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    Préface


    

      Enfin un livre aussi complet que passionnant sur le chocolat !


      Voilà qui pourrait sembler un rien provocant. Il n’en est rien. Car, si les ouvrages à cet égard ne manquent pas, de genres différents, rares – et anciens – sont ceux qui se donnent la peine, comme celui que vous allez découvrir, d’aborder la question dans sa globalité, depuis l’histoire de l’arbre et de ses cultivateurs jusqu’à ses effets médicaux, réels ou concédés, psychiques ou non.


      M’intéressant à la diététique du cerveau, j’ai bien sûr toujours pris en compte ses bienfaits, plus particulièrement dans La Diététique de la performance. Le sous-titre – « Intelligence, mémoire, sexualité » – indiquait déjà où chercher !


      Ici, en revanche, c’est une histoire millénaire que les auteurs se proposent de vous raconter, avec autant de sérieux que de vivacité dans le style. On notera en particulier la place centrale que cette boisson, ou plutôt cet aliment, occupait dans les civilisations sud-américaines : rien moins qu’équivalant à celle du vin ou de l’olive chez nous. On constatera à quel point cet arbre est complet. Depuis longtemps en effet, l’écorce et les fleurs ont été mises à contribution dans la pharmacopée, avec plus ou moins de pertinence, mais non sans grande générosité. Quant à sa capacité aphrodisiaque, elle n’a échappé à aucune génération. On découvrira aussi comment il a pénétré l’Europe, boisson de luxe d’abord, pour devenir plus près de nous enjeu de batailles industrielles, mais aussi support d’imaginaire et de créativité.


      Ce sont également les techniques, fondées sur la fermentation et la torréfaction, que Katherine Khodorowsky et Hervé Robert, alliant avec talent leurs compétences d’historienne gastronome et de médecin nutritionniste, vont vous révéler, elles qui permettent aux cabosses de donner, au terme d’un long processus, ce sublime parfum et ces arômes multiples dont les chocolatiers savent nous régaler.


      Les artisans du chocolat : cet ouvrage leur est un hommage. Grâce à ce « guide de l’épicurien », vous en découvrirez de nombreux, dans toutes les régions de France bien sûr, mais pas seulement. Qu’il me soit permis cependant d’avoir une pensée pour l’un d’eux, qui œuvre là où se trouvent mes racines, en Limousin : la maison Borzeix-Besse, à Treignac, en Corrèze. Les traditions, surtout alimentaires, sont les réformes qui ont réussi ; elles sont aussi la mémoire de demain. Le chocolat en constitue un exemple spectaculaire.


      Vous comprendrez mieux, enfin, quels sont ses vertus, ses apports pour notre corps et les mécanismes qui expliquent ses bienfaits pour la santé. Bref, pourquoi, en la matière, le plaisir n’est sûrement pas à prohiber. N’en déplaise aux nutritionnistes austères, aux hygiénistes chagrins, aux toxicologues transformés en pompiers pyromanes.


      Grâce à ce guide complet, le gourmet apprendra à mieux choisir, à mieux déguster en découvrant les coulisses de cet or brun. Il pourra ainsi apprécier les alliances de saveurs en amateur averti.


      On en retiendra surtout ce principe : le chocolat fait du bien parce qu’il est bon ! Voilà ce qu’explique fort bien ce livre passionnant de la première à la dernière ligne.


      Docteur Jean-Marie Bourre


        Membre de l’Académie de médecine


    


  









  


  PREMIÈRE PARTIE



  Le chocolat dans l’histoire







  Le monde occidental a connu le chocolat en 1521, quand les conquistadors, après la conquête du Nouveau Monde, pénètrent dans la capitale des Aztèques. Pourtant, ses origines et surtout celles du cacao, sont bien plus anciennes.









  


  Chapitre premier


L’Amérique précolombienne


  

    Bien avant l’arrivée de Christophe Colomb, le cacaoyer pousse en Méso-amérique (zone comprenant ce qui représente aujourd’hui le sud du Mexique, le Guatemala, le Belize et une partie du Honduras et du Salvador). L’origine géographique du cacaoyer, l’arbre qui porte les cabosses, fruits contenant les amandes de cacao, est encore sujet à discussion. On admet aujourd’hui que son berceau naturel serait la région du haut Orénoque et du bassin amazonien. Il semble que c’est en observant les animaux (perroquets, singes, rats) se régaler de la pulpe gélatineuse qui entoure les fèves de cacao que les hommes auraient eu l’idée de la sucer aussi, pour se rafraîchir.


    

      Les Olmèques (1200-500 av. J.-C.)


      Dans toutes les langues connues de Méso-amérique, le terme pour désigner le cacao est kakawa ou cacau. Or c’est un vocable qui vient de la langue mixézoque que parlaient les Olmèques. Ils sont probablement les premiers à consommer une boisson faite à partir des fèves de cacao. Ils vivent dans l’actuelle région du Tabasco au Mexique. La pulpe qui entoure les amandes les a sans doute désaltérés lors de leurs déplacements. C’est en recrachant les graines qu’ils ont contribué à disséminer les cacaoyers. Les Olmèques ont dû commencer à domestiquer la culture de cet arbre en transportant ensuite de jeunes plants lors de leurs périples. Ils transmettront ce savoir aux Mayas.


      Cette démarche a dû se poursuivre chez les Zapotèques (500-200 av. J.-C.), mais on n’en a pas de preuve archéologique.


    


    

    

      Les Mayas (200 av. J.-C.-800 ap. J.-C.)


      La récente découverte à Copan au Honduras, dans une tombe du VIe siècle de notre ère, d’un pot funéraire en terre cuite dont les résidus contenaient de la théobromine et de la caféine (constituants du cacao), prouve qu’on laissait au mort des fèves ou une boisson cacaotée pour son voyage vers l’au-delà. Des cabosses sont visibles en outre, à cette période, dans les bas-reliefs de temples (où l’on voit représenté Ek Chuah, le dieu des marchands et des planteurs de cacao) et on observe des représentations de cacaoyers dans les Codex (livres rituels).


      Les Mayas laissent sécher les fèves, les grillent, puis, une fois décortiquées, ils les écrasent et mélangent la pâte obtenue avec de l’eau pour avoir une boisson consommée froide (appelée chacau hua). Rien n’est chauffé ni cuit. Le mélange est battu avec un branchage (appelé suguir), la mousse formée est retirée et consommée avec un gruau de maïs. Quant à la boisson, on y mélange volontiers du piment, de la vanille et la « fleur-oreille ». Il semble bien qu’est aussi fréquemment ajoutée de la poudre de rocou de couleur rouge. Rappelant alors le sang, ce breuvage est rituel dans les cérémonies religieuses et accompagne toutes les festivités.


      Selon la tradition, quatre nuits avant leur plantation, les amandes sont exposées aux rayons de la lune et, durant cette période, les semeurs doivent rester chastes. Quand les graines sont mises en terre, les couples se livrent à l’acte sexuel, comme pour accompagner cette fécondation du sol. De même, on sacrifie parfois un chien dont le pelage porte des taches couleur cacao. Les fèves de cacao sont aussi offertes lors des événements de la vie : douze jours après une naissance, lors du choix du prénom de l’enfant. Lors du « baptême », le prêtre oint le front des enfants avec un mélange d’eau, de cacao et de fleurs. Au cours des rituels de puberté, les adolescents enduisent leur corps d’une pâte, mélange de poudre de cacao, de pétales de fleurs et d’eau de pluie. Les fèves font également partie des échanges de cadeaux lors des fiançailles et du mariage, elles sont un symbole de fertilité, lien entre la nature et les hommes.


      Le cacao est déjà utilisé pour ses vertus médicinales, les Mayas savent en extraire le beurre, dont ils se servent en onguent pour soigner les brûlures, les gerçures et se protéger du soleil. La boisson au cacao est réputée soigner le foie, les poumons et prévenir les morsures de serpent.


    


    

    

      Les Toltèques (800-1300 ap. J.-C.)


      Une légende attribue une origine royale au cacaoyer. Elle raconte qu’une princesse qui devait garder le trésor de son mari parti à la guerre, fut attaquée par des voleurs. Ils tentèrent, en vain, de lui faire avouer où l’or était caché et la tuèrent pour se venger. Du sang répandu par l’épouse valeureuse, naquit le cacaoyer. Ses amandes sont amères comme ses souffrances et donnent une boisson rouge comme son sang.


      Au Xe siècle, dans la cité de Tollan (Tula au Mexique), règne Quetzalcoatl. Il est très aimé et même considéré comme un dieu, car il a appris au peuple à fondre l’argent trouvé dans les mines et lui a donné les cacaoyers en cadeau. Le magicien Titlacauan, jaloux, lui apporte un jour un breuvage censé conférer la jeunesse éternelle, voire l’immortalité. Quetzalcoatl, tenté, le boit ; mais la boisson l’enivre et le rend fou. Il démolit des édifices précieux décorés en coquillages et en argent, enterre ses trésors dans la montagne et transforme les cacaoyers (heureusement pas tous) en un arbre sans intérêt le muzquitl. Le roi déchu traverse les montagnes et atteint la côte, où il s’embarque sur un étrange radeau fait de serpents entrelacés, pour disparaître à l’est. Mais, avant de partir, il prophétise : « Je reviendrai ici en une année Roseau et je rétablirai mon autorité. Ce sera une période de malheurs et d’épreuves pour mon peuple. » Tel est le récit légendaire que rapporte Bernardino de Sahagun (1499-1590) dans son Histoire générale des choses de la Nouvelle Espagne. Le cacaoyer y trouve son origine mythologique et se charge ainsi d’une forte valeur symbolique qui n’en fera plus jamais un produit comme les autres. Le départ de Quetzalcoatl, celui qui avait donné le cacaoyer aux hommes, plonge le peuple dans l’affliction. En espérant son retour, ils lui vouent un culte sous le nom de « Votan » qui signifie « Serpent à plumes ».


    


    

    

      Les Aztèques (1300-1519 ap. J.-C.)


      Les peuples venus du Nord étendent leur influence dans les provinces du Sud, d’autant que, pour une raison méconnue, la civilisation maya décline brusquement. Les envahisseurs aztèques adoptent les coutumes alimentaires des autochtones. En langue nahuatl, que parlent les Aztèques, le cacaoyer est nommé cacahuatl et la boisson obtenue avec les fèves est appelée xocoatl qui donnera chocolate en espagnol.


      La connaissance des coutumes aztèques liées au cacao nous est connue grâce aux textes des chroniqueurs qui ont accompagné les conquistadors ou sont arrivés rapidement après la conquête espagnole. Ces lettrés, souvent religieux ou médecins, ont réalisé un véritable travail d’ethnologues avant la lettre, et leurs écrits sont un témoignage précieux des usages de l’époque. Ces informations sont complétées par les sources archéologiques et la lecture des codex ayant échappé à la folie destructrice des Espagnols qui les prenaient pour des grimoires diaboliques.


      La façon d’accommoder le cacao reste très sommaire : les fèves sont d’abord grillées dans un ustensile percé, appelé comal ; puis, après les avoir décortiquées, on les broie sur le metate, pierre incurvée préalablement chauffée. On obtient ainsi une pâte grossière à laquelle on ajoute outre le rocou, des épices : vanille, piment… On verse ensuite cette mixture dans un récipient contenant de l’eau chaude et on la remue avec un morceau de bois, jusqu’à ce que tout le gras flotte à la surface. On peut aussi verser le breuvage d’un vase à l’autre, de la hauteur d’un homme, pour créer de la mousse, qui symboliquement, en montant vers le haut, rapproche des dieux. Sahagun rapporte : « Pour que cette boisson soit bien faite, il faut la tamiser et la faire couler ensuite de haut, pour qu’elle forme de l’écume en tombant. » Le moulinet pour créer la mousse semble une invention des Espagnols.


