Approfondimento sui mercati:

MERCATO DEL CACAO

INDIVIDUAZIONE DELLE PRINCIPALI AREE DI PRODUZIONE NEL MONDO E PAESI ESPORTATORI

L’albero del cacao cresce nei climi equatoriali caldo-umidi, quindi in una zona compresa tra i 18° di latitudine nord e i 15° di latitudine sud, a temperature medie elevate (a 15° già soffre), dove sono presenti precipitazioni abbondanti e umidità elevata e costante.
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I principali paesi produttori di cacao sono la Costa d’Avorio e il Ghana, che producono rispettivamente 1.300.000 tonn e 590.000 tonn, seguiti dall’Indonesia (450.000 tonn). In America Latina i pricipali produttori sono il Brasile (170.000 tonn), l’Ecuador (90.000 tonn) e la Repubblica Dominicana (45.000 tonn). (Fonte ICCO – Annual Report 2005).

Nel mercato mondiale del cacao si distinguono 2 grandi categorie di fave: le "fine or flavour (FF)" e le "bulk" o "ordinarie". 

La quota di mercato del cacao FF è drasticamente crollata recentemente dal circa 50% all’inizio del secolo fino al 4% annuo oggi. Tale collasso si spiega essenzialmente con il fatto che molti produttori di cioccolato hanno sfruttato le innovazioni tecnologiche per estrarre il gusto desiderato anche da fave di peggior qualità e hanno modificato i prodotti verso linee, come i cioccolatini ripieni, per le quali il gusto del cacao è meno rilevante.

Le regioni dell’America Latina e dei Caraibi forniscono circa l’80% del cacao FF, seguiti da Asia e Oceania (18%) e Africa (2%). L’Ecuador, producendo circa 70.000 tonn/anno fornisce più della metà del cacao FF a livello mondiale.

Un discorso specifico va fatto per il cacao biologico, che presenta una dinamica in crescita, con tassi annuali tra il 10% e il 15% negli ultimi 10 anni. Ancora, però, la produzione certificata di cacao bio mondiale non è significativa, situandosi tra le 12.000 e le 15.000 Ton/anno, pari allo 0,50% della produzione mondiale. La repubblica Dominicana è il principale produttore di cacao bio certificato, con una quota pari al 60% della produzione mondiale.

VERIFICA DEL GRADO DI FRAMMENTAZIONE DEL SETTORE ALLA PRODUZIONE (PER SINGOLO PAESE)

Si possono distinguere, per la produzione, due situazioni:

·  piantagione posseduta da un unico proprietario terriero o da una multinazionale, che ha alle sue dipendenze numerosi coltivatori (più diffusa in Asia).

·  piccola piantagione posseduta dal singolo produttore (molto diffusa in Africa, continente che da solo produce ed esporta circa il 70% di tutto il cacao mondiale). 

Il 90% della produzione mondiale di cacao proviene da piccoli appezzamenti inferiori ai 5 ettari.

INDIVIDUAZIONE DELLE FASI PRINCIPALI DELLA CATENA PRODUTTIVA LOCALE (CON VERIFICA INFRASTRUTTURA PRODUTTIVA NECESSARIA)

Il cacao è un albero che cresce fino a 8-10 m di altezza, anche se viene tenuto potato all’altezza di 2-3 m per facilitare la raccolta dei frutti. I fiori e i frutti (detti cabosse, legnosi e di forma generalmente allungata, lunghi dai 10 ai 32 cm e pesanti dai 500 ai 1000 gr) spuntano direttamente sul tronco.

Sono i semi di cacao (o fave) contenuti all’interno delle cabosse a costituire la vera ricchezza della pianta: ogni cabossa contiene circa dalle 20 alle 60 fave, disposte in 5 file e immerse in una polpa bianca gelatinosa e zuccherina.

In media, all’anno, un albero di cacao produce circa 20-25 cabosse; da 20 cabosse si ottiene 1 kg di fave essiccate.

