du chocolat, qui revendiquent un approvisionnement 

durable et éthique. Les enquêtes montrent toutefois que les systèmes de certification restent 

insuffisants, que la traçabilité des fèves demeure imparfaite et que les primes destinées aux 

producteur·ices sont parfois captées par les intermédiaires avant d'atteindre les exploitant·es. 

Un système basé sur un historique colonial  

00:19:33 à 00:33:28 

Le fonctionnement actuel de la filière est en grande partie un héritage du système colonial et 

esclavagiste et sous l'impulsion des missionnaires suisses de la Mission de Bâle présents sur 

la Gold Coast britannique. L'essor spectaculaire des plantations accompagne le 

développement du commerce colonial : les matières premières sont produites au Ghana à 

faible coût, tandis que la transformation et la création de valeur sont concentrées dans les 

pays industrialisés. Cette organisation favorise l'émergence de grandes entreprises 

chocolatières européennes et inscrit durablement le Ghana dans un rôle de simple exportateur 

de matières premières. Les institutions créées à cette époque, comme l'ancêtre de Cocobod, 

participent encore aujourd'hui à structurer les échanges commerciaux et les rapports de 

pouvoir au sein de la filière. 

Un système économique aux nombreux paradoxes 

00:33:28 à 00:46:40 

Véritable pilier économique du pays, Cocobod exerce un monopole sur la régulation et la 

vente du cacao. Le documentaire met cependant en évidence plusieurs contradictions. Bien 

que le Ghana soit le deuxième producteur mondial de cacao, il importe la majorité du chocolat 

consommé sur son territoire. Dans le même temps, les prix fixés pour les producteur·ices 

couvrent difficilement leurs coûts de production, alors que les entreprises multinationales 

captent l'essentiel des bénéfices de la transformation. De plus, les chocolatier·ères locaux·ales 

rencontrent d'importantes difficultés pour accéder directement aux fèves, tandis que les 

grandes entreprises exportatrices bénéficient de dispositifs fiscaux avantageux. 

L’émergence de l’entreprenariat local du cacao 

00 :46 :40 à 01:09:53 

Les initiatives se développent au Ghana pour rééquilibrer la chaîne de valeur du cacao. 

Plusieurs entrepreneurs et entrepreneuses cherchent à transformer localement les fèves afin 

de produire un chocolat de qualité directement dans le pays, malgré les difficultés 

d'approvisionnement et les contraintes imposées par le système actuel. Des projets innovants 

valorisent aussi l'ensemble du fruit du cacao comme le jus de cacao ou d'autres produits 

dérivés permettant de diversifier les revenus des agriculteur·ices et de limiter les pertes. Ces 

nouvelles formes d'entrepreneuriat s'accompagnent d'une volonté de renforcer la 

transparence, d'améliorer les conditions de vie des producteur·ices et d'encourager la 

transition vers des pratiques agricoles plus durables. 

 



 

PROTAGONISTES 

• Producteurs et productrices de cacao : Christiana Nartey, Patterson Nartey, Mary 

Nartey, Azumah Anyambisanab, Landy Numedor, Emmanuel Nodjo, Elizabeth Dobge, 

Maame Obenewaa 

• Nana Amako Awuku Ayensuano – Responsable des plantations de cacao   

• Moses Youfoneiri – Chef de la communauté Sefwi Mampong 

• Daniel Kofi – Enseignant  

• Frederik Baffour – Employé des services agricoles durables  

• Nana Aduna II – Fondateur et PDG d’Ohene Cocoa  

• Kwame Kwarteng – Chercheur dans le secteur du cacao  

• Vincent Okyere Akomeah – Directeur marketing chez Cocobod  

• Rose Mante – Start up KOA 

 

 

POUR ALLER PLUS LOIN  

La filière du cacao  

Quelques chiffres clé1 

 