      Les gens les plus modestes consomment un peu de cette boisson faite à partir de cacao sylvestre de piètre qualité, pour aromatiser l’atolle, bouillie de maïs qui est la base de l’alimentation des Aztèques. Ce breuvage est aussi vendu en ville, sur les marchés ou dans des buvettes où l’on joue de la musique. Seul l’empereur Moctezuma II et sa cour boivent, chaude ou tiède, une boisson faite de cacao pur de qualité, servie dans des tasses en or. Sahagun nous raconte que les Aztèques avaient de multiples recettes de boissons au cacao, parfumées avec diverses plantes (magnolia, bourrache, graines de sapote). Il cite plusieurs sortes de boissons cacaotées comme « celle faite avec le fruit tendre, fort savoureuse ; celle que l’on fait avec le miel d’abeilles, une autre avec la grande oreille, une autre encore avec de la vanille tendre ; une autre rouge, une autre vermeille, une autre orangée, une autre noire et une autre blanche ».


      Le souverain use de cette boisson « pour avoir accès aux femmes ». C’est grâce au témoignage du chroniqueur Bernal Diaz del Castillo (1495-1583) que le breuvage acquiert sa réputation aphrodisiaque ; il raconte dans sa Véritable histoire de la conquête de la Nouvelle Espagne (1563) que pendant que Moctezuma dînait, « de temps en temps, on lui apportait des tasses d’or très fin, contenant une boisson fabriquée avec du cacao ; on disait qu’elle avait des vertus aphrodisiaques, mais alors nous ne faisions pas attention à ce détail. Ce que je vis réellement, c’est qu’on servit une cinquantaine de jarres d’une boisson faite de cacao avec beaucoup d’écume. »


      Mais les fèves ne sont pas uniquement utilisées comme aliment, elles sont aussi un moyen d’échange et deviennent une monnaie. L’unité est la carga c’est-à-dire la charge qu’un homme est capable de transporter sur son dos, soit 30 kilos.


      Les unités de ce système monétaire (à base 20) sont : le tzontli (400 fèves), la canasta (1 600 fèves), le xiquipilli (8 000 fèves), la carga (24 000 fèves), le tribut (64 000 fèves) et le tercio (72 000 fèves). On paye tout avec les fèves : l’impôt à l’empereur (soit 980 cargas par an = environ 30 tonnes de fèves), comme les marchandises au marché : il faut 4 fèves pour acquérir une citrouille, 10 pour un lapin ou les faveurs d’une prostituée, 100 pour acheter un esclave. Les réserves impériales recèlent 40 000 cargas de fèves ; mais la consommation à la cour est importante : 2 000 récipients de chocolat par jour, rien que pour les seuls soldats de la garde de Moctezuma II.


      Le cacao fait aussi partie de la symbolique chez les Aztèques : dans le schéma cosmique, le cacaoyer est l’Arbre du Sud, associé à la couleur rouge du sang. La cabosse, fruit du cacaoyer, est utilisée dans les rituels pour représenter le cœur humain arraché du thorax au cours des sacrifices. Sang et boisson cacaotée sont chacun un liquide vital précieux.


      Sur le plan médicinal, toutes les parties du cacaoyer servent de remèdes : l’écorce pour combattre la diarrhée et les hémorroïdes, les fleurs pour guérir l’apathie et la timidité, le beurre des fèves pour soigner les blessures. Le chocolat a des vertus roboratives : « Il est la boisson la plus saine et la plus nourrissante qui soit au monde, et celui qui boit une tasse de ce liquide peut, quelle que soit la distance parcourue, marcher une journée entière sans rien avaler d’autre » (anonyme, 1556).


      

        Quels sont les principaux musées d’Amérique latine présentant des outils et ustensiles du cacao de l’époque précolombienne ?


        

          – Au Brésil : Prawer (Museu do Chocolate), Avenida das Hortensias, Gramado, Rio Grande do Sul.
– À Cuba : Muse	font-weight:lighter;o del Chocolate, Calle Mercaderes n° 255, La Habanera.
– Au Mexique : Museo del Chocolate Nestlé Mexico, Paseo Tollocan, Toluca, Mexico D. F. et le Musée national d’Anthropologie de Mexico.


          Nikita Harwich,


            professeur d’histoire et de civilisation de l’Amérique latine


            à l’université de Paris-Ouest-Nanterre-La Défense.


        


      


    


    










  


  Chapitre 2


  L’aventure des conquistadors
  

  

    Tandis que les onze millions d’Aztèques coulent des jours heureux en cette fin du XVe siècle, en Europe, des marins téméraires au tempérament d’explorateur rêvent de trouver de nouvelles routes maritimes. Leurs deux destins devaient se rencontrer…


    

      Les fèves de Christophe Colomb


      Depuis 1484, le Génois Christophe Colomb (1451-1506) cherche désespérément des fonds pour financer une expédition, dont le but primitif était de trouver une nouvelle route maritime pour atteindre les Indes par l’Atlantique. Après avoir soumis, sans succès, son projet à Jean II du Portugal, puis aux rois d’Angleterre et de France, il parvient finalement à rallier à sa cause Ferdinand II d’Aragon et Isabelle de Castille, en leur promettant aussi de leur rapporter de l’or et d’entreprendre la christianisation des peuplades lointaines. Il appareille pour son premier voyage le 3 août 1492 et arrive dans les Caraïbes, en se croyant aux Indes, le 12 octobre 1492.


      Mais ce n’est qu’au cours de son quatrième voyage en 1502, qu’un Européen voit pour la première fois des fèves de cacao. Le fils de Colomb, Ferdinand, note dans son Journal (écrit en 1503, mais imprimé en 1571) à propos de son oncle Barthélemy Colomb qui a accosté dans l’île de Guanaja dans les Caraïbes : « Se trouvant sur cette île, avec l’intention d’en apprendre les secrets, sa bonne fortune fit qu’arriva une pirogue […]. S’y trouvaient beaucoup d’amandes utilisées en guise de monnaie et qui pour les indigènes semblaient avoir une grande valeur à leurs yeux car, une fois placées sur le navire les choses qu’ils apportaient, je remarquai que, quelques amandes étant tombées, tous essayaient de les récupérer, comme s’ils avaient perdu un œil. » Quant à Christophe Colomb, il ne semble pas faire grand cas de ces fèves de cacao et mesure mal leur valeur. Il y fait juste une rapide allusion comme monnaie permettant des échanges, dans le rapport sur son quatrième voyage, envoyé en 1503 au roi d’Espagne. Contrairement à ce que certains auteurs répètent trop souvent, Christophe Colomb n’a probablement jamais bu de chocolat lors de ses voyages, aucun texte ne le laisse supposer.


      Quant à Moctezuma II (1480-1520), empereur des Aztèques, il s’inquiète : de nombreuses années Roseau (début de l’année dans le calendrier aztèque) se sont déjà succédé, sans que rien ne se passe. Mais, alors que va débuter l’année 1519, de nombreux présages annoncent que de graves événements se préparent. Les eaux des lacs de la capitale de l’empire Tenochtitlan se mettent à bouillonner et submergent les rues de la ville. Une voix répète à l’empereur toute une nuit, en songe : « Mes enfants, la ruine et la destruction sont à nos portes. » Une comète apparaît et un séisme secoue la terre. Tous ces événements, signes précurseurs de l’accomplissement de la prophétie de Quetzalcoatl, annoncent son retour imminent. Les mages et astrologues consultés fixent sa venue pour le neuvième jour du Vent, c’est-à-dire pour le 21 avril 1519 et Moctezuma II tremble…


    


    

    

      L’arrivée d’Hernan Cortés


      Au même moment, à Cuba, un gentilhomme espagnol de 32 ans du nom d’Hernan Cortés (1485-1547) ronge son frein et attend le départ de bateaux qui le conduiraient vers les terres que Christophe Colomb avait découvertes quelques années auparavant. Diego Velasquez confie à Cortés la responsabilité d’une expédition, puis se ravise presque aussitôt. Cortés, impatient de partir, passe outre cette interdiction et prend la mer à la tête de onze vaisseaux le 18 novembre 1518. Et le 21 avril 1519, Hernan Cortés aborde les côtes de l’actuel Mexique près de Vera Cruz. Les émissaires de Moctezuma II qui surveillaient la côte, rapportent à l’empereur qu’un homme barbu, tout de noir vêtu, vient de fouler leur territoire. Il arrive de l’est, par la mer où Quetzalcoatl avait disparu, sous le même signe calendaire que le dieu déchu. Il porte la barbe, sa peau est également blanche et il brandit une croix, symbole des quatre directions que Quetzalcoatl affectionnait. Moctezuma II est alors persuadé que le Serpent à plumes est de retour et il va s’employer par tous les moyens à retarder son avance, pour essayer de sauver son trône et préserver son pays des malheurs qui avaient été prédits.


      Hernan Cortés débarque avec 518 fantassins, 16 cavaliers, 13 arbalétriers, 32 arquebusiers, 110 marins et 200 indigènes des Caraïbes… autant dire une troupe d’un effectif ridicule face aux armées aztèques qui pouvaient aligner environ 200 000 hommes ! La petite troupe de Cortés emmenait pour tout armement : 13 mousquetons, 4 petits mortiers et 10 canons. Mais Cortés, en fin stratège, s’emploie lors de son avancée à rallier à sa cause les peuples des régions qui haïssent Moctezuma II. Fort d’une troupe de plus en plus importante et grâce à l’utilisation des armes à feu et des chevaux qui terrorisent les Aztèques, il gagne bataille sur bataille, finit par vaincre les armées aztèques et arrive aux portes de la capitale Tenochtitlan le 8 novembre 1519. Battu, Moctezuma II est contraint de se soumettre à ce qu’il pense être la volonté des dieux et abandonne la place à celui qu’il croit être le Serpent à plumes. Dans son discours d’accueil à Hernan Cortés, Moctezuma II déclare d’ailleurs : « Vous aurez ici tout ce qui vous sera nécessaire à vous et à votre suite, puisque vous êtes ici chez vous, dans votre pays natal. » Cortés se garde bien de détromper le roi et se laisse couvrir d’or et de pierres précieuses. Il est logé dans un palais et reçoit en outre en cadeau une plantation de cacaoyers de 20 000 pieds carrés.


      La conquête ne s’achève pas là, les Aztèques se révoltent et des combats reprennent. Moctezuma II se fait tuer en août 1520 et les Espagnols ne sont vraiment maîtres de la région qu’en août 1521. Elle devient la « Nouvelle-Espagne » ou « les Indes occidentales ».


    


    

    

      La découverte de la boisson au cacao


      Quand les conquistadors découvrent la boisson faite à base de cacao que consomment les Aztèques, ils sont décontenancés, à la fois par son aspect et par son goût.


      La boisson cacaotée marron ou rouge qui évoque la coprophagie ou le cannibalisme a commencé par leur soulever le cœur. En 1535, Fernandez de Oviedo dans son Histoire générale et naturelle des Indes écrit à propos des Aztèques : « On dirait qu’ils boivent des ordures, cela semble dégoûtant à celui qui n’en a pas bu : une partie de cette écume reste autour des lèvres ; quand elle est rouge, parce qu’elle est colorée au rocou, elle semble horrible chose parce qu’elle ressemble à du sang ; quand elle n’en contient pas, elle paraît marron ; d’une façon ou d’une autre, c’est un sale spectacle qui s’offre à la vue. »


      En 1565, Girolamo Benzoni dans son Histoire du Nouveau Monde, déclare : « Ce mélange ressemble plus à une lavasse pour les porcs qu’à une boisson destinée aux humains ! » Mais le vin arrive de façon aléatoire d’Espagne et les conquistadors, après avoir constaté que les indigènes adorent la boisson cacaotée, se résolvent à essayer d’en boire. En 1579, Benzoni modère un peu ses propos : « Ce breuvage a un goût tenant aucunement de l’amer, il rassasie et rafraîchit le corps, et n’enivre pas. » Mais la recette aztèque très riche en épices fortes ne plaît guère aux Espagnols. Ceux-ci, très attirés par le goût sucré, édulcorent alors cette boisson avec du suc d’agave ou du miel. Puis, plus tard, les religieuses carmélites d’Oaxaca, fines cuisinières, ont semble-t-il amélioré la recette, en y mettant du sucre, après que la culture de la canne à sucre a été introduite dans les « Indes occidentales ». La boisson cacaotée s’est ainsi « créolisée » et de ce métissage naît le chocolat.