La coltivazione della pianta: 

Seminata in vivaio viene trapiantata dopo 6 mesi. Necessita di molta ombra per cui le piantagioni sono sempre mescolate ad alberi più alti che proteggano dal sole. 

I costi relativi alla piantagione sono quelli di preparazione della terra, di impianto di alberi per l’ombra e di cacao, potatura, sarchiatura e applicazione di fertilizzanti e pesticidi e la costruzione delle necessarie infrastrutture, quali strade, canali di irrigazione, vivai, etc.

Raccolto

Le cabosse possono essere raccolte entro 3-4 settimane dalla maturazione, dopo di che le fave cominciano a germinare. E’ quindi necessario che il raccolto avvenga ad intervalli regolari poiché le cabosse non maturano tutte allo stesso tempo. La frequenza del raccolto incide sulla resa.

Le cabosse sono poi aperte per estrarre le fave entro massimo 10 gg dal raccolto. In generale vengono raggruppate e aperte all’interno della piantagione, e i gusci vengono utilizzati come fertilizzanti naturali. In alcuni casi le cabosse vengono trasportate presso degli impianti di fermentazione prima di essere aperte.

La resa per ettaro è compresa tra 200kg e 700kg per ettaro e dipende dal tipo e dall’età delle piante, dalla densità di coltivazione e dagli input utilizzati. Nelle piantagioni intensive la resa può raggiungere le 2 tonnellate per ettaro. Recentemente vengono piantati degli ibridi che hanno una resa maggiore delle coltivazioni tradizionali.

Lavorazione

La lavorazione delle fave avviene in 6 fasi:

Fermentazione - aperte le cabosse e separata la polpa dal guscio, i semi mescolati alla polpa gelatinosa vengono accumulati in mucchi che possono essere da 25kg a 2500 kg e coperti con foglie di banano. Vengono lasciati fermentare così per 5 giorni; grazie all’azione dell’ossigeno si sviluppano lieviti e batteri che con reazioni chimico-fisiche e biologiche danno al prodotto l’inalterabile e caratteristico colore marrone. In alternativa le fave vengono messe in cesti coperti da foglie in modo da facilitare il drenaggio del succo che si crea.

Nelle piantagioni più grandi e strutturate si utilizzano impianti di fermentazione costituiti da grandi casse di legno che contengono anche 1-2 tonnellate di fave. Le casse devono essere provviste di meccanismi per permettere il drenaggio della polpa liquefatta e una corretta aerazione delle fave. Le fave vengono coperte comunque con foglie o sacchi per conservare il calore generato dalla fermentazione. Con questa metodologia il processo di fermentazione è normalmente più lungo, fino a 6-7 giorni.

Essicazione - il cumulo fermentato viene lavato per separare le fave dalla polpa e poi le fave vengono lasciate al sole su graticci per qualche ora al giorno per circa una settimana.

Durante questa fase perdono acqua e il loro gusto amaro, e sviluppano l’aroma caratteristico.

Questo processo ha la finalità di ridurre l’umidità dal 60% al 7,5% e deve essere effettuato lentamente e con attenzione per assicurare che non si sviluppino sapori indesiderati.

Ci sono 2 metodi per l’essiccazione: al sole oppure artificiale:

· Per l’essiccazione al sole le fave vengono stese su delle reti o dei ripiani di legno, e sono girate e mischiate per assicurare una essiccazione uniforme. Questa metodologia si usa nei paesi in cui il raccolto avviene nella stagione secca (Africa Occidentale) e necessita di circa 1 settimana.

·  L’essiccazione artificiale viene usata in paesi in cui non c’è una marcata stagione secca dopo il raccolto e la fermentazione, come il Brasile, Ecuador e il Sud-Est Asiatico. Le fave possono essere di scarsa qualità a causa della contaminazione con il fumo o del processo troppo veloce. Vengono utilizzati dei convettori di semplice costruzione o degli scambiatori di calore che separano l’aria calda dai prodotti della combustione. L’applicazione di ventole convogliano quindi l’aria calda verso le fave.