© Fédération Artisans du Monde 

                                            
1 Artisans du monde, « Pas de droits, pas de chocolat : de la cabosse à la tablette, comment agir pour un cacao 
équitable ? », Revue Equité #23, juin 2025 :  https://www.alimenterre.org/pas-de-droits-pas-de-chocolat-de-
la-cabosse-a-la-tablette-comment-agir-pour-un-cacao-equitable 

https://www.alimenterre.org/pas-de-droits-pas-de-chocolat-de-la-cabosse-a-la-tablette-comment-agir-pour-un-cacao-equitable
https://www.alimenterre.org/pas-de-droits-pas-de-chocolat-de-la-cabosse-a-la-tablette-comment-agir-pour-un-cacao-equitable


 

  

COMITÉ FRANÇAIS POUR LA SOLIDARITÉ INTERNATIONALE  PAGE 9 

 
© Fédération Artisans du Monde 

 

 

Héritage colonial et structure du marché : l’inégale division mondiale du travail  

 

D’après Frédéric Amiel, coordinateur général des Amis de la 

Terre France et auteur du livre «Petite histoire de la 

mondialisation à destination des amateurs de chocolat», 

l’histoire du cacao est intrisèquement liée à celle des 

différentes vagues de colonisation. Découvert au Mexique 

dès le XVe par la Cour d’Espagne, le cacao séduit le reste des 

pays occidentaux, qui se tourneront au XIXe siècle vers 

l’Afrique pour y organiser sa production en grandes 

quantités. Lors de l’indépendance des pays producteurs 

africains, le cacao est à la fois un symbole de la colonisation 

et le premier débouché immédiat de revenus. De nos jours, 

malgré la souveraineté géopolitique des pays, la structure 

économique du marché du cacao reste caractérisée par la 

division mondiale du travail, entre des pays producteurs 

de matières premières et des pays transformateurs et 

consommateurs détenant les capitaux. Héritage culturel de la 

colonisation, les grandes marques européennes et nord-

américaines restent réticentes à accorder de l’autonomie aux 

premiers maillons de la chaîne, notamment du fait du 

brevetage des procédés industriels2. 

 

Une étude du Basic montre que, dans les pays producteurs, 

la durabilité et la pérénnité de la filière cacao est de plus en 

plus menacée. Au moins 5 millions de petit·es exploitant·es 

fournissent plus de 90% de la production mondiale de cacao,  

et en dépendent directement pour leur subsistance, bien que leurs revenus soient très faibles 

et instables, et qu’ils·elles soient facilement succeptibles de basculer sous le seuil de 

pauvreté. Pour elles·eux, cette filière n’est pas viable. Cette grande précarité des 

                                            
2 « L’histoire coloniale aux origines de la mondialisation du chocolat », p7 : 
https://www.alimenterre.org/system/files/2026-09/Bulletin%20Equite%2023%20FADM.pdf  

https://www.alimenterre.org/system/files/2026-09/Bulletin%20Equite%2023%20FADM.pdf


 

producteur·ices est particulièrement vraie en Afrique de l’Ouest, qui produit environ 2/3 des 

fèves de cacao dans le monde3. 

 

Le cacao : première filière d’importation de produits alimentaires en France 

 

La filière cacao est la première filière d'importation de produits alimentaires en France, et le 

cacao est le produit qui génère le plus d'impacts sociaux et écologiques à l'étranger parmi les 

filières d’importation. Ces impacts sont notamment les conséquences d'une répartition inégale 

de la valeur, ainsi que de rapports de force déséquilibrés au sein de la filière. Au Ghana et en 

Côte d'Ivoire, qui produisent les deux tiers de cacao dans le monde, seul un·e 

cacaoculteur·ice sur deux atteint un niveau de vie décent. Ce sont les acteurs industriels et 

les supermarchés qui captent l'essentiel des richesses, en aval de la filière. Les supermarchés 

attirent les client·es en cassant les prix sur les produits les plus attractifs (ou best-sellers), 

souvent gras, salés, sucrés et transformés. Ils compensent ces faibles marges, en 

surmargeant sur des produits sains et équitables, jusqu’à 33 % pour une tablette de chocolat 

bio et équitable. Une fois ces tablettes rendues plus chères, les débouchés sont limités pour 

ces produits qui rémunèrent les agriculteur·ices et ont moins d’impacts écologiques. 