    


    

    

      Le chocolat arrive en Espagne


      Dès 1524, Hernan Cortés envoie des fèves de cacao en Espagne, mais Charles Quint n’y voit qu’une curiosité botanique.


      Pendant longtemps, les conquistadors ont soin de garder secrète la recette du chocolat et de ne l’envoyer en terre ibérique que sous la forme d’un produit fini, ce commerce se révélant particulièrement lucratif. Mais le chocolat tout préparé ne se conserve guère plus de deux mois : la traversée de l’Atlantique peut durer davantage et l’humidité maritime altère volontiers le précieux produit.


      Aussi, en 1528, quand Cortés rentre en Espagne, rapporte-t-il, outre une cargaison de fèves et le matériel pour fabriquer le chocolat, le secret si jalousement gardé de sa préparation qui comporte :


       

                	

                  — 700 g de cacao,


                


                	

                  — 700 g de cacao,


                


                	

                  — 2 onces (56 g) de cannelle,


                


                 	

                  — 14 grains de piment,


                


                 	

                  — 14 grains de clous de girofle,


                


                 	

                  — 3 gousses de vanille,


                


                 	

                  — 1 poignée d’anis,


                


                 	

                  — 1 noisette,


                


                 	

                  — du musc, de l’ambre gris et de l’eau de fleur d’oranger.


                


              


       


      Le chocolat est initialement préparé dans les couvents et il faut attendre 1585 pour que soit créée la première chocolaterie artisanale en Espagne. Elle traite des fèves parties de Vera Cruz et arrivées à Séville. Le chocolat, avant d’être râpé pour en faire une boisson, aura des formes de gâteaux, de briques ou de rouleaux. Il est bu initialement dans des noix de coco gravées et des coupes en écaille de tortue, enchâssées dans une monture d’argent, avant que naisse un siècle plus tard la « mancerina » où la tasse est bloquée dans une couronne pour ne pas se renverser trop aisément. L’engouement pour le chocolat est rapide et fatalement, face à un produit cher, les premières falsifications apparaissent : les fèves sont soit trempées dans l’eau pour sembler plus grosses, soit colorées artificiellement en rouge, pour paraître de meilleure qualité. On trouvait aussi des écorces remplies de cire ou de noyaux d’avocat broyés… De fait, il n’arrive encore qu’en moyenne 120 tonnes de fèves par an.


      En 1631, Colmero de Ledesma écrit : « Le nombre de ceux qui boivent aujourd’hui du chocolat est si grand, que non seulement ce breuvage est fort usité aux Indes, où il a pris son origine, mais aussi en Espagne, en Italie et en Flandres et particulièrement en cour d’Espagne. »


    


    










  


  Chapitre 3


  Le chocolat et les médecins
  

  

    Aux XVIe et XVIIe siècles, suivant la tradition grecque de la dieta, la médecine a intégré la notion de prévention. Pour rester en bonne santé, voire traiter les maladies, l’alimentation est un élément essentiel. Tout aliment est aussi potentiellement un remède.


    À cette époque, la pratique médicale continue d’être fondée sur la théorie des humeurs élaborée par Hippocrate (460-377 av. J.-C.) et complétée par Galien (131-201 ap. J.-C.), qui introduit la notion de tempéraments.


    Les quatre humeurs du corps étaient :


    

      	

        — le sang,


      


      	

        — la bile jaune,


      


      	

        — la bile noire ou atrabile,


      


      	

        — la pituite ou phlegme.


      


    


    

      La théorie des correspondances galéniques


       


      [image: tableau]


       


      Les maladies sont considérées comme dues à un déséquilibre entre ces diverses humeurs, de plus elles sont attribuées à la chaleur, au froid, à l’humidité ou à la sécheresse. Le principe de tout traitement consiste à combattre le mal par son contraire : ainsi on prescrit une substance froide pour combattre une fièvre chaude.


      Aussi, dès que le chocolat est connu des Espagnols, l’une de leurs premières préoccupations est de le classer selon ces catégories.


    


    

    

      Le chocolat est-il chaud, froid, sec ou humide ?


      Impatient de savoir ce qu’il en est, Philippe II envoie en expédition son propre médecin Francisco Hernandez en 1571, pour qu’il se prononce. Il conclut que le chocolat est de nature tempérée, mais à tendance froide et humide. Il est donc utile pour guérir les fièvres et recommandé par temps chaud. Puisqu’il est froid, les épices chaudes ajoutées en font un aliment tiède. Pour le refroidir, il suffit de le boire avec du gruau et du sucre.


      Juan de Cardenas, en 1591, affine l’analyse. Pour lui, le chocolat comporte trois parties :


      

        	

          — une froide, sèche et terrestre,


        


        	

          — une huileuse, chaude et humide, liée à l’air,


        


        	

          — une très chaude avec un goût amer.


        


      


       


      La discussion continue à animer longtemps le milieu médical, puisqu’en 1618, Bartholomeo Marradon dans son Du chocolat : dialogue entre un médecin, un Indien d’Amérique et un bourgeois, fait dire au médecin : « Je tiens sans difficulté que la principale cause des obstructions, opilations et hydropisies qui sont familières aux Indes, doivent être attribuées et au chocolat et au cacao, pour être d’une nature terrestre et froide. »


      Léon Pinelo en 1636, donne des recettes de chocolats à « prescrire » en fonction des différents tempéraments féminins :


      

        « Recette de chocolat pour les femmes sanguines : leur peau est colorée, leurs cheveux sont noirs ou roux. Elles ont tendance à avoir des coups de sang. Elles font bonne chair. Elles doivent boire du chocolat à l’atolle, sans eau, avec un peu d’anis, du poivre et du sucre.


        Recette de chocolat pour les femmes phlegmatiques : leur peau est blanche, leurs cheveux blonds ; elles sont grosses, somnolentes et ont peu d’appétit. Il leur faut un chocolat avec de l’achiote, du musc, de la cannelle, du poivre et de l’anis. Elles le boivent plutôt froid.


        Recette de chocolat pour les femmes mélancoliques : ce sont des femmes sèches, au teint vert-de-gris, à la chevelure noire et rugueuse. Elles souffrent d’hémorroïdes congestives, de ballonnements ; elles sont éteintes, tarées, parlant de choses tristes et dormant mal. Il leur faut un chocolat sans poivre, mais avec un peu d’anis et du musc, on pourra le boire avec de l’atolle tiède.


        Dans tous les cas, celles qui ont du mal à la poitrine, qui doivent garder la chambre ou ont besoin de calmer des douleurs, pourront manger du cacao cru ou de la confiture de cacao. »


      


      Outre cette classification pour l’intégrer dans la méthode hippocratique des quatre humeurs, les médecins attribuent au chocolat des propriétés très variables, les uns y étant très favorables, les autres plus réservés, voire franchement hostiles.


      En 1685, dans ses écrits, Daniel Duncan est particulièrement élogieux pour le chocolat. Il le trouve propre à conserver la santé et à prolonger la vie des personnes âgées : « Avant qu’on connût en Europe le cacao, on appelait un bon vin le “lait des vieillards”, mais ce surnom s’applique avec plus de raison au chocolat depuis que l’usage en est devenu commun. […] Il vient de mourir à la Martinique un conseiller âgé de plus de cent ans, qui depuis trente ans ne vivait que de chocolat et de quelques biscuits. Il se faisait donner quelquefois du potage au dîner, mais jamais ni viande, ni poisson, ni autre aliment. Il était néanmoins si vigoureux et dispos qu’à quatre-vingts ans, il montait encore à cheval sans étriers. »


      En ce qui concerne la stérilité, Duncan énonce en 1705 son opinion : « Pour la stérilité, l’excès de chaleur en est la cause la plus ordinaire. On se trompe si l’on espère augmenter la fertilité par le chocolat. Et chez la femme enceinte, l’irruption du chocolat chaud dans le corps menace la délicatesse de l’embryon naissant. Le fruit trop tendre, surpris par la chaleur, se flétrit. Une matrice trop chaude et trop sèche est semblable à une terre brûlée par le soleil. La femme a peine à y concevoir, elle est sujette à se blesser, il y a perte de sang et l’hémorragie fait mourir l’enfant, en lui dérobant sa nourriture. »


      Nicolas Andry en 1710, rapporte au contraire « qu’une femme qui prit du chocolat, parut rajeunir et donna à son mari un enfant à un âge où la nature en refuse d’ordinaire ».


      Au XVIIIe siècle, le chocolat n’était pas toujours fait à l’eau, à ce propos le père Labat en 1722 raconte cette anecdote savoureuse : « Un vénérable homme âgé se plaignit à son médecin d’une grande faiblesse d’estomac et d’une froideur qui l’empêchait de digérer. Le charlatan lui ordonna de prendre son chocolat à l’eau-de-vie, l’assurant que rien ne serait plus propre à rétablir la chaleur naturelle qui lui manquait et à aider la digestion. L’ignorance avait peut-être plus de part dans cette ordonnance que la malice, peut-être aussi était-ce quelque expérience qu’il voulait faire, dont ce vénérable vieillard fut bientôt dupe. Puisque ce chocolat lui causa en peu de jours une inflammation de poitrine accompagnée d’une fièvre terrible, qui l’emportèrent en un lieu où il n’y a ni médecins, ni expériences à craindre ! »


    


    










  


  Chapitre 4


  Le chocolat et l’Église
  

  

    Si les médecins disputent longtemps de savoir si le chocolat est chaud ou froid, la préoccupation des hommes d’Église est tout autre : le chocolat est-il une boisson ou un aliment ? La différence est grande, en effet : une boisson peut être consommée les jours maigres, alors qu’un aliment est susceptible de rompre le jeûne, principe avec lequel on ne transige pas à l’époque…


    Les religieux missionnaires qui accompagnent les conquistadors et sont souvent de précieux chroniqueurs, trouvent vite une vertu au cacao et au chocolat : les fèves qui ne se conservent pas longtemps et servent de monnaie, ne permettent pas l’avarice. Quand au chocolat, c’est une boisson qui n’enivre pas… Néanmoins, Juan de Cardénas trouve « qu’elle conduit au péché de chair » et il affirme en outre qu’elle rompt le jeûne. La controverse aurait pu être rapidement enrayée puisque le pape Pie V décide, suivant la doctrine de saint Thomas, qu’étant liquide il ne rompt pas le jeûne.


    Pourtant en 1624, Franciscus Rausch ravive les débats en publiant une brochure qui eut un grand retentissement. Il y affirme que non seulement le chocolat rompt le jeûne, mais qu’il est aussi responsable des excès qui se commettent dans les couvents et il en déduit purement et simplement qu’« il faut interdire cette boisson aux moines ».