Selezione e pulizia - le fave essiccate vengono scelte e pulite da eventuali impurità residue (gusci, terra, ecc.) per ottenere chicchi calibrati e selezionati.

Tostatura - le fave essiccate e pulite vengono sottoposte a un trattamento di calore con raggi infrarossi a una temperatura di circa 150°. La tostatura facilita la separazione della buccia dal seme (la fava è come una mandorla che va sbucciata). Dopo queste lavorazioni si ottiene la base per ottenere tutti i prodotti del cacao che lavorati tra loro produrranno le più diverse preparazioni.

Frantumazione - l’interno delle fave frantumato a una temperatura di 80° da origine al liquore di cacao detto anche pasta di cacao. Dalla pasta attraverso la spremitura si ottiene il burro di cacao e i pannelli (blocchi di polvere compatta) che polverizzati danno origine alla polvere di cacao o cacao in polvere.

In genere le fave di cacao vengono anche sottoposte, prima della frantumazione, a un procedimento chiamato potassatura: vengono cioè immerse in una soluzione di carbonato di potassio (sale esistente in natura) che ne accentua il colore, ne attenua l’acidità e ne migliora il sapore favorendo tra l’altro l’estrazione della sostanza grassa.

Il burro di cacao è utilizzato principalmente dall’industria dolciaria (produzione di cioccolato) e dall’industria farmaceutica e dei cosmetici (produzione di creme e saponi, nonché del famoso appunto, burro di cacao per le labbra).

Immagazzinamento

Per ridurre i rischi di danneggiamento o perdita del cacao si devono considerare alcuni fattori:

· il magazzino dovrebbe essere di cemento o comunque con pavimento e pareti di materiale non infiammabile e senza fessure, per evitare l’ingresso di insetti.

· Il livello del pavimento dovrebbe essere più alto del terreno circostante per evitare allagamenti e la fuoriuscita di acqua che dovesse penetrare.

· è necessaria una adeguata ventilazione per prevenire la formazione di muffa

· i sacchi devono essere stivati con l’accortezza che lo strato inferiore poggi su pallets che permettano il passaggio di aria

· è opportuno controllare, attraverso la fumigazione o altri metodi, la presenza di insetti

· non si devono stoccare altri prodotti insieme al cacao per prevenire eventuali contaminazioni

Trasporto

Anche durante il trasporto ci sono rischi simili. La condensa potrebbe essere un problema durante il trasporto navale, in particolar modo se si utilizzano containers. Oggi vengono utilizzati container ventilati e i sacchi vengono caricati in delle scatole che permettono il flusso di aria per ridurre tale rischio. I container devono anche essere puliti e liberi da odori estranei e dalla presenza di insetti.

I contratti standard della Federation of Cocoa Commerce (FCC) e della Cocoa Merchants Association (CMA) prevedono l’utilizzo di sacchi di tessuto in fibre naturali, nuovi e non riutilizzabili.

Costi di produzione

In generale l’elemento più significativo dal punto di vista dei costi per la gestione di una piantagione è il costo del lavoro.

L’analisi di vari casi studi ha stimato che, assumendo che i lavoratori lavorino per 230 gg/anno, le condizioni ottimali di utilizzo del fattore lavoro sono di 3,37 ettari ogni lavoratore all’anno.

VERIFICA DELLA STAGIONALITÀ RIFERITA ALLA DISPONBILITÀ DEL PRODOTTO (PERIODO RACCOLTA E NUMERO PER SINGOLO PAESE)

Dopo l’impollinazione dei fiori le cabosse impiegano circa 5-6 mesi per maturare. La pianta di cacao produce frutti che sono raccolti di solito due volte l’anno. Solitamente si parla di un raccolto principale e di un raccolto intermedio.