 

Le Basic, News-later #3 : Une guerre pas sur tous les prix 

 

Recommandations pour un cacao plus équitable  
 

Définition du commerce équitable : « partenariat commercial, fondé sur le dialogue, la 

transparence et le respect, dont l’objectif est de parvenir à une plus grande équité dans le 

                                            
3 Le Basic, « La face cachée du chocolat », p1 : https://www.alimenterre.org/la-face-cachee-du-chocolat  

 

https://basic.coop/actualites/publication/news-later-3-une-guerre-pas-sur-tous-les-prix/
https://www.alimenterre.org/la-face-cachee-du-chocolat
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commerce mondial. Il contribue au développement durable en offrant de meilleures conditions 

commerciales et en garantissant les droits des producteur·ice·s et des travailleur·euse·s 

marginalisé·e·s, tout particulièrement au Sud de la planète. Les organisations du commerce 

équitable (soutenues par les consommateur·ice·s) s’engagent activement à soutenir les 

producteur·ice·s, à sensibiliser l’opinion et à mener campagne en faveur de changements 

dans les règles et pratiques du commerce international conventionnel. » (Définition FINE de 

2001). 

 

Dans son étude sur la filière cacao4, le Basic articule des recommandations autour de cinq 

axes :  

- Que le prix du cacao soit établi dans les pays producteurs, afin que ceux-ci et leurs 

familles puissent subvenir à leurs besoins essentiels ; 

- Que la filière cacao contribue financièrement aux communautés, afin que 

celles-ci puissent investir dans les services essentiels locaux et dans leur 

développement local ; 

- Que les organisations de producteur·ices de cacao se renforcent et se 

développent, qu’elles soient dynamiques, appropriées et gouvernées par leurs 

membres ; 

- Que le modèle agroforestier soit au cœur de la filière ; 

- Que soient développées des chaines de valeur valorisant auprès des 

consommateur·ices la qualité du cacao et la production d’origine. 

 

Pour chacun de ces axes, le bureau d’étude décline ses recommandations auprès des 

instances internationales, des pays producteurs de cacao, des pays de l’Union Européenne, ou 

encore des systèmes de gouvernance du commerce équitable5.  

 

Zoom sur une action de mobilisation citoyenne 

En 2026, Artisans du monde lance une campagne pour interpeller les collectivités 

territoriales, et demander l’approvisionnement en chocolat équitable dans la restauration 

collective (écoles, hôpitaux, administrations). Ce faisant, la fédération mise sur un 

changement d’échelle, identifiant la commande publique comme un levier de changement, 

permettant d’augmenter l’accessibilité à des produits durables, dans un souci de justice 

sociale.  

Cette campagne « Pas de droits, pas de chocolat »6 se base sur des outils de 

sensibilisation, à travers des fiches argumentaires, et aussi d’un appel à signer et à 

partager.  

                                            
4 Ibid.  
5 Le Basic, « La face cachée du chocolat », pp 98-100  
6 https://artisansdumonde.org/actualites-nationales/pour-un-chocolat-equitable-dans-nos-territoires-3 
 

https://artisansdumonde.org/actualites-nationales/pour-un-chocolat-equitable-dans-nos-territoires-3


 

 

POUR PRÉPARER LE DÉBAT  

Profil d’intervenant·es potentiel·les  

Inviter des intervenant·es qui connaissent les enjeux Nord et Sud. 

◼ Producteur ou productrice de cacao et de chocolat 

◼ Expert ou experte sur la filière cacao (BASIC, chercheur/chercheuse) 

◼ Responsable RSE d’une marque de chocolat 

◼ Représentant ou représentante d’un label de commerce équitable 

◼ Représentant ou représentante d’une organisation de commerce équitable (Artisans du 

Monde, Commerce Équitable France, FAIR[e] un monde équitable : 

https://www.commercequitable.org/notre-collectif/nos-membres/)  

◼ Représentant ou représentante d’une organisation de solidarité internationale ayant une 

expertise sur la question : Peuples Solidaires, Oxfam France, Action Contre la Faim, CCFD 

- Terre Solidaire, etc…  

◼ Personnels de l’enseignement agricole investis dans des projets de coopération  

Questions pour entrer dans le débat   

◼ Savez-vous où trouve-t-on le cacao ? Où le transforme-t-on ? 