    La polémique n’est pas près de s’éteindre : en 1636, Pinelo démontre par de savantes dissertations que le chocolat ne rompt pas le jeûne, mais en 1658 Gaspar Caldera de Heredia déploie des trésors d’arguties pour montrer le contraire… En 1664, le cardinal Francesco Maria Brancaccio use de son autorité pour affirmer qu’à l’instar du vin ou de la bière, le chocolat est bel et bien une boisson qui, en dépit de ses qualités nutritives, ne peut être assimilée à un aliment, et par conséquent ne rompt le jeûne en aucune façon. Cela arrange bien les religieux eux-mêmes. Nicolas de Blégny en 1687 souligne en effet que « la plupart des prédicateurs assuraient que le chocolat leur était d’un grand recours, soit avant l’action, soit après. Avant l’action, il soutient la vigueur, après l’action il répare les forces épuisées. On tient même qu’il éveille et fortifie la mémoire. »


    Curieusement, ce sont les médecins qui réveillent les hostilités. Hecquet, doyen de la faculté de médecine de Paris, affirme en 1710 que le chocolat est une boisson et qu’on peut donc en boire pendant le carême. Quelques mois plus tard, Nicolas Andry soutient la thèse contraire. Il fustige les prêtres qui boivent leur chocolat avant la fin de la messe, dès la communion terminée « ce qui contribue à affaiblir la foi ». Il dit que le chocolat n’est pas bu, mais humé et pris non pas pour se désaltérer, mais pour le plaisir procuré par la volupté de sa saveur, et donc en cela, contraire à la notion de pénitence. Dans ces conditions, appeler le chocolat une boisson est un leurre, voire une tromperie éhontée.


    En 1724, le père Labat reprend le débat : « On dit “prendre du chocolat”, car on ne va pas “boire du chocolat”, comme on boit de l’eau ou du vin. On ne peut pas dire non plus manger du chocolat lorsqu’il est dissous dans un liquide. Il est trop épais pour être bu et trop clair pour être mangé. »


    Mais personne ne surenchérit et en 1740 le chocolat est en odeur de sainteté, puisqu’il est même introduit au Vatican : lors des cérémonies de canonisation, le pape en distribue aux officiers de sa garde, en quantité variable selon leur grade.


    La dernière allusion au jeûne est faite par Saint-Simon, il s’étonne en 1743 de voir le roi Louis XV prendre du chocolat pendant le carême, le souverain lui répond en rougissant : « Je vous assure que je ne romps point le jeûne, car les jésuites me l’ont dit, ils en prennent tous les jours. »


  









  


  Chapitre 5


  Le chocolat au Pays basque
  

    Certains historiens locaux (comme Henry Léon qui publie en 1893 Histoire des Juifs de Bayonne), animés d’un chauvinisme régional exacerbé, ont longtemps soutenu que le chocolat avait fait son entrée pour la première fois en France en 1609, au Pays basque, région géographiquement proche de l’Espagne. Faute de travaux bien menés, on les a longtemps laissés dire, car cela flattait le chocolat de Bayonne et son histoire, sans vraiment gêner somme toute personne… Mais des historiens consciencieux, comme Frédéric Duhart, ont fait récemment un travail honnête, en compulsant les archives et tenté d’approcher le plus près possible la réalité historique.


    Si on peut argumenter sur des faits, il faut se laisser porter par le merveilleux et la poésie d’une légende. Elle s’impose dans son domaine de l’irréel ou du mythe et on ne peut que la prendre telle qu’elle est, avec le rêve et le symbolisme qu’elle véhicule.


    L’arrivée du chocolat en France donne lieu, tradition oblige, à une légende selon laquelle un mystérieux voilier, conduit par un ange, a apporté par l’Adour à Bayonne, une précieuse cargaison de fèves de cacao. Le séraphin va l’offrir aux habitants de la ville, mais il ne s’en tient pas là, puisqu’il leur enseigne aussi l’art de faire du bon chocolat…


    

      Une réalité dramatique


      Au XVe siècle, l’Espagne est de moins en moins tolérante à l’égard des communautés juives qui résident sur son territoire. Elle lance des campagnes de conversion forcée au catholicisme. Cette politique se renforce avec le développement de l’Inquisition, en particulier sous l’autorité impitoyable du premier Grand Inquisiteur, Thomas de Torquemada.


      Le 31 mars 1492 est promulgué le décret de l’Alhambra qui donne le choix aux deux cent mille juifs résidant dans la péninsule Ibérique, entre la conversion ou l’exil en abandonnant tous leurs biens. Beaucoup de juifs, pour sauver leur vie, leurs biens ou leur position sociale, se livrent à ce qui n’est souvent qu’un simulacre de conversion. Ils deviennent « officiellement » catholiques, mais continuent en fait à pratiquer leur religion judaïque en secret. Ces nouveaux convertis sont appelés juifs « marranes », ce terme péjoratif viendrait du portugais marrano c’est-à-dire « porc », lui-même dérivé de l’arabe muharram signifiant « rituellement interdit ».


      D’autres juifs, pour ne pas abjurer leur foi, s’enfuient au Portugal espérant y trouver une certaine quiétude. Mais le 5 décembre 1496 le roi Manuel promulgue un arrêt d’expulsion à leur égard ; puis se ravisant, le roi transforme en octobre 1497 cette expulsion en conversion forcée. De nouveaux juifs marranes apparaissent alors au Portugal.


      Persécutés néanmoins par l’Inquisition portugaise, car on les soupçonne de pratiquer le judaïsme clandestinement, victimes de la délation, parfois lynchés (comme à Lisbonne en 1506), beaucoup de juifs marranes émigrent dans l’Empire ottoman, en Italie ou en France (Bordeaux, Nantes, Bayonne). D’autres vont vers Amsterdam, Anvers, Hambourg, Londres, voire les Caraïbes, le Brésil ou l’Amérique du Nord. Cette émigration séfarade (mot qui veut dire « espagnol » en hébreu) s’accentue encore quand s’opère l’union des deux royaumes d’Espagne et du Portugal en 1580 sous Philippe II.


      Ces nouveaux chrétiens d’ascendance juive venant du Portugal et qui arrivent en France sont souvent commerçants ou artisans. Parmi eux, on trouve des chocolatiers. Ils sont théoriquement protégés par les lettres patentes publiées dès 1550 par Henri II « concernant les marchands et autres Portugais appelés “nouveaux chrétiens” » auxquels sont accordés « tous les droits et privilèges des habitants des villes où ils demeurent ». Néanmoins, ceux qui arrivent à Bayonne ne reçoivent pas l’autorisation de travailler intra-muros ; ils sont tenus de rester aux alentours et s’installent au quartier Saint-Esprit, à Peyrehorade, Bidache ou Labastide-Clairence.


    


    

    

      Le chocolat à Bayonne


      La tradition veut que ces chocolatiers juifs marranes soient arrivés au Pays basque côté français en 1609, soit quatre ans avant la date « officielle » de l’entrée du chocolat en France, de par le mariage de Louis XIII avec une princesse espagnole. Mais cette date de 1609 paraît bien fantaisiste et rien dans les archives de Bayonne ou de la région ne vient la corroborer…


      La première évocation du chocolat trouvée dans les archives bayonnaises, est la demande faite en avril 1670 au trésorier de la ville, de rembourser à un édile les « vingt-cinq livres de checollatte qu’il a fait venir d’Espagne » à la demande des notables pour être offertes à « des personnages de considération ». Cet achat fait au-delà des Pyrénées tend à montrer qu’il n’y a pas à cette époque de production de chocolat à Bayonne. En 1680, on trouve dans un document la mention d’un cadeau de seize livres de chocolat fait à Vauban qui séjourne à Bayonne, mais le texte ne mentionne pas l’origine de ce chocolat. En 1684, l’inventaire après décès d’André d’Alzate, vicomte d’Urtubie, mentionne la présence d’une chocolatière.


      La première attestation de l’activité d’artisans chocolatiers à Bayonne ne date que de 1687 : on retrouve dans un registre de baptême paroissial la mention d’« un habitant de Saint-Esprit faisant du chocolat » qui fait baptiser sa fille.


      En 1691 est promulguée une ordonnance municipale disant les défenses faites « à tous les étrangers, et notamment aux juifs portugais d’avoir à vendre aucune sorte de marchandise même du sel en détail, d’aller au-devant des acheteurs et chalands ». On constate que ce texte ignore le chocolat ; par contre, quand en 1725 sont modifiés ces textes, s’ajoute explicitement aux prohibitions précédentes celle « de faire du chocolat ». Cela montre que, alors, ce produit avait pris de l’importance et nécessitait d’être mentionné.


      Cet engouement pour le chocolat vient d’une petite élite locale de nobles et marchands fortunés, soucieux d’imiter la cour du roi de France, qui raffole des nouvelles boissons à la mode comme le thé et le café.


      Au XVIIe siècle, Bayonne est un port actif : on y exporte vers l’Espagne du drap, des toiles et de l’épicerie venant notamment de Hollande. On y importe d’Amsterdam, de la laine, des huiles, des teintures, des métaux précieux et l’or brun que constituait le cacao.


      En 1761, dix chocolatiers bayonnais sans doute d’origine non juive, rédigent les statuts d’une jurande qui sont homologués l’année suivante par le tribunal de Bordeaux.


      Les chocolatiers juifs du quartier Saint-Esprit en prennent ombrage. Ils n’ont toujours pas le droit de vendre le chocolat intra-muros. Cette disposition est justifiée en 1763 par Moracin, un édile, en ces termes : « Les motifs de cette précaution particulière de la police dans cette défense ont été l’attention que méritent la fabrication et le débit d’une denrée qui fait depuis longtemps partie à Bayonne de la nourriture journalière et qui est même devenue une branche de commerce assez considérable, ce qui a dû faire veiller avec plus de soin à ce qu’elle fût travaillée fidèlement et empêcher par cette raison que les juifs, qui sont dans l’habitude de falsifier ce qu’ils vendent, ne se mêlassent de ce commerce. »


      Les marranes du quartier Saint-Esprit font un procès pour faire supprimer cette jurande et ses prérogatives, mais ce n’est qu’en 1767 qu’ils réussissent à faire annuler ces statuts et la pratique du métier redevient alors libre. Comme quoi régnaient alors déjà une certaine concurrence et surtout une nette défiance vis-à-vis des chocolatiers marranes…


      Faute de pouvoir ouvrir une échoppe en ville, ceux-ci se rendent donc à domicile pour préparer le chocolat. Ils transportent sur une charrette le matériel nécessaire et notamment la pierre concave sur laquelle ils écrasent les fèves de cacao avec le rouleau de pierre. Certains clients sont très exigeants sur la qualité des fèves ou plus méfiants : un texte de 1750 précise que Joseph de Laborde Noguès fournit lui-même les fèves aux artisans. Sinon ils façonnaient le chocolat préalablement sous forme de billes pesant chacune une once, qu’on râpait dans l’eau chaude pour obtenir le chocolat liquide.


      Contrairement à d’autres régions où le cacao et le sucre sont souvent mis à parts égales, à Bayonne, les Basques, comme les Espagnols, préfèrent un chocolat qui comporte peu de sucre : en 1776, quand les notables de la ville offrent du chocolat à des religieux de passage, la recette n’inclut que 25 % de sucre pour 75 % de cacao. On y ajoute de la vanille, de la cannelle et de la poudre de fleur d’Orejuela séchée. Le chocolat mousseux est servi avec des tranches de pain rôties ou un massepain qu’on trempe dans sa tasse. La boisson, faite à l’eau, est proposée brûlante, dans une chocolatière en cuivre, voire en argent si l’hôte veut éblouir ses invités.


    


    










  


  Chapitre 6


  Le chocolat à la cour de France
  

    

      Sous Louis XIII


      L’entrée « officielle » du chocolat en France se fait finalement en 1615, lors du mariage de Louis XIII avec Anne d’Autriche, tous deux âgés de 14 ans. La mariée, fille du roi Philippe III d’Espagne, est grande consommatrice de chocolat. Cette reine « superficielle, capricieuse et incorrigible », comme la qualifient les chroniqueurs de l’époque, se fait l’ambassadrice du chocolat à la Cour. Mais cette denrée encore rare et très chère n’est consommée que par les grands du royaume.