Il periodo di raccolta varia da paese a paese e dipende dal clima e dalle varietà di cacao.

Nei paesi con una pronunciata distinzione tra stagione secca e umida, il raccolto principale avviene circa 5-6 mesi dopo l’inizio della stagione umida. Anche la percentuale della produzione ottenuta dal raccolto principale rispetto a quello intermedio varia da paese a paese. Il differenziale maggiore si verifica in Africa, dove il raccolto intermedio rappresenta circa il 15-20% del totale, mentre in altri paesi il differenziale è meno marcato.

La seguente tabella fornisce una idea del periodo dei raccolti principale e intermedio in una serie di paesi:

	Country
	Main crop
	Mid crop

	Brazil
	Oct-Mar
	Jun-Sep

	Cameroon
	Sep-Feb
	May-Aug

	Colombia
	Apr-Jun
	Oct-Dec

	Costa Rica
	Jul-Feb
	Mar-Jun

	Côte d'Ivoire
	Oct-Mar
	May-Aug

	Dominican Republic
	Apr-Jul
	Oct-Jan

	Ecuador
	Mar-Jun
	Dec-Jan

	Ghana
	Sep-Mar
	May-Aug

	Grenada
	Apr-Nov
	Dec-Mar

	Haiti
	Mar-Jun
	Jul-Feb

	Indonesia
	Sep-Dec
	Mar-Jul

	Jamaica
	Dec-Mar
	Apr-Nov

	Liberia
	Oct-Mar
	Apr-Sep

	Malaysia
	Oct-Dec
	Apr-May

	Mexico
	Oct-Feb
	Mar-Aug

	Nigeria
	Sep-Mar
	Jun-Aug

	Panama
	Mar-Jun
	Jul-Feb

	Papua New Guinea
	Apr-Jul
	Oct-Dec

	Sri Lanka
	Nov-Feb
	Mar-Oct

	Togo
	Oct-Mar
	Apr-Sep

	Trinidad
	Dec-Mar
	Apr-Nov

	Venezuela
	
	Mar-Sep

	Zaire
	Oct-Mar
	Apr-Sep


EVENTUALI GAP TEMPORALI TRA IMPIANTO DELLA COLTURA E RACCOLTA DEL PRODOTTO

La pianta di cacao viene seminata in vivaio e viene poi trapiantata dopo 6 mesi. 

Ogni albero comincia a dar frutti dopo i 4-5 anni, raggiunge la sua piena capacità produttiva tra i 7 e i 15 anni e la mantiene per circa 20 anni; complessivamente quindi una pianta è produttiva per circa 30-40 anni. 

MAPPATURA CON ORGANIZZAZIONI DI PICCOLI PRODUTTORI CERTIFICATI FLO

ANALISI DELLA CATENA RELATIVA ALLA COMMERCIALIZZAZIONE (INTERMEDIARI, PRESENZA DI GRANDI TRADERS)

Gli attori sul mercato

Produttori - si possono distinguere, per la produzione, due situazioni:

·  piantagione posseduta da un unico proprietario terriero o da una multinazionale, che ha alle sue dipendenze numerosi coltivatori (più diffusa in Asia)

·  piccola piantagione posseduta dal singolo produttore (molto diffusa in Africa, continente che da solo produce ed esporta più della metà di tutto il cacao mondiale). Il 90% della produzione mondiale di cacao proviene da piccoli appezzamenti inferiori ai 5 ettari.

Coyotes - sono i cosiddetti intermediari, coloro che si occupano di acquistare il cacao (le fave) dai piccoli produttori e di immetterlo sul mercato vendendolo poi a loro volta ai grandi

commercianti.

Traders - sono compagnie spesso sconosciute, come l’inglese Ed&F Man Cocoa, le francesi Gepro e Tuoton o l’Americana Fimat, che acquistano direttamente (o attraverso coyotes) la materia prima nei paesi produttori, secondo la quotazione che ha questa sulle principali borse mondiali. Spesso arrivano a possedere anche quote di 10% del mercato mondiale, in questo modo sono in grado di determinare il prezzo del cacao attraverso le speculazioni e la gestione delle scorte.