◼ Qu’est-ce qui vous a surpris dans le film ?  

◼ Aviez-vous déjà fait le lien entre colonisation et chocolat ?  

 

Lien avec les interdépendances Nord/Sud 

◼ Inégalités du commerce international / Responsabilité Sociale et Économique des 

entreprises 

◼ Manque de transparence sur la traçabilité : Greenwashing / labels  

◼ Inégalités dans les relations de pouvoir et conséquences de la colonisation 

◼ Utilisation du chocolat occidentalisé 

◼ Système triangulaire Ghana / Suisse / Amérique  

◼ Ouvrir sur d’autres pays que la Suisse  

https://www.commercequitable.org/notre-collectif/nos-membres/
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Lien avec les questions de genre  

◼ Part des femmes qui possèdent des plantations de cacao 

◼ Part des femmes qui travaillent sur les plantations de cacao 

◼ Lien avec la pauvreté et la précarité  

Idées d’animation avant/après la projection  

Retrouvez tous les outils pédagogiques sur alimenterre.org. 

◼ Jeu des labels  

◼ Mallette pédagogique : le grand voyage d'un chocolat équitable – Artisans du monde 

◼ La Fresque du commerce mondialisé  

◼ Dégustations par Ethiquable ou autre commerçant de produits équitables 

◼ Visite de chocolateries locales  

◼ Foire aux questions équitable – Artisans du monde 

Écueils à éviter 

◼ Ne pas considérer qu’une labellisation garantit à elle seule le caractère « éthique » d’une 

filière. Se renseigner sur ce que le label couvre réellement, ses modalités de contrôle 

◼ Ne pas mettre les certifications et programmes de durabilité sur le même plan. Distinguer 

les référentiels portés par des associations et organisations indépendantes, contrôlés par 

des organismes tiers, et les auto-déclarations sociales ou environnementales de certaines 

entreprises. Il est important de préciser qui contrôle leur application et délivre la 

certification 

◼ Ne pas faire de généralisations/simplifications des messages 

◼ Ne pas prendre en compte seulement le chocolat comme produit du cacao (vision 

holistique du cacao)  

Fiches thématiques 

Pour préparer le débat nous vous invitons à consulter les fiches thématiques : 

◼ Commerce international 

Le marché mondial des denrées agricoles ne représente que 10 % de la production mondiale. 

C’est néanmoins à partir des échanges internationaux que se forment les prix, alors même 

que les contextes diffèrent fortement. L’ouverture des échanges tend à renforcer les inégalités 

et laisse le champ libre aux grands groupes agro-industriels qui peuvent passer des accords 

au détriment des agriculteur·ices et consommateur·ices. 

◼ Agrobusiness  

L’agrobusiness désigne l’ensemble de la filière agricole industrielle et des produits issus d’une 

agriculture intensive en intrants chimiques, fortement mécanisée et caractérisée par de hauts 

rendements. Ce modèle de l’agrobusiness présente des externalités négatives : économiques 

(pratique de dumping, concurrence déloyale), sociales (mauvaises conditions des 

travailleur·euses, risques sanitaires) et environnementales (déforestations, pollution des 

https://www.alimenterre.org/recherche-avancee?f%5B0%5D=categorie%3Aoutil
https://education.commercequitable.org/ressources/jeu-des-labels/
https://www.alimenterre.org/mallette-pedagogique-le-grand-voyage-d-un-chocolat-equitable
https://www.fairequitable.org/2025/01/16/la-fresque-du-commerce-mondialise/
https://www.boutique-ethiquable.com/
https://artisansdumonde.org/faq-equitable
https://www.alimenterre.org/fiche-thematique-commerce-international
https://www.alimenterre.org/fiche-thematique-commerce-international
https://www.alimenterre.org/fiche-thematique-agrobusiness


 

milieux, etc.). Face à ce constat, quel est le rôle des États et des institutions internationales ? 

Comment contribuer à un système alimentaire durable et solidaire ? 
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