      D’après Bonaventure d’Argonne : « Le cardinal de Lyon, Alphonse de Richelieu est le premier en France qui a usé de cette drogue. J’ai ouï dire à l’un de ses domestiques qu’il s’en servait pour modifier les vapeurs de sa rate, et qu’il tenait ce secret de quelques religieux espagnols qui l’apportèrent en France. » Cela est d’autant plus vraisemblable qu’en 1642 René Moreau, médecin parisien, a été consulté par le prélat et lui a dédicacé en date du 31 octobre 1642 un ouvrage qui n’est que la traduction commentée du livre de Colmenero de Ledesma…


      Quand Armand-Jean du Plessis, cardinal de Richelieu et ministre du roi, est fatigué, il trouve dans le chocolat un aliment qui lui convient le mieux. Son médecin, le docteur Behrens, affirme que « son usage quotidien le remit en bonne santé et prolongea sa vieillesse ».


      On ne connaît guère les goûts de Louis XIII concernant le chocolat, mais c’est un homme austère peu attiré par l’hédonisme. Du moins en 1642, autorise-t-il le début de la traite négrière, ce qui contribuera à la diffusion du chocolat en France… Ce n’est vraiment qu’après la mort du roi en 1643, que le chocolat prend toute sa place à la Cour sous la régence d’Anne d’Autriche, dont l’amant le cardinal Mazarin fait venir d’Italie, le sieur More, habile cuisinier qui sait préparer le chocolat, le café et le thé, nous apprend Audiger dans La Maison réglée (1692). Avec le début de l’engouement pour le chocolat, toujours réservé à une élite fortunée, son commerce s’organise. David Chaliou, un des officiers de la reine, obtient des lettres patentes lui accordant de vendre le chocolat en France pour une durée de vingt-neuf ans : « Notre cher et bien aimé David Chaliou nous a très humblement fait démontrer qu’après divers voyages en Espagne, au cours desquels, s’étant appliqué à la recherche des secrets qui pourraient être utiles au corps humain, il a entre autres, acquis la connaissance d’une certaine composition qui se nomme chocolat dont l’usage étant très sain, il désirerait en faire part au public. Il pourra le faire, le vendre et le débiter dans toutes les villes et autres lieux de ce royaume que bon lui semblera, soit en liqueur ou pastilles, en boîte ou en telle autre manière qui lui plaira, et faire venir pour cet effet des pays étrangers les choses nécessaires pour la composition dudit chocolat, sans que personne l’en puisse empêcher. » Cette autorisation date de 1559, mais ne fut ratifiée qu’en 1666 par le Parlement qui réduit ce privilège à quinze ans. Le 6 février 1666, David Chaliou s’installe au coin de la rue de l’Arbre-Sec et de la rue Saint-Honoré pour y exercer son commerce, c’est le premier chocolatier connu de l’Histoire.


    


    

    

      Sous Louis XIV


      Entre-temps, le maréchal de Gramont, qui avait un cuisinier italien dédié à la préparation du chocolat, était allé à Madrid demander à Philippe IV d’Espagne, la main de sa fille Marie-Thérèse d’Autriche pour le roi de France. Elle épouse Louis XIV à Saint-Jean-de-Luz en 1660 et arrive à Versailles avec une servante « La Molina » experte dans l’art de préparer le chocolat. Il se murmure que la reine déclare qu’elle n’a que « deux passions : le roi et le chocolat ». Quant à Louis XIV, il l’apprécie modérément, trouvant que « c’est un aliment qui trompe la faim, mais ne remplit pas l’estomac ». La reine raffole sans retenue du chocolat et « elle en prenait en cachette et ne voulait pas que l’on sût qu’elle en prît » raconte Mlle de Montpensier dans ses Mémoires. Le chocolat poursuit donc sa « carrière » dans les salons huppés, les Lettres de Mme de Sévigné à sa fille Mme de Grignan datées de 1671, traduisent bien la versatilité des médecins et des courtisans à propos du chocolat : un jour on le loue, un autre on le critique. En 1682, Le Mercure galant rapporte que la reine impose qu’on serve du chocolat à la Cour tous les lundis, mercredis et jeudis. Cette même gazette, raconte qu’en 1689 Mme de Méré a gagné à une loterie organisée par le duc d’Orléans « une chocolatière d’argent, une en porcelaine, sept bâtons de chocolat et une boîte de thé ». En 1692, Louis XIV manque d’argent et, pour faire des économies, il interdit qu’on serve, comme auparavant du chocolat trois fois par semaine à Versailles, puis crée une taxe sur le chocolat pour financer l’effort de guerre : « Le chocolat étant devenu si connu dans toutes les provinces de notre Royaume, que nos droits d’aide en souffrent une diminution consi-dérable. Cependant, ne voulant pas priver nos sujets de l’usage de cette boisson que la plupart jugent utile à la santé, nous nous sommes proposé d’en tirer quelque secours dans l’occurrence de la présente guerre pour nous dédommager… »


      Un nouveau privilège pour le commerce du chocolat est accordé à François Dumaine pour six ans, mais, en 1693, il demande à en être déchargé, en raison de l’importance des frais occasionnés. On revient à la liberté du commerce pour le chocolat et, dans le même temps, Louis XIV crée la corporation des limonadiers qui vendent le chocolat, sans prendre garde à en limiter le nombre. Leur multiplication, crée une telle concurrence que le roi finit en 1704, par n’en autoriser que cent cinquante. Il leur vend un privilège qui contribue indirectement à accroître les revenus de l’État. L’année suivante, Ninon de Lenclos offre sa première tasse de chocolat au jeune Voltaire qui l’apprécie fortement. En 1710, le docteur Hecquet, doyen de la faculté de médecine de Paris, fustige âprement la mode qui a conduit à favoriser l’engouement pour ce breuvage d’origine étrangère. Pour lui, il y a quelque chose de bas et servile à manifester une préférence pour ce qui vient de loin. Mais il est forcé d’admettre l’indéniable succès du chocolat et que l’appellation de « reine des boissons » fait l’unanimité.


      Louis XIV meurt en 1715, le régent Philippe d’Orléans, au réveil, en sortant de sa chambre, prend son chocolat dans une salle du château devant un public choisi qui vient le saluer, c’est ce qu’on appelle « être admis au chocolat ». La boisson qu’on lui sert doit déjà suivre probablement le mode de préparation donné dans Les Soupers de la cour ou l’Art de travailler toutes sortes d’aliments pour servir les meilleures tables suivant les quatre saisons par Menon en 1755 : « Vous mettrez autant de tablettes de chocolat que de tasses d’eau dans une cafetière et les faites bouillir à petit feu quelques bouillons ; lorsque vous êtes prêts à le servir, vous y mettez un jaune d’œuf pour quatre tasses et le remuez avec le bâton sur un petit feu sans bouillir. Si on le fait la veille pour le lendemain, il est meilleur, ceux qui en prennent tous les jours laissent un levain pour celui qu’ils font le lendemain ; l’on peut à la place du jaune d’œuf y mettre le blanc fouetté après avoir ôté la première mousse, vous le délayerez avec un peu de chocolat de celui qui est dans la cafetière et le mettez dans la cafetière et finissez comme avec le jaune. » Il est à noter que Menon parle d’une cafetière comme récipient, alors que la chocolatière est déjà très répandue. Mais, dans les offices, se sert-on aussi bien d’une cafetière pour la préparation du chocolat… ?


      Depuis quelques années, déjà, le chocolat n’est plus seulement une boisson, mais existe aussi sous forme solide, comme en témoigne le père Labat, dans son Nouveau Voyage aux isles d’Amérique qui date de 1722. Il y dit qu’en Espagne « on se sert du chocolat pour faire de petites tablettes, des dragées, des pastilles qu’on appelle diablotins, et une espèce de marmelade sur laquelle on met des pignons confits. Il serait à souhaiter que l’usage de cet excellent aliment s’établît en France, comme il l’est en Espagne et par toute l’Amérique. »


      Les gourmets se préoccupent depuis des années de la conservation du chocolat solide. François Massialot, en 1737, dit qu’il ne se garde pas plus de deux ou trois mois ; passé ce temps, il n’est pas rare de le trouver « piqué ou percé de petits vers qui s’y engendrent, principalement lorsqu’il est surchargé de sucre ». Pour l’en préserver, il faut « le tenir enveloppé avec du papier gris dans une boîte et dans un lieu sec ».


    


    

    

      Sous Louis XV


      En 1743, débute le règne de Louis XV à qui le duc de Bourbon a fait épouser en 1725 Marie Leszczynska. Elle n’était pas espagnole, mais raffolait du chocolat. Le roi, quant à lui, n’en prenait que pendant les périodes de jeûne. Les séducteurs de l’époque, Casanova en tête, font grand usage du chocolat, de même que les favorites. Mme du Hausset (1720-1780) raconte dans ses Mémoires, les habitudes reconstituantes de Mme de Pompadour ; celle-ci que le roi jugeait « froide comme une macreuse » en dépit de sa grande beauté consommait, sans doute « pour s’échauffer le sang », un chocolat triple vanille et ambré, qu’elle se faisait servir à son déjeuner, avec une poignée de truffes et un potage de céleri, mets réputés aphrodisiaques. Elle commande à la manufacture de Sèvres dirigée par son frère Abel Poisson, un service en porcelaine au décor chinois, pour faire servir son chocolat.


      La bonne opinion vis-à-vis du chocolat ne se dément pas au fil des années et le docteur Nicolas Lemery, de l’Académie des sciences écrit en 1759 : « Le chocolat, en quelque manière qu’il soit pris, est un bon restaurant, propre pour rappeler les forces abattues et pour exciter de la vigueur. Il résiste à la malignité des humeurs ; il fortifie l’estomac, le cerveau et les autres parties vitales, il adoucit les sérosités trop âcres qui descendent du cerveau sur la poitrine, il excite la digestion, il abat les fumées du vin. »


      Mais la boisson reste toujours réservée à une élite. En 1768 un mémorialiste dit qu’à Paris « les grands en prennent quelquefois, les vieux souvent, le peuple jamais ».


    


    

    

      Sous Louis XVI


      En 1774, Louis XVI est sacré roi, on ne connaît guère son opinion sur le chocolat, en revanche Marie-Antoinette qui l’apprécie énormément, à l’instar des précédentes reines de France, crée la fonction de « chocolatier de la reine » et la confie au chevalier de Saint-Louis qui est immédiatement jalousé, car c’est, dit-on, « un fief bien plus lucratif que maintes baronnies fièrement armoriées et gironnées ». En 1780, cette charge passera à Sulpice Debauve. Mais la reine préfère les bulles et on dit que la forme de la coupe de champagne a été moulée sur le royal sein… En 1777, l’Almanach du Dauphin, annonce qu’un Espagnol, le sieur Fernandez prend le titre de « fabricant de chocolat de Madame la Dauphine et des princes et des seigneurs de la Cour ».


      Avec la Révolution, les révoltes qui règnent de toutes parts et les persécutions des nobles, principaux consommateurs de chocolat, ne favorisent pas son développement.


      Quant à Napoléon Ier, Bourrienne relate dans ses Mémoires qu’il s’en faisait apporter, pour se stimuler, lorsqu’il devait travailler jusqu’à une heure avancée de la nuit.