Multinazionali - sono 4 le compagnie che coprono circa la metà delle macinazioni mondiali: Archer Daniels Midlands (Usa); Cargill (Usa); Barry Callebaut (Svizzera) e Nestlé (Svizzera). Queste 4 macinano e lavorano circa l’85% delle fave di cacao mondiali, comprandole dai traders e rivendendo il prodotto lavorato alle industrie dolciarie o ad altri utilizzatori finali.

PRINCIPALI MERCATI DI RIFERIMENTO

Il consumo mondiale di cacao è aumentato del 3% fino a raggiungere le 3,3 milioni di tonnellate nel 2004/2005. Si è verificata una crescente domanda di burro di cacao ma una domanda calante per quello che riguarda la polvere di cacao.

L’Europa rimane la principale regione per la trasformazione del cacao con uno share che è aumentato dal 42% nel 2003/2004 al 43% nel 2004/2005. Lo share di America e Africa è rimasto inalterato rispettivamente al 26% e al 14%. Il rimanente 17% è costituito da Asia e Oceania.

La Costa d’Avorio e la Malaysia sono i principali trasformatori tra i paesi produttori. Tra i paesi importatori i principali trasformatori sono i Paesi Bassi e gli USA con circa 400.000 tonn/anno.

Nella tabella seguente sono riportate le cifre relativa alla distribuzione del consumo tra i vari paesi:
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Il mercato dell’industria dolciaria ha raggiunto un valore stimato tra i $75 e $85 miliardi, con un incremento del 21% dal 1996. Il mercato europeo è il più esteso, rappresentando circa il 42% del totale, seguito dalle Americhe.Il 60% del cioccolato è consumato nei mercati maturi di USA e UE. In particolare, 5 imprese concentrano il 75% della distribuzione di cioccolato per il consumo in tutto il mondo (2003); si tratta di Mars inc., Nestlè, Cadbury Scheppes PLC, Ferrero spa e Herschey Foods Corp. Nei mercati USA ed UE è difficile che si verifichi una crescita in termini di volume, mentre vi sono opportunità per una crescita in termini di valore, con l’introduzione di cioccolato di qualità Premium e prodotti snack. Relativamente agli altri mercati, c’è un potenziale di crescita in termini di volume che può, però, essere ostacolata da aspetti legati al clima, al reddito e alla cultura.

Il consumo di cacao di qualità FF è calato negli ultimi decenni a causa di un generale spostamento della domanda da prodotti solidi verso prodotti ripieni, che contengono altri ingredienti dotati di aromi più forti (come noci, frutti, creme, ecc.), riducendo, in questo modo, la dipendenza dagli aromi e sapori caratteristici del cacao FF. Oggi, i produttori di cioccolato utilizzano le fave di cacao FF in ricette tradizionali, principalmente per un limitato numero di prodotti costosi e di lusso. La maggior parte dei produttori hanno nella loro gamma prodotti con cioccolato di qualità Premium,  che richiedono l’utilizzo di cacao FF da origini specifiche per gusti e colori distinti. 

PRINCIPALI ELEMENTI DA CONSIDERARE PER LA COMMERCIALIZZAZIONE/ESPORTAZIONE: REQUISITI SANITARI, DAZI, QUOTE, LICENZE EXPORT, STANDARD QUALITATIVI, PORTI DI DESTINAZIONE.

Il commercio del cacao consiste di 2 mercati, conosciuti come quello degli scambi fisici (reali) e quello dei futures. I contratti stipulati nel mercato dei futures sono relativi a lotti di 10 tonnellate e costituiscono un impegno a consegnare o ricevere una determinata quantità di cacao alla data indicata nel contratto. Non vi è alcuna specifica indicazione sul paese di origine o su particolari proprietà qualitative. E’ sufficiente che il cacao superi alcuni test di qualità e di dimensioni delle fave, quindi, ogni cacao che superasse tali test può essere scambiato. Ciò significa che chi acquista cacao sul mercato a termine non può sapere in anticipo che tipo di cacao riceverà, e normalmente verrà consegnato un cacao di qualità molto vicina al minimo consentito. Va comunque detto che solo una minima parte dei contratti futures risulta poi effettuarsi in un reale scambio di fave di cacao. La percentuale, sul mercato di Londra è di circa il 2%.

Nei contratti “fisici”, invece, il compratore ha un controllo maggiore sulla qualità del prodotto che riceverà, e di conseguenza il prezzo pagato tenderà ad essere maggiore. Agenti specializzati comprano direttamente all’origine il cacao per specifiche aziende produttrici di cioccolato superiore. La differenza di prezzo è normalmente determinata dal paese di origine, dato che a seconda della provenienza il cacao presenta delle differenti proprietà chimiche e fisiche che determinano premium o sconti sul prezzo. Ci sono anche differenze nei prezzi pagati al LIFFE di Londra o al NYBOT di New York. I prezzi a Londra tendono ad essere più alti in quanto i requisiti di classificazione sono più stringenti.

In entrambi i casi, però, il cacao offerto deve essere depositato, secondo le regole del mercato, in un magazzino accreditato e dei campioni del cacao depositato devono essere consegnati alla borsa per una classificazione. Ogni borsa ha dei valutatori che analizzano il campione e decidono se è di qualità sufficiente per essere scambiato sul mercato. Viene quindi rilasciato un certificato che attesta la qualità del cacao. Al NYBOT il cacao deve essere riclassificato ogni mese di contrattazione, mentre al LIFFE il certificato rimane valido per 6 mesi.

Il certificato di qualità permette che sia pagato un premium sopra il prezzo di mercato per il cacao di buona qualità, o uno sconto per quello di bassa qualità.

Dal punto di vista degli standard qualitativi, è importante sottolineare che il cacao FF ottiene un premium sul prezzo grazie alle sue speciali caratteristiche. Rispetto al cacao “bulk”, il cacao FF normalmente ottiene un premium sul prezzo da £50 a £250 per tonnellata sul mercato di Londra, anche se in circostanze eccezionali il premium può arrivare anche a £500/tonn.

Anche per il cacao bio si pagano dei sovrapprezzi, che incrementano anche dal 20% al 50% il prezzo convenzionale del cacao ordinario nel mercato mondiale.

In merito ai requisiti qualitativi richiesti, si deve evidenziare come il contenuto di umidità delle fave deve rispettare gli standard del paese esportatore, che generalmente è circa il 7,5%, ma oscilla tra il 5,5% e l’8% a seconda del paese. L’utilizzo di container ventilati e di sacchi caricati in casse permette l’aerazione delle fave e riduce la condensa. Le fave devono essere asciutte, libere da infestazioni e protette dai lati del container, il quale deve essere pulito e non contaminato.

Per quanto attiene ai porti utilizzati per l’importazione e l’esportazione del cacao si deve consultare la seguente tabella:

	Exports </TD

	
	

	Country
	Ports

	Ivory Coast 
	Abidjan; San Pedro

	Ghana 
	Tema 

	Indonesia 
	Makassar (formerly Ujung Pandang), Sulawesi; Belawan Port, Medan,
Sumatra; Tg. Priok, Jakarta, Java; Tg. Perak, Surabaya, Java

	Nigeria 
	Lagos 

	Cameroon
	Douala; Kribi

	Ecuador
	Guayaquil

	Dominican Republic 
	Santo Domingo

	Papua New Guinea
	Madang; Rabaul

	Malaysia 
	Port Kelang, Kuala Lumpur; Kota Kinabalu

	Brazil
	Ilheus; Salvador; Belém

	Imports </TD

	
	