    


    










  


  Chapitre 7


  Sucre, cacao et esclavage
  

    

      Petite histoire de la traite


      La douceur de plus en plus appréciée du chocolat va développer une demande accrue du sucre de canne et du cacao au XVIIIe siècle. La nécessité de produire davantage ces matières premières imposent une main-d’œuvre toujours plus abondante dans les plantations. D’où la traite « négrière », sujet un peu tabou dans l’histoire du chocolat, puisqu’il s’agit d’un véritable crime contre l’humanité qui a été perpétué, et si l’on se replace dans le contexte de l’époque, avec une bonne conscience qu’on comprend mal aujourd’hui…


      Certes, l’esclavage, négation de l’être humain réduit à n’être qu’une force de travail, est une constante qu’on retrouve dans l’histoire de toutes les civilisations et se perd dans la nuit des temps. Les guerres sont souvent à l’origine de la mise en servitude du vaincu. L’esclave est généralement un étranger issu d’un autre pays, d’une autre tribu et ayant le plus souvent une autre religion que celle du conquérant.


      Dans la Grèce antique, le philosophe Aristote, dont les propos ont été repris par les théologiens catholiques, écrit : « L’esclavage est donc un mode d’acquisition naturel, faisant partie de l’économie domestique. Celle-ci doit le trouver tout fait ou le créer, sous peine de ne point amasser ces moyens de subsistance indispensables à l’association de l’État et à celle de la famille » (Politique, I, 4,7).


      La première mise en esclavage organisée en Afrique, avec déplacement de population, est le fait de l’Empire ottoman. Cette traite d’Africains non musulmans, plus longue que celle organisée par les Européens, fonctionne entre les VIIIe et XIXe siècles ; les historiens évaluent cette traite transsaharienne à 7,4 millions d’esclaves.


      Existe aussi une traite de chrétiens liée à la pratique de razzias en Méditerranée, elle concerne 1,4 million d’individus entre 1530 et 1780. Saint Augustin considère que si les vaincus sont ainsi humiliés, c’est « suivant un jugement divin, en corrigeant ou en punissant des péchés » (La Cité de Dieu, livres XIX, XV).


      Fait souvent méconnu, l’esclavage existe au Moyen Âge en Occident. Des milliers d’esclaves travaillent dans les terres du pape près de Rome ou dans les grands monastères chrétiens. En Italie, la culture des domaines agricoles et l’exploitation des mines dépendent du travail des esclaves vendus sur les marchés de Gênes et de Venise. Cet esclavage va diminuer dans la seconde moitié du XVe siècle, quand l’approvisionnement en esclaves devient plus difficile après la prise de Constantinople par les Turcs.


      De longue date existe en Afrique un esclavage favorisé par les combats, les razzias et la demande des Arabes. Il se développe aux XVIe et XVIIIe siècles avec la naissance des royaumes africains, en guerre quasi permanente. Il y a une véritable traite intra-africaine : de petits rois locaux mettant en esclavage d’autres Africains, qui deviennent domestiques, ouvriers agricoles ou soldats, le reste (les deux tiers) étant destiné à la vente. Quand les Portugais arrivent à la recherche de nouvelles sources d’esclaves aux XVe-XVIe siècles, bien vite suivis par les Anglais, les Espagnols, les Hollandais et les Français, ce sont les rois africains locaux qui leur fournissent ceux qu’ils ont capturés lors des conflits dans leurs royaumes. Ils viennent de Séné-Gambie, de la Haute-Guinée, de la Côte-de-l’Or, de la baie du Bénin et de l’Afrique centrale. Environ 11 millions d’hommes, de femmes et d’enfants en partent, pour le Brésil (6 millions), les Antilles (4 millions), et l’Amérique (1 million) notamment.


      La colonisation du « Nouveau Monde » par les Européens, dans le but de chercher une nouvelle route pour les Indes et de trouver de l’or pour financer la reconquête des lieux saints, entraîne une explosion quantitative du nombre de déplacements forcés d’êtres humains.


      D’autant que les Indiens de la Nouvelle-Espagne sont vite décimés par les maladies (grippe, variole, rougeole) et l’épuisement. Il faut donc remplacer cette main-d’œuvre défaillante : les Noirs d’Afrique, plus robustes et s’adaptant bien au climat tropical sont tout désignés…


      Quatre pays assurent plus de 90 % de la traite négrière atlantique : le Portugal (4,6 millions de captifs), l’Angleterre (2,6 millions), l’Espagne (1,6 million) et la France (1,2 million). Le pic de la traite se situe au XVIIIe siècle (60 %), elle est de 33 % au XIXe siècle et n’était que de seulement 7 % aux XVe et XVIe siècles.


      En 1763, après la défaite de la guerre de Sept Ans, la France, à l’initiative de Choiseul, renonce à la Nouvelle-France (Canada) et oriente sa politique coloniale vers la Guyane, Saint-Domingue, la Martinique, la Guadeloupe, la Martinique et les Mascareignes, dont les plantations de cannes à sucre et de caféiers nécessitent une importante main-d’œuvre esclave.


      En France métropolitaine, il y a aussi des esclaves, leur présence est légalisée en 1716. Leur condition de vie est très encadrée, voire gérée de façon très répressive par un édit de 1777. On considère qu’à l’époque il y a 3 500 Noirs à Paris, mais on en trouve aussi dans chaque famille aisée dans toutes les villes, d’où leur représentation fréquente comme serviteur dans les tableaux de l’époque.


    


    

    

      Le commerce triangulaire


      Les bateaux affrétés par des armateurs européens emportent des marchandises de troc destinées aux rois d’Afrique. Elles y sont échangées contre des esclaves qui sont embarqués et conduits dans le Nouveau Monde. Les bateaux reviennent alors en Europe, chargés notamment des produits agricoles. En France, les principaux ports négriers sont Nantes, La Rochelle et Bordeaux qui assurent plus de 75 % du trafic, suivis par Le Havre, Saint-Malo, Lorient, Honfleur, Marseille, Dunkerque, Vannes et Bayonne. Cinq cents familles de ces ports (aidées d’actionnaires ou associés) mettront sur pied 4 200 expéditions vers le Nouveau Monde. Les marchandises qui servaient à acheter les esclaves étaient constituées à plus de 60 % de textiles, puis on trouvait : des armes à feu, de la poudre, des pierres à fusil, des armes blanches, des boissons alcoolisées (eau-de-vie et vin), des métaux en barre et du tabac. Sans oublier les coquillages dont les Africains se servaient comme monnaie et de la pacotille de faible valeur (miroirs, perles de verre), mais recherchée par les potentats locaux crédules.


      Les chefs des États africains se chargent de capturer les esclaves, de les conduire vers la côte et de les maintenir en bonne santé jusqu’à ce qu’ils soient embarqués sur les bateaux. Dans une même rade peuvent attendre plus de dix bateaux de nationalités différentes. Cette âpre concurrence fait monter le prix des esclaves. Entre 1710 et 1740, le prix d’un esclave passe ainsi de 100 à 300 cauris (coquillages servant de monnaie). Les rois successifs du Dahomey, puissamment armés par les Européens, occupent du XVIIe au XIXe siècle un rôle prépondérant pour fournir des esclaves qu’ils vont chercher fort loin à l’intérieur des terres. En 1717, on échange un esclave contre vingt-cinq fusils. Il s’agit pour ces rois africains d’un commerce très lucratif qui les entraîne à multiplier les razzias.


      Les navires attentent en mer, proches des côtes et le capitaine par sécurité reste à bord et c’est sur le pont de son bateau qu’il choisit et négocie les esclaves nus et enchaînés. Parfois il descend à terre s’il existe un comptoir où l’on a entassé les captifs, le cou emprisonné dans des fourches en bois. Pour remplir son navire, le capitaine doit mouiller dans différents endroits des côtes africaines, les achats peuvent durer de trois à six mois.


      Le trajet vers le Nouveau Monde est long (environ deux à trois mois) et difficile, menacé par les pirates, les épidémies, le scorbut, les révoltes (durement châtiées) et les tempêtes. Les esclaves, souvent au nombre de six cents par bateau, jetés dans les cales, restent allongés, enchaînés, nourris de bouillon de riz, de fèves et de manioc. La mortalité des esclaves, que le capitaine cherche à limiter au maximum, est de 30 % à la fin du XVIe siècle, puis se stabilise à 15 % pendant les deux siècles suivants. Ceux qui survivent sont « rafraîchis », c’est-à-dire lavés et mieux nourris à l’arrivée, pour être bien vendus par lots, après une période de quarantaine sanitaire.


      Sur 11 millions d’esclaves déportés, H. Thomas considère que leur répartition s’est effectuée de la façon suivante : 6 millions pour les plantations de canne à sucre, 2 millions pour le café, 1 million pour le travail domestique, 1 million pour les mines, 1/2 million pour le coton, 250 000 respectivement pour le cacao et la construction.


      En 1724, dans son Nouveau Voyage aux isles de l’Amérique, Jean-Baptiste Labat relate que vingt esclaves cultivent en moyenne 50 000 pieds de cacaoyer, donnant 100 000 livres de fèves qui peuvent être vendues à un prix plancher de 7 sols et 6 deniers la livre. Leur vente rapporte donc 37 000 francs, somme d’autant plus considérable qu’elle n’engendre aucun frais, du fait des faibles dépenses occasionnées par l’entretien des esclaves. Posséder une cacaoyère est alors considéré comme aussi lucratif que d’être propriétaire d’une mine d’or !


      Dernière phase de leur périple, les bateaux rentrent en Europe chargés de sucre, coton, café, cacao, tabac et indigo, vendus fort chers. Les bénéfices des armateurs avec ce commerce du « bois d’ébène » restent néanmoins très aléatoires : exceptionnellement le profit atteint 150 % et fait rêver, mais il dépasse en fait rarement 10 %, ce qui n’est pas mal pour un investissement moyen de 300 000 livres par expédition. Elle peut aussi aboutir à de lourdes pertes, quand le bateau coule corps et biens… C’est une loterie où chacun espère faire fortune, mais à côté de réussites spectaculaires, il y a aussi de retentissantes faillites ! La traite, au-delà de ses rapports financiers qui firent quand même la prospérité de Nantes et de Bordeaux, est au cœur d’un système économique complexe, elle stimule la fabrication des étoffes et des armes d’exportation, la construction navale, les manufactures traitant les denrées coloniales, les assurances maritimes et les prêts bancaires…


    


    

    

      Vers l’abolition


      L’esclavage, de par sa permanence historique et sa bénédiction par les autorités religieuses, ne fut pas très tôt remis en question. Par une bulle en 1455, le pape autorise le Portugal à réduire en servitude tous les peuples païens, en octroyant une indulgence plénière à ceux qui s’engagent dans cette « guerre sainte ». Par contre Urbain VIII menace d’excommunication en 1639 les catholiques qui pratiquent la traite négrière, mais son encyclique reste lettre morte… Avant le milieu du XVIIIe siècle, on ne trouve guère de remise en question de l’esclavage. Il faudra attendre les prises de position tardives de Montesquieu et de Voltaire pour que naissent des critiques. Helvétius (en 1758 dans De l’esprit) ne suggère pas de supprimer l’esclavage, mais conseille plutôt de renoncer à consommer du sucre ! L’Encyclopédie de Diderot et d’Alembert (parue entre 1751 et 1772) condamne la traite comme « contraire au droit naturel », mais reste très raciste dans son article « Nègre ».


      La dénonciation de l’esclavage viendra de l’abbé Raynal (1770), de Louis Sébastien Mercier (1771) et de Bernardin de Saint-Pierre (1773). Votée le 26 août 1789, la première Déclaration des droits de l’homme reste muette sur l’esclavage… Il faudra l’insurrection des esclaves à Saint-Domingue le 22 août 1791, pour que les Droits de l’homme soient étendus aux esclaves. L’abolition de l’esclavage, proclamée le 29 août 1793, est ratifiée par un décret de la Convention le 4 février 1794. Rétabli par Napoléon Bonaparte en 1802, l’esclavage est de nouveau aboli dans les possessions françaises, par un décret signé par Victor Schoelcher le 27 avril 1848, quand est restaurée la République. Ce texte libère 250 000 esclaves dans les territoires français. La traite est interdite par la convention de Vienne en 1815, disposition confirmée par la France le 15 avril 1818.