	Country
	Ports

	Netherlands
	Amsterdam; Rotterdam

	Belgium 
	Antwerp

	Germany 
	Hamburg; Bremen; Rostock

	Denmark
	Copenhagen; Aarhus

	United Kingdom
	London; Liverpool; Avonmouth; Hull; 
Southampton

	France 
	Le Havre; Bordeaux; Marseilles; Rouen; Dunkirk

	Spain 
	Valencia; Barcelona; Bilbao; Santander

	Italy 
	Genoa; Trieste; Livorno

	Croatia 
	Rijeka

	Norway 
	Bergen; Oslo

	Sweden 
	Stockholm 

	Finland 
	Helsinki

	Portugal 
	Lisbon

	Poland 
	Gdansk

	Former USSR 
	Talinn, Estonia; Riga, Latvia; St Petersburg, 
Russia

	USA
	New York; Philadelphia; Savannah; San Francisco; 
Hampton Roads; Delaware; Norfolk

	Japan 
	Tokyo; Kobe

	Singapore 
	Singapore

	Canada
	Montreal

	Korea 
	Pusan


Per quanto riguarda il sistema tariffario, con particolare riferimento all’UE, fino a poco tempo fa si prevedeva una tassa del 3% per le fave di cacao, del 12% per il burro di cacao, del 15% per il liquore o pasta di cacao e del 16% per la polvere. Adesso le tariffe si sono un po’ ridotte e sono state istituite tariffe differenziate a seconda del “grado di sviluppo” dei paesi interessati, ma comunque si resta su valori che vanno dallo 0,7% per le fave e 8,2% per la polvere.

Comunque si sottolinea come il sistema tariffario è piuttosto complesso e che ci sono tariffe preferenziali per i paesi ACP e per quelli meno sviluppati.

Vale la pena evidenziare anche il caso del DUS in Costa d’Avorio. Il DUS (Droit Unique de Sortie) è una tassa fissa sull’esportazione di cacao e caffè dalla Costa d’Avorio. E’ stabilito dal governo all’inizio della stagione del raccolto in Ottobre. Il 1 ottobre 2002, ad esempio, il governo ha annunciato che il DUS sarebbe rimasto invariato a 220 CFA francs/kg. Il DUS è pagato dall’esportatore delle fave prima della spedizione.

POSSIBILITÀ DI ULTERIORE TRASFORMAZIONE DEL PRODOTTO IN LOCO

Le restrizioni commerciali sono uno dei motivi principali per cui il cacao viene esportato soprattutto sotto forma di fave. I paesi consumatori di cacao infatti proteggono i loro mercati contro le importazioni di prodotti lavorati aumentando le tasse d’importazione.

Anche aspetti tecnologici relativi alla domanda di specifiche qualità di cioccolato rendono difficile effettuare la trasformazione da cacao in cioccolato nei paesi produttori.

CARATTERISTICHE STANDARD DEI CONTRATTI DI ESPORTAZIONE, IN PARTICOLARE LA DEFINIZIONE DEL PREZZO (AGGANCIO A QUOTAZIONI DI MERCATI INTERNAZIONALI)

Contratto convenzionale

Ci sono 2 tipi di contratti:

Collection – il venditore deve rendere il prodotto disponibile al compratore presso la sede dello stesso o presso un corriere affittato dal compratore. In ogni caso il venditore non si assume nessun rischio per danneggiamenti o perdite che avvengono durante il trasporto.

Delivered – Il venditore si assume tutti i costi e i rischi di recapitare il prodotto nel luogo di destinazione.

A seconda del tipo di contratto il compratore o il venditore hanno la responsabilità che i mezzi di trasporto siano conformi ai requisiti per il trasporto di alimenti.

Nel caso del burro di cacao liquido, la temperatura di trasporto deve essere concordata; in assenza di accordo il venditore è responsabile che il prodotto arrivi ad una temperatura che rende possibile il pompaggio, altrimenti si deve assumere i costi necessari per rendere il prodotto pompabile.

La call-off notice è la comunicazione che il compratore effettua con l’indicazione della data e della quantità della spedizione, e deve essere fatta con almeno 21 giorni di anticipo (42 nel caso di panneli o polvere di cacao). La tolleranza è di 1 giorno.

PREZZO

Il prezzo che si determina nel contratto è legato alle quotazioni dei mercati internazionali, con meccanismi di premium o di sconti, come evidenziato in precedenza.

Al fine della determinazione del prezzo di mercato, una notevole importanza riveste la questione della gestione delle scorte. L’alternanza tra periodi di eccedenza e scarsità è tipica per raccolti di piante come il cacao. Questo perché la produzione di cacao non può essere estesa o ridotta facilmente. Una cosa che i paesi produttori non possono fare, ma i paesi importatori sì, è avere delle ampie scorte di cacao. Le zone di produzione sono troppo calde e umide e non dispongono di capitali per finanziare scorte di cacao. Così le grandi scorte costituiscono uno strumento di potere per i paesi importatori.

Il surplus di produzione nel 2002/2003 e l’eccezionale raccolto del 2003/2004 hanno innalzato molto il livello delle scorte da 1,20 milioni di tonn fino a 1,49 milioni di tonn. In seguito, il deficit produttivo del 2004/2005 ha ridotto nuovamente le scorte fino a 1,44 milioni di tonn. Questi aspetti, unitamente a previsioni di tipo politico e sociale (come la minaccia, poi non verificatasi, di distruggere le piantagioni in Costa d’Avorio nel 2004) fanno sì che il prezzo del cacao abbia un elevato grado di volatilità.

Il contratto deve specificare se il prezzo verrà fissato in relazione al mercato dei futures per i mesi di consegna del LIFFE di Londra o del NYBOT di New York e anche se l’opzione di fissare il prezzo sia del venditore, del compratore o deve essere concordata.

In ogni caso il prezzo deve essere fissato prima del carico del prodotto.

I mesi di consegna del cacao, sia per il LIFFE che per il NYBOT sono Marzo, Maggio, Luglio, Settembre e Dicembre.

La parte che ha il diritto di opzione può esercitarlo in un giorno qualsiasi compreso tra la data del contratto e il giorno di chiusura dell’opzione che è, rispetto al mese di consegna specificato, 2 giorni prima del:

· L’ultimo giorno di trattative per contratti basati sul LIFFE

· Il primo giorno di notifica per i contratti basati sul NYBOT

La parte con il diritto di opzione può fissare il prezzo anche per porzioni del contratto, sempre che riguardino volumi pari ad un container/cisterna o multipli.

Il venditore deve fornire tutti i documenti necessari, i cui costi sono a suo carico.

Il venditore invia la fattura sulla base del peso caricato e il pagamento deve essere effettuato per il 100% al ricevimento della fattura.

In caso di ritardo nel pagamento il venditore può:

· Chiedere il pagamento di interessi

· Dopo preventiva comunicazione, sospendere ogni ulteriore invio di merce

· Dopo preventiva comunicazione, chiedere il pagamento anticipato per le successive spedizioni.

Al momento del carico, in caso di contratti Collection, o dell’arrivo, in caso di contratti Delivered, devono essere sigillati e conservati dei campioni del prodotto da utilizzare in caso di dispute future.

Nel caso che una delle parti non soddisfi le condizioni del contratto, l’altra parte può dichiarare chiuso il contratto al prezzo di mercato corrente, addebitando alla controparte la differenza tra il prezzo attuale di mercato e il prezzo del contratto.

Contratto FLO

Rispetto al contratto convenzionale il contratto FLO presenta indicazioni sul prezzo minimo Fairtrade, relativo alla qualità standard di cacao, e che risulta essere di US$1.600/tonn + US$150 per il fairtrade Premium + US$200 come premium per la produzione biologica.