      De plus, le sucre de betterave vient progressivement se substituer au sucre de canne qui perd de son importance et nécessite moins de main-d’œuvre. L’esclavage n’est plus une nécessité économique. Pourtant une traite illicite persiste jusque vers 1866. Ainsi, entre 1815 et 1866, sont encore organisées 5 716 expéditions depuis l’Europe. Parallèlement, pour remplacer les Noirs émancipés, sont « importés » en Amérique 1,9 million de « travailleurs libres » venant de Chine ou des Indes. Mais cette immigration forcée et leurs conditions de travail s’apparentent encore beaucoup à de l’esclavage…


      Les grandes lois économiques se perpétuent au fil de l’Histoire : au XXIe siècle, le trafic d’enfants esclaves se perpétue encore en Afrique de l’Ouest. Les riches plantations de cacao de Côte-d’Ivoire exercent une grande attraction sur les habitants pauvres des pays limitrophes, à la recherche d’un travail.


    


    










  


  Chapitre 8


  Le chocolat au XIXe siècle


  

    Au XIXe siècle, la destinée du chocolat va radicalement changer. Les artisans et les pharmaciens proposent un produit rare réservé à une élite fortunée. La fabrication industrielle, va progressivement permettre une démocratisation du chocolat accessible à presque toutes les classes sociales de la société et notamment aux enfants.


    

      Les chocolats médicinaux


      Dès 1720, de Caylus suggère qu’il est possible de proposer des remèdes sous des formes plus agréables, considérant qu’il est inutile d’ajouter le dégoût et l’écœurement aux problèmes suffisamment préoccupants des malades. L’idée d’une nourriture attirante au goût et servant de véhicule aux médicaments, pouvait trouver une excellente application avec le chocolat. De là est d’ailleurs née l’expression « faire passer la pilule… ». Ainsi, pour les traitements des fièvres, de Caylus propose de mélanger vingt ou vingt-cinq graines de jalap réduites en poudre à la cannelle destinée à la préparation d’une tasse de chocolat. Il préconise de recourir à la même méthode pour les remèdes dont l’origine était peu ragoûtante, comme les poudres de vipère, vers de terre, anguilles ou cloportes ! Mais cette pratique reste de diffusion restreinte, car il faut pour s’en procurer une ordonnance rédigée par un médecin. On trouve pourtant des artisans qui la perpétuent : l’étude des annonces de commerçants montre que Delondres, épicier droguiste (le droguiste est celui qui prépare des drogues, c’est-à-dire des médicaments) de la rue des Lombards, invente en 1772 un chocolat homogène, stomachique et pectoral, ainsi qu’un chocolat purgatif. Le premier se vendait en tablettes et en pastilles. Le second « était d’un usage très commode pour toutes les personnes qu’on peut difficilement résoudre à prendre même les médecines les plus douces », déclare une brochure.


      Mais au XIXe siècle, la délivrance de ces chocolats médicinaux évolue, ils peuvent s’acheter désormais en boutiques, sans avis médical, aussi leur nombre se multiplie-t-il et leur commerce ouvre des débouchés lucratifs.


      En 1800, Sulpice Debauve (1757-1836) pharmacien de Sa Majesté Louis XVI, ouvre un premier magasin au faubourg Saint-Germain, 4, rue Saint--Dominique. En 1818, il s’installe 26, rue des Saints-Pères, s’associe en 1823 à son neveu Antoine Gallais et met au point avec lui de nombreux chocolats médicinaux. Sous une image qui représente le magasin (qui existe toujours), une ancienne gravure énumère tous les produits vendus alors : « Inventeur du Chocolat analeptique, préparé au Salep de Perse ; du Chocolat béchique et pectoral, préparé au Tapioka des Indes ; du Chocolat tonique, préparé au Cachou du Japon ; du Chocolat carminatif, à l’Angélique ; d’un Chocolat avec arôme de Café ; et d’un Chocolat stomachique, éminemment restaurant : prépare aussi un nouveau Chocolat béchique et pectoral amygdalien, aux Pignons doux, au Salep et au Cachou, très utile aux Personnes affectées de la poitrine, ainsi qu’un Chocolat à l’Arrow-Root ; un Chocolat au Lait d’Amandes, convenable aux tempéraments échauffés ; un Chocolat au Soconusco, dont la facile digestion lui a mérité le surnom de Chocolat des Malades ; un Chocolat antispasmodique à la Fleur d’Orange, dit Chocolat des Dames ; les Chocolats du Roi, avec Vanille et sans Vanille ; un chocolat à l’Ambre gris, recommandé par le savant auteur de la Physiologie du goût ; des Chocolats fins de toute espèce, préparés avec des soins tout particuliers ; des Pastilles de chocolat et des Croquignoles à une ou deux Vanilles, très délicates. »


      Ainsi naissent, chez divers chocolatiers, toutes sortes de chocolats médicinaux :


      

        	

          — pour la fatigue : à l’ambre dit « des affligés », antiasthénique ferrugineux, binutritif au jus de poulet ou de viande peptique, de santé à l’avoine,


        


        	

          — pour fortifier l’estomac : à l’extrait de cachou, digestif aux sels de Vichy, stomachique au quinquina,


        


        	

          — pour lutter contre la constipation : à la magnésie, minoratif ou légèrement laxatif,


        


        	

          — pour les affections pulmonaires : à l’osmazone, au lichen d’Islande, au baume de Tolu,


        


        	

          — pour éliminer les vers : à la santonine ou antihelminthique à l’huile de Croton,


        


        	

          — pour calmer les fièvres : antiphlogistique,


        


        	

          — pour traiter la syphilis : au sublimé corrosif,


        


        	

          — pour soutenir le cœur : à la digitale…


        


      


      

        Quelles caractéristiques ont les chocolats dits « médicinaux » ou les « pistoles » toujours en vente chez Debauve et Gallais ?


        

          « Les pastilles de la Reine » au lait d’amande sont adoucissantes et calmantes.
« Les Croquignoles du Roi » à la vanille sont digestives et stimulantes.
« Les Pistoles des Ardents » à la cannelle sont curatives et aphro-disiaques.


          Paule Cuvelier,


            P-DG de Debauve et Gallais à Paris.


        


      


      Les publications de médecins (Boutigny, Saint-Arroman, Roques, Debay, Buc’Hoz, Delcher) se multiplient pour vanter aussi les bienfaits du chocolat consommé tout seul, sans adjonction de drogues. Consécration suprême, le chocolat est inscrit en 1866 à la Pharmacopée française ; il y est toujours mentionné…


    


    

    

      L’industrialisation de la fabrication


       


      

        

          « En bonne justice, la facilité procurée par les machines doit profiter également au marchand et au consommateur. »


          Anthelme BRILLAT-SAVARIN,


          
Physiologie du goût, 1825.


        


      


       


      

        Déjà au siècle précédent


        Longtemps le mode de préparation du chocolat n’a guère changé : le cacao grillé est réduit en pâte, en l’écrasant dans un mortier ou sur une pierre inclinée avec un rouleau. Pourtant la consommation de chocolat s’accroît et il est nécessaire d’augmenter la production. Mais les ouvriers chocolatiers avaient un faible rendement, en raison de leur travail harassant. Ces conditions difficiles donnèrent aux inventeurs l’occasion d’exercer leurs talents.


        En 1728, la première chocolaterie fonctionnant avec une presse hydraulique est créée à Bristol, sous l’impulsion de Walter Churchman.


        En 1732, Dubuisson (ou Du Buisson), distillateur parisien, met au point une table haute horizontale, chauffée au charbon de bois qui permet à l’artisan de travailler non plus à genoux, mais debout, ce qui est beaucoup moins fatigant. La production atteint alors six kilos de chocolat par ouvrier et par jour.


        En 1765, aux États-Unis, John Hannon crée avec les fonds du docteur James Baker une fabrique qui sera à l’origine de la chocolaterie industrielle américaine (Baker Compagny).


        En 1770, s’ouvre la Compagnie française des chocolats et des thés Pelletier & Cie, véritable première chocolaterie de structure industrielle en France. Elle est suivie en 1776 par la Chocolaterie royale Le Grand d’Aussy.


        En 1776, Doret invente une machine hydraulique qui broie le cacao et le réduit en pâte. Il est autorisé à rebaptiser « Manufacture royale » sa fabrique de chocolat.


        Mais c’est à Bayonne en 1780 qu’on utilise pour la première fois une machine à vapeur pour « fabriquer mécaniquement » le chocolat.


        En 1795, Joseph Fry (1728-1787), apothicaire à Bristol en Angleterre (qui a créé son entreprise en 1761), équipe aussi sa fabrique de machines à vapeur.


      


      

        L’essor au XIXe siècle


        Mais il faudra attendre le XIXe siècle pour que les progrès industriels fassent un bon sensible et permettent un meilleur rendement notamment par la mécanisation du décorticage et du broyage des fèves. Ces améliorations (bien récapitulées dans le Dictionnaire encyclopédique et biographique de l’industrie d’Eugène Oscar Lami paru en 1880) permettent aussi le lancement de nombreux nouveaux produits chocolatés, bien qu’à partir de 1800, avec le blocus continental, le prix des matières exotiques flambe.


        En 1811, sous l’impulsion de la Société pour l’encouragement de l’industrie nationale, Poincelet met au point un mélangeur pour assurer mécaniquement l’incorporation du sucre dans la pâte de cacao.


        En 1819, François Pelletier dans son entreprise sise rue Neuve-des-Petits-Champs s’équipe d’une pompe à vapeur d’une puissance de quatre chevaux qui fait fonctionner broyeur et mélangeur. Elle permet une production de soixante-seize kilos de chocolat en douze heures, soit autant que le travail de sept ouvriers. Mais Antoine Gallais en 1827, dans sa Monographie du cacao se montre méfiant vis-à-vis de ces nouvelles machines : « Fort ingénieuses, elles ont semblé d’abord promettre des produits plus parfaits ou plus promptement obtenus ; cependant, ne pourrait-on pas leur reprocher quelques inconvénients ? La rapidité du mouvement et le frottement réitéré n’usent-ils pas insensiblement les rouleaux de fer, et des parcelles de métal infiniment divisées ne se mêlent-elles pas à la pâte, risquant ainsi d’en altérer les propriétés ? C’est à l’analyse qu’on doit demander une réponse. »


        

        La dynastie Van Houten


          

            En 1816, le hollandais Casparus Van Houten (1770-1858) fonde sa chocolaterie à Amsterdam. Il va se pencher sur une nouvelle méthode pour extraire le beurre de cacao de la pâte. Une méthode « humide » existait où l’on faisait bouillir la pâte dans de l’eau (elle est citée par de Caylus et Labat), mais occasionnait beaucoup de perte. Il cherche à mettre au point une méthode à sec, il y parvient en 1825 grâce à une presse hydraulique qui agit sur la pâte de cacao : d’un côté le beurre de cacao s’écoule liquide et de l’autre reste la pâte sèche (ou tourteau). La pâte sèche permet de réaliser facilement un chocolat liquide, procédé pour lequel il dépose un brevet le 4 avril 1828. Quelques années plus tard, son fils Coenrad Johannes Van Houten (1801-1887) met au point l’alcalinisation (ou dutching), qui consiste à introduire des sels alcalins dans la pâte de cacao avant de la presser. Cela permet d’obtenir une poudre plus aisément soluble dans l’eau ou le lait pour faire une boisson chocolatée, sans être obligé de râper du chocolat solide, comme on le faisait auparavant. Ce procédé eut une autre application : par adjonction de beurre de cacao dans la fabrication du chocolat (en plus de la pâte de cacao et du sucre), on obtint un chocolat plus fluide qui permit de réaliser les moulages en couche mince.


          


        


        En 1821, l’anglais Cadbury produit le premier chocolat noir à croquer. Jusque-là, les pastilles, rouleaux et billes étaient destinés à être râpés pour faire le chocolat consommé en boisson.


        En 1830, époque où la production mondiale de cacao est évaluée à 14 000 tonnes, Amédée Kohler lance le premier chocolat aux noisettes. Cette même année le français Antiq améliore le broyage, étape capitale de fabrication du chocolat, pour avoir une pâte de cacao la plus fine, ce qui permet d’avoir ensuite un chocolat plus onctueux en bouche.


        

        Les moulages en chocolat


          

            Longtemps, quand on voulait donner une forme au chocolat, la masse de chocolat était tassée dans des moules en papier ou en fer-blanc ronds, comme le mentionne Massialot en 1734. Plus tard, on trouve aussi des moules en bois, en plâtre, en étain mélangé à du plomb, voire en argent. Le moule en fer-blanc étamé, mis au point par la maison Létang fondée en 1832, permet de faire des « chocolats ouvragés », comme des œufs de Pâques, en rajoutant du beurre de chocolat dans la recette, grâce à l’invention de Van Houten.


          


        


        En 1834, Antoine Brutus Menier fonde sa chocolaterie à Noisiel sur la Marne, il utilise la force hydraulique pour faire fonctionner ses machines et sa production atteint 3 850 tonnes par an en 1869. C’est semble-t-il dans cette usine qu’est fabriquée la première tablette de chocolat moulée après coulage du chocolat liquide. Sort en effet, sous le célèbre emballage jaune, le 8 septembre 1836, une tablette séparée en six barres semi-cylindriques qu’on peut séparer pour les glisser dans du pain pour le goûter.


        En 1847, Fry & Sons créent en Angleterre, un chocolat qui s’appelle « chocolat délicieux à manger » (en français sur l’emballage, langue en vogue à l’époque pour ce qui est culinaire). Au sujet de ce produit, selon les sources, on dit que ce chocolat est « en plaque » ou en « tablette » et certains la considèrent comme la première tablette industrielle (oubliant celle de Menier en 1836). D’autres pensent qu’il s’agit plutôt de la première tablette fourrée connue.


        En 1850, Jean-Jules Devinck met au point un torréfacteur à boule de forte contenance (50 à 100 kilos).


        En 1875, Daniel Peter eut l’idée de faire un chocolat au lait. Mais il dut attendre l’invention du lait en poudre par Nestlé pour y parvenir. Sa première tablette de chocolat au lait ne sera commercialisée qu’en 1905.


        En 1894, l’Américain Milton Hershey lance la première barre chocolatée.


        

        Une découverte capitale !


          

            En 1879, il arrive au chocolatier suisse Rodolphe Lindt (1855-1909) une mésaventure providentielle : parti à la chasse pendant trois jours, il oublie d’arrêter un malaxeur. À son retour, il constate que la pâte a une onctuosité inhabituelle, un plus beau brillant et que se dégagent plus d’arômes. Il a mis ainsi au point, un peu par hasard, le conchage qui consiste à affiner la pâte de cacao en la malaxant de longues heures. Il améliore ensuite encore la recette en ajoutant du beurre de cacao, il a ainsi le premier chocolat « fondant ».


          


        


      


    


    

    

      Les pionniers Menier et Poulain


       


      

        La dynastie Menier


        Jean Antoine Brutus Menier (1795-1853) est âgé de 21 ans quand il fonde en 1816 une droguerie à Paris. Fabricant de produits pharmaceutiques, il en atténue le goût désagréable en les mélangeant au chocolat. Trois ans plus tard, il loue un moulin à Noisiel, sur la Marne et utilise la force motrice de l’eau pour moudre ses poudres médicinales. Il a aussi une broyeuse hydraulique pour le cacao et commence en 1836 à fabriquer les premières tablettes de chocolat, qu’il enveloppe dans un papier jaune au nom de la marque. Jalousé, persécuté par ses concurrents, il meurt usé en 1853.


        Son fils Émile Justin Menier (1826-1881) lui succède à 27 ans, il va créer le véritable empire Menier. Pour maîtriser toutes les matières premières, il achète des plantations de cacaoyers au Nicaragua, cultive la betterave en France et achète 2 000 vaches pour le lait. Il crée aussi une flotte de voiliers pour acheminer le cacao. Le célèbre trois-mâts le Belem en faisait partie. En 1860, il fait construire par l’architecte Jules Saulnier, élève de Gustave Eiffel, une usine sur le terrain de Noisiel dont le moulin est la première réalisation à structure métallique porteuse du monde. Il y installe en 1865 une des premières machines frigorifiques pour stocker le chocolat. Émile Justin Menier dépose de nombreux brevets, comme celui de la machine à empaqueter les tablettes. En 1870, l’usine de Noisiel emploie 1 700 personnes logées dans une cité ouvrière que Menier a créée. La production annuelle de chocolat à Noisiel est de 0,4 tonne en 1850, 9 000 tonnes en 1880 et 16 000 tonnes en 1900. La marque a perdu de sa splendeur à partir de 1959, elle est rachetée en 1960 par la chocolaterie Barry et est devenue depuis 1988 la propriété de Nestlé-France.


        

          

            La concurrence fait rage en cette période faste pour le chocolat qu’est la fin du XIXe siècle. Aussi trouve-t-on des chocolats « Meunier » (avec un « U »), ce qui crée une ambiguïté. Il y eut une première maison Meunier fondée en 1760, puis en 1854 le chocolat François-Meunier et enfin la maison Alexandre Meunier (créée en 1908). D’où la précision dans la publicité : « Exiger le chocolat Menier, sans aucun prénom ».


          


        


      


      

        Poulain : à l’affût des innovations


        Victor Auguste Poulain (1825-1918) naît à Pontlevoy dans le Loir-et-Cher. Apprenti dès l’âge de 10 ans, il devient commis dans une épicerie parisienne où il apprend à préparer le chocolat. Muni de quelques économies, il s’installe à son compte à Blois en 1847. Dès 1850, il achète une broyeuse Hermann pour augmenter sa production et utilise une machine à vapeur de 5 CV pour actionner sa broyeuse. En 1884, il crée le « Petit déjeuner à la crème vanillée », première poudre au cacao pour ce repas du matin qui séduira petits et grands. L’achat de machines de plus en plus perfectionnées lui permet de lancer régulièrement de nouveaux produits à des prix accessibles à tous qui démocratisent le chocolat, tels le cacao en poudre et le cacao pulvérisé soluble en 1909. En 1917, la société emploie plus de 700 ouvriers et produit 10 400 tonnes de chocolat par an. Durant la Première Guerre mondiale, l’usine, victime des difficultés d’approvisionnement est vendue en 1915 et détruite par un incendie en 1918. Victor Auguste Poulain meurt quelques jours plus tard, désespéré, après avoir vu l’œuvre de sa vie partie en fumée… La société Poulain renaît néanmoins de ses cendres et existe toujours aujourd’hui.


      


    


    

    

      Les falsifications


      Déjà en 1740, Savary dénonce ceux qui, « pour en avoir meilleur marché, en achètent à des colporteurs qui le débitent dans les maisons, et qui vendent pour chocolat de méchantes pâtes d’amandes communes, mêlées de quelque rebut de cacao, de vanille et de simple cassonade ».


      Face aux chocolats mal faits ou falsifiés, ceux qui en vendent de l’authentique cherchent à avoir des certificats attestant la qualité de leur production. En 1781 l’épicier Basselard, fabricant de chocolat du duc de Luynes, obtient un certificat de la Société royale de médecine confirmant l’excellente qualité de ses chocolats.


      Le problème des falsifications se poursuit au XIXe siècle et constitue une préoccupation constante. Le chocolat reste cher, en dépit d’une production de moins en moins artisanale, aussi des fabricants peu scrupuleux essaient d’en baisser le prix de revient en fraudant sur les matières premières. En 1803, Auguste Parmentier s’emporte : « Le chocolat n’est pas une préparation indifférente, ce ne sont pas des lumières, mais de la probité et des soins que sa fabrication exige. Sinon l’incurie, la cupidité et le charlatanisme le dénaturent au point d’en faire une boisson lourde, indigeste et échauffante. Que le falsificateur n’oublie pas qu’il a beau s’envelopper du voile des mystères et se placer dans d’obscurs ateliers, pour introduire dans le chocolat des matières à vil prix, il ne peut échapper à l’analyse chimique qui décèle sur-le-champ ses fraudes et dénonce son art funeste et son nom à l’opinion publique. »


      En 1813, le Dictionnaire des sciences médicales de Cadet de Gassicourt énumère les substances volontiers introduites à la place du cacao : amidon, fécule de pomme de terre, amandes douces pilées, farine de riz, lentilles. Quant au beurre de cacao, il peut être remplacé par de la gomme arabique. En 1891, le problème persiste et, pour bien se différencier, Menier choisit comme slogan de l’affiche que lui dessine Firmin Bouisset : « Éviter les contrefaçons ».


    


    










  


  Chapitre 9


  Le chocolat au XXe siècle :


     de la gourmandise à la gastronomie


  

    La Révolution industrielle a démocratisé le chocolat et les enfants en ont été les grands bénéficiaires. Ils enfoncent désormais un petit bâton de chocolat Menier dans un morceau de pain à l’heure du goûter. Le bol de lait du petit déjeuner est aromatisé d’un cacao très sucré, voire enrichi de farine de banane (Banania, 1914) ou d’épices douces comme la vanille (Poulain, 1884). Au début du XXe siècle, les boîtes de chocolats au lait assortis s’offrent à Noël en famille, essentiellement des boules crème, ces boules de chocolat fourrées de sucre fondant, parfumé ou non.


    

      Le chocolat en temps de guerre


      Pierre Lardet, qui vient de déposer le nom de sa nouvelle marque une semaine avant la déclaration de la Première Guerre mondiale, envoie quatorze wagons de boîtes de Banania aux soldats du front pour leur donner « force et vigueur ». Entre les deux guerres apparaît la mode des « boules pralinées à la française », faites d’amandes et noisettes cuites dans du sucre puis broyées. Mais ces douceurs ne se consomment qu’à Noël, et le prix des tablettes (Menier, Suchard, Rozan…) demeure élevé, les transformant en produits de luxe apparentés au plaisir. Le second conflit mondial va modifier la consommation de chocolat. Produits des colonies françaises, les fèves de cacao et le sucre n’arrivent plus, et le chocolat, comme tous les autres aliments, n’est disponible que par le biais de tickets de rationnement. L’arrêté du 20 octobre 1940 donne un accès prioritaire aux enfants de 3 à 21 ans et aux femmes enceintes. Mais à quel chocolat ? Les chocolatiers utilisent les « coques » qui enrobent les fèves devenues rares. Le résultat est pauvre en beurre de cacao et beaucoup moins goûteux. Quant au sucre manquant, il est remplacé par du raisiné (sucre de raisin) qui a l’inconvénient d’être coulant et difficile à travailler. L’intérieur des boules crème et des boules pralinées est remplacé par un mélange sec de figue et de potiron enrobé d’une (très !) fine couche de chocolat. Le prix du chocolat est alors fixé par le gouvernement de Vichy : 16 F/kilo vers 19411. Au plus fort des pénuries, son prix atteindra jusqu’à 1 000 F/kilo au marché noir ! Inutile de préciser que ces prix exorbitants font du chocolat, suprême plaisir dans une période de pénurie alimentaire, un luxe réservé à très peu de gens… ou une monnaie d’échange contre d’autres aliments.
